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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise
® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.
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m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fir einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flir den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.

® im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer Hohe von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:
® mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.
- "Zubehdr”, Seite 9



/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstadnde im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehor entfernen.

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rahren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, mUssen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entztnden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fur das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!
Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil.

» Nie die heiBen Teile berihren.

» Kinder fernhalten.

Sicherheit de

Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geréatetdr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-
gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen konnen.

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdn-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geréatetlr kénnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden und die Geratetir aufsprin-

gen und ggf. abfallen. Die Tlrscheiben kon-
nen zerspringen und splittern.

— "Sachschédden vermeiden”, Seite 5

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fir das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch ge-
schultes Fachpersonal ersetzt werden.
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Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Geréateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Geréat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 26

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Halogenlampe

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr heif3. Auch eini-
ge Zeit nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr.

» Glasabdeckung nicht berihren.

» Beim Reinigen Hautkontakt vermeiden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen moglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

» Zuséatzlich Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.

1.6 Reinigungsfunktion

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich wahrend der Reinigungsfunktion entzin-

den.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum
entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on auBen sehr heil.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Ge-
schirrticher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Geréats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht gro3e

Hitze im Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht ab-
nehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung
oder ohne Dichtung betreiben.

/A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschaden!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von

Blechen und Formen wird zerstért und es ent-

stehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und For-
men bei der Reinigungsfunktion mitreini-
gen.

» Nie Zubehdr mitreinigen.
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Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf

eine sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstan-

de vom Braten, Grillen und Backen verbren-

nen. Dabei werden Dampfe freigesetzt, die zu

Reizungen der Schleimhaute fihren kdnnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Klche
ausgiebig luften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

Sachschaden vermeiden de

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Reinigungs-
funktion sehr heiB.

» Nie die Geratetur &ffnen.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der Reinigungs-
funktion auBBen sehr heil3.

» Nie die Geratetlr beruhren.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Garraum entziin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Geréat

fihren. Durch Verpuffung kann die Gerétetlr aufsprin-
gen und ggf. abfallen. Die Turscheiben kénnen zer-
springen und splittern. Durch entstehenden Unterdruck
kann sich der Garraum nach innen stark verformen.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unverdinnten Zu-
stand (z. B. fir das Auf- oder UbergieBen von Spei-
sen) erhitzen.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gegenstande auf dem Garraumboden bei Gber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzei-

ten stimmen nicht mehr und das Email wird besché-
digt.

» Auf den Garraumboden weder Zubehor, noch Back-
papier oder Folie, egal welcher Art, legen.

» Geschirr nur auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur unter 50 °C eingestellt ist.

Wenn sich Wasser im heien Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kdnnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

» Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen.

» Wenn moglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geratetlr vollstandig entfer-
nen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mdbelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstutzen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die Tlurscheibe beim

SchlieBen der Geréatetur zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Aluminiumfolie an der Tlrscheibe kdnnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.
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Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

— "So gelingt's”, Seite 26

m \Wenn Sie das Geréat nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

m Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geréatetlr im Betrieb moglichst selten offnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

= Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkUrzt sich die Backzeit fir die nachfol-
genden Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwéarme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
= Uberflissige Zubehdrteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen
lassen.
= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.
Produktinformationen nach (EU) 65/2014 und (EU)
66/2014 finden Sie unterhalb des Energielabels und
im Internet auf der Produktseite lhres Geréts.
Hinweis:
Das Geréat benotigt:
= im Standby mit eingeschaltetem Display max. 1 W
= im Standby mit ausgeschaltetem Display
max. 0,5 W
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4 Kennenlernen

4.1 Bedienelemente Funktionswahler
Mit dem Funktionswéhler stellen Sie die Heiz-

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres arten und weitere Funktionen ein.

Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu- Den Funktionswahler kénnen Sie aus der Null-

st_and._ . . , _ , stellung o heraus nach rechts und links drehen.

H_lnwels: \_Je nach Geratetyp kdnnen Einzelheiten im Je nach Geratetyp ist der Funktionswahler ver-

Bild abweichen, z. B. Farbe und Form. senkbar. Zum Einrasten oder Ausrasten in der
Nullstellung o auf den Funktionswéhler driicken.
— "Heizarten und Funktionen", Seite 7

Temperaturwihler
Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die Tem-
peratur zur Heizart ein und wahlen Einstellun-
gen flr weitere Funktionen.
J Den Temperaturwahler kdnnen Sie nach rechts
° 10:49 g und links drehen, er hat keine Nullstellung.
Je nach Gerétetyp ist der Temperaturwéhler
@ @ versenkbar. Zum Einrasten oder Ausrasten auf
den Temperaturwahler dricken.
- "Temperatur und Einstellstufen”, Seite 8

4.2 Tasten und Display

Mit den Tasten kdnnen Sie verschiedene Funktionen Ih-
res Gerats einstellen. Im Display sehen Sie die Einstel-

lungen.
1 Tasten und Display Wenn eine Funk.tion aktiv ist, Ieuchtet das entsprechen-
] Die Tasten sind beriihrungsempfindliche Fl&- de Symbol im Display. Das Uhrzeitsymbol © leuchtet
chen. Um eine Funktion zu wahlen, nur leicht nur, wenn Sie die Uhrzeit andern.

auf das entsprechende Feld driicken. p
Das Display zeigt Symbole aktiver Funktionen Symbol Funktllon

und die Zeitfunktionen an. ® Uhrzeit O, Wecker &, Dauer © und Ende ©
- "Tasten und Display", Seite 7 wahlen. . _ )

Um die einzelnen Zeitfunktionen zu wéh-
len, mehrfach auf die Taste ® dricken.

Zu welcher Funktion die Einstellung im
Display angezeigt wird, zeigt der rote Bal-
ken Uber oder unter dem jeweiligen Sym-
bol.

— "Zeitfunktionen", Seite 12

— Einstellwerte verringern.
+ Einstellwerte erhdhen.
@)

Beleuchtung im Garraum einschalten und
ausschalten.
- "Beleuchtung”, Seite 9

« Garraum ohne Zubehdr schnell vorheizen.
— "Schnellautheizen”, Seite 11

C= Um die Kindersicherung zu aktivieren oder
zu deaktivieren, ca. 3 Sekunden gedriickt
halten.

- "Kindersicherung"”, Seite 16

4.3 Heizarten und Funktionen

Damit Sie immer die passende Heizart fiir Inre Speise finden, erklaren wir Innen die Unterschiede und Anwendungs-
bereiche.

Wenn Sie eine Heizart wahlen, schlagt lhnen das Gerét eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kdnnen die
Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich andern.
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Symbol  Heizart Verwendung und Funktionsweise
3D HeiBluft Auf einer oder mehreren Ebenen backen oder braten.
30-275°C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichméa-

Big im Garraum.

Sanfte HeiBluft

Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend garen.

125-275 °C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Ruckwand gleichmé&-
Big im Garraum.
Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme zubereitet. Wahrend des Garens
die Geratetlr geschlossen halten. Wenn Sie die Gerétetlr auch nur kurz 6ffnen,
heizt das Geréat danach ohne Restwarmenutzung weiter.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und
der Energie-Effizienzklasse verwendet.
Pizzastufe Pizza oder Speisen zubereiten, die viel Warme von unten bendtigen.
30-275°C Der untere Heizkorper und der Ringheizkdrper in der Rickwand heizen.
Auftauen Gefrorene Speisen schonend auftauen.
30-60 °C
m Unterhitze Speisen nachbacken oder im Wasserbad garen.
30-250 °C Die Hitze kommt von unten.
Sanftgaren Angebratene, zarte Fleischstiicke in offenem Geschirr schonend und langsam
70-120 °C garen.

Die Hitze kommt bei geringer Temperatur gleichmé&Big von oben und unten.

(3

Grill, groBe Flache

Flaches Grillgut grillen, wie Gemuse, Wirstchen oder Toast. Speisen gratinieren.

Grillstufen: Die ganze Flache unter dem Grillheizkdrper wird heil.
1 = schwach
2 = mittel
3 = stark
X Umluftgrillen Geflugel, ganze Fische oder gréBere Fleischstiicke braten.
30-275 °C Der Grillheizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.
By Air Fry Knuspriges Garen auf einer Ebene mit wenig Fett. Besonders geeignet fir tbli-
30-275°C cherweise in Ol frittierte Speisen, z. B. Pommes frites.
[:] Ober-/Unterhitze Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist besonders geeig-
30-275 °C net fir Kuchen mit saftigem Belag.

Die Hitze kommt gleichmaBig von oben und unten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Mo-
dus verwendet.

Weitere Funktionen
Hier finden Sie eine Ubersicht (iber weitere Funktionen am Funktionswéhlers oder im Meni lhres Geréts.

Symbol  Funktion Verwendung
1] Programme Programmierte Einstellwerte flr verschiedene Speisen verwenden.
— "Programme”, Seite 13
Pyrolyse Die Reinigungsfunktion einstellen, die den Garraum nahezu selbststandig reinigt

- "Pyrolyse”, Seite 19

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum

4.4 Temperatur und Einstellstufen

Zu den Heizarten und Funktionen gibt es verschiedene
Einstellungen.

Die Einstellungen erscheinen im Display.

Bis 100 °C ist die Temperatur in 1-Grad-Schritten ein-
stellbar, dartiber in 5-Grad-Schritten.

Hinweis: Bei der Einstellung Grillstufe 3 senkt das Ge-
rat nach ca. 20 Minuten auf Grillstufe 1 ab.

Aufheizanzeige

Das Geréat zeigt Ihnen an, wenn es heizt.

Die Linie unten im Display fullt sich von links nach
rechts rot, je weiter der Garraum aufgeheizt ist.

Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald die Linie

durchgehend rot gefullt ist.

Hinweise

= Die Aufheizanzeige fullt sich nur bei Heizarten, bei
denen eine Temperatur eingestellt wird. Bei Grillstu-
fen z. B. ist die Aufheizanzeige sofort geflllt.

= Wenn beim Start eines Betriebs die Temperatur im
Garraum zu hoch ist, erscheint bei einigen Heizarten
ein k im Display. Schalten Sie das Gerat aus und
lassen Sie es abkihlen. Danach den Betrieb erneut
starten.



Restwidrmeanzeige

Wenn Sie das Gerét ausschalten, zeigt die Linie im Dis-
play die Restwarme im Garraum an. Je weiter die Tem-
peratur im Garraum sinkt, desto weniger ist die Linie
gefullt.

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die an-
gezeigte Temperatur von der tatsachlichen Temperatur
im Garraum etwas unterscheiden.

4.5 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Geréts.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kdénnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche Ho6hen einschieben.

Ihr Gerat hat 5 Einschubhdhen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahlt.

Die Gestelle kénnen Sie, z. B. zum Reinigen, aushan-
gen.

— "Gestelle", Seite 24
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Beleuchtung

Die Backofenlampe leuchtet den Garraum aus.

Bei den meisten Heizarten und Funktionen ist die Be-
leuchtung wahrend des Betriebs an. Beim Beenden
des Betriebs schaltet sich die Beleuchtung aus.

Mit der Taste - kénnen Sie die Beleuchtung ohne Hei-
zung einschalten.

Kiihlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich wahrend des Betriebs
automatisch ein. Die Luft entweicht Gber der Tdr.

Das Geréat erkennt erhéhte Feuchtigkeit im Garraum.
Um die Feuchtigkeit zu regulieren, kbnnen die Intensitat
und das Betriebsgerausch des Kuhlgeblases variieren.
ACHTUNG!

Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein
Uberhitzen des Geréts.

» LUftungsschlitze nicht abdecken.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkunhlt,
lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit nach.

Geratetlir

Wenn Sie die Gerétetlr im laufenden Betrieb &ffnen,
lauft der Betrieb weiter.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf |hr Geréat ab-
gestimmt.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiBB wird, kann es sich
verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die
Funktion. Wenn das Zubeh&r abkuhlt, verschwindet die
Verformung.

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehér un-
terschiedlich sein.
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Zubehor

Verwendung

Rost

m  Kuchenformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Grillstlicke
TiefkUhlgerichte

Universalpfanne

Saftige Kuchen

Gebéck

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

Abtropfende Flissigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost.

Air Fry & Grillblech, email-
liert gelocht

= Speisen knusprig backen, die Ublicherwei-
se in Ol frittiert werden, z. B.: Pommes fri-
tes.

m  Speisen grillen.

5.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehdrs
beim Herausziehen.

Sie kdnnen das Zubehor etwa bis zur Halfte herauszie-
hen, bis es einrastet. Der Kippschutz funktioniert nur,
wenn Sie das Zubehdr richtig in den Garraum einschie-
ben.

5.2 Zubehor in den Garraum schieben

Das Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. Nur so kann das Zubehér ohne Kippen etwa
bis zur Halfte herausgezogen werden.

1. Das Zubehor so drehen, dass die Kerbe [@l hinten
ist und nach unten zeigt.

2. Das Zubehdr zwischen die beiden Fuhrungsstabe
einer Einschubhohe schieben.

Rost Den Rost mit der offenen Seite zur
Gerétetlr und der Krimmung ~ nach
unten einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung [b]
z. B. Uni- zur Geréatetlr einschieben.
versalpfan-

ne oder

Backblech
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3. Das Zubehor vollstandig einschieben, sodass es die
Geratetdr nicht berihrt.

Hinweis: Nehmen Sie Zubehdr, das Sie wahrend des
Betriebs nicht benoétigen, aus dem Garraum.

Zubehor kombinieren

Um abtropfende Flissigkeit aufzufangen, kénnen Sie

den Rost mit der Universalpfanne kombinieren.

1. Den Rost so auf die Universalpfanne legen, dass
beide Abstandshalter (@l hinten auf dem Rand der
Universalpfanne liegen.

2. Die Universalpfanne zwischen die beiden Flihrungs-
stabe einer Einschubhohe schieben. Der Rost ist
dabei Uber dem oberen Flhrungsstab.

Rost auf
Universal-
pfanne

5.3 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehdr koénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
www.bosch-home.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.
Welches Zubehor fur |hr Gerét verfigbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.
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6 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehdr.

6.1 Erste Inbetriebnahme

Sie mussen Einstellungen fir die erste Inbetriebnahme
vornehmen, bevor Sie lhr Gerdt verwenden kdnnen.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Gerédteanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

Voraussetzung: Der Funktionswahler muss auf der
Nullstellung o sein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.
2. Auf die Taste ® dricken.
v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

6.2 Gerat vor dem ersten Gebrauch reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehor, bevor Sie
zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen zubereiten.

1. Die Produktinformationen und das Zubehor aus
dem Garraum nehmen. Verpackungsreste wie Styro-
porklgelchen und Klebeband innen und auen am
Gerat entfernen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen.

3. Heizart und Temperatur einstellen.

— "Grundlegende Bedienung"”, Seite 11

Heizart 3D HeiBluft
Temperatur maximal
Dauer 1 Stunde

4. Die Klche liften, solange das Geréat heizt.

5. Das Gerat nach der angegebenen Dauer ausschal-
ten.

6. Wenn das Gerat abgekuhlt ist, glatte Flachen im
Garraum mit Spullauge und einem Spdultuch reini-
gen.

7. Das Zubehor mit Spillauge und einem Spltuch
oder einer weichen Burste reinigen.

7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat einschalten und ausschalten

1. Um das Geréat einzuschalten, den Funktionswahler
auf eine Stellung auBerhalb der Nullstellung o dre-
hen.

2. Um das Gerét auszuschalten, den Funktionswéhler
auf die Nullstellung o drehen.

7.2 Heizart und Temperatur einstellen

1. Die Heizart mit dem Funktionswéhler einstellen.

2. Die Temperatur oder Grillstufe mit dem Temperatur-
wéhler einstellen.

v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen.

3. Wenn lhre Speise fertig ist, das Geréat ausschalten.

Tipp: Die geeignetste Heizart flr Ihre Speise finden Sie
in der Heizartenbeschreibung.

— "Heizarten und Funktionen” Seite 7

Hinweis: Sie kbnnen am Geréat Dauer und Ende fir den
Betrieb einstellen.

- "Zeitfunktionen" Seite 12

Heizart andern
Sie kénnen die Heizart jederzeit andern.
» Die Heizart mit dem Funktionswéahler andern.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung.

Temperatur @ndern
Sie kdnnen die Temperatur jederzeit andern.
» Die Temperatur mit dem Temperaturwahler andern.

v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

8 Schnellaufheizen

Um Zeit zu sparen, kdnnen Sie mit dem Schnellaufhei-
zen die Aufheizdauer verkUrzen.

8.1 Schnellaufheizen einstellen

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten, die
Speise erst nach dem Schnellaufheizen in den Gar-
raum geben.

Hinweis: Stellen Sie eine Dauer erst ein, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

1. Eine geeignete Heizart einstellen.
Geeignete Heizarten sind:
— 3D HeiBluft

— Ober-/Unterhitze O

2. Eine Temperatur ab 100 °C einstellen.
Ab einer eingestellten Temperatur von 200 °C
schaltet sich das Schnellauftheizen automatisch zu.

3. Wenn das Schnellaufheizen nicht automatisch zu-
schaltet, auf die Taste & driicken.

v Im Display erscheint .

v Nach einigen Sekunden startet das Schnellaufhei-
zen.

v Wenn das Schnellaufheizen endet, ertdnt ein Signal
und im Display erlischt das Symbol §§.

4. Die Speise in den Garraum geben.

11
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9 Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen Sie den Betrieb steuern kénnen.

9.1 Ubersicht der Zeitfunktionen

Mit der Taste O wéhlen Sie die verschiedenen Zeitfunk-
tionen.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker Den Wecker kénnen Sie unabhangig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst

das Gerat nicht.

Dauer ® Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer
einstellen, hort das Gerat nach Ab-
lauf der Dauer automatisch auf zu

heizen.

Ende ® Zur Dauer kdénnen Sie eine Uhrzeit
einstellen, zu der der Betrieb endet.
Das Gerat startet automatisch, so-
dass der Betrieb zur gewlnschten

Uhrzeit fertig ist.

Uhrzeit © Sie kdnnen die Uhrzeit einstellen.

9.2 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Betrieb. Sie kénnen

den Wecker bei eingeschaltetem und ausgeschaltetem

Gerat bis 23 Stunden und 59 Minuten einstellen. Der

Wecker hat ein eigenes Signal, sodass Sie horen, ob

der Wecker oder eine Dauer endet.

1. Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display
markiert ist.

2. Die Weckerzeit mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
— 5 Minuten
+ 10 Minuten

Bis 10 Minuten lasst sich die Weckerzeit in 30-Se-
kundenschritten einstellen. Danach werden die Zeit-
schritte gréBer, je hdher der Wert ist.

v Nach einigen Sekunden startet der Wecker und die
Weckerzeit lauft ab.

v Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist, ertont ein
Signal und im Display steht die Weckerzeit auf null.

3. Um den Wecker auszuschalten, auf eine beliebige
Taste drlcken.

Wecker andern
Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit andern.
Voraussetzung: Im Display ist & markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — oder + andern.
v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

Wecker abbrechen
Sie kdnnen die Weckerzeit jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist & markiert.
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» Die Weckerzeit mit der Taste — auf null zuriickstel-
len.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung und & erlischt.

9.3 Dauer einstellen

Die Dauer flr den Betrieb kédnnen Sie bis 23 Stunden

und 59 Minuten einstellen.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur

oder Stufe sind eingestellt.

1. Auf die Taste ® so oft driicken, bis im Display ®
markiert ist.

2. Die Dauer mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
- 10 Minuten
+ 30 Minuten

Bis zu einer Stunde lasst sich die Dauer in Minuten-
schritten einstellen, danach in 5-Minutenschritten.
v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.
3. Wenn die Dauer abgelaufen ist;
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.
- Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te + driicken.
- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

Dauer andern

Sie kbnnen die Dauer jederzeit &ndern.
Voraussetzung: Im Display ist © markiert.

» Die Dauer mit der Taste — oder + &ndern.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung.

Dauer abbrechen
Sie kdnnen die Dauer jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist © markiert.

» Die Dauer mit der Taste — auf null zurlckstellen.
v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung und heizt ohne Dauer weiter.

9.4 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kdnnen Sie bis zu

23 Stunden und 59 Minuten verschieben.

Hinweise

m  Bej Heizarten mit Grillfunktion ist das Ende nicht ein-
stellbar.

= Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, verschieben
Sie das Ende nicht mehr, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

m  Damit Lebensmittel nicht verderben, diese nicht zu
lange im Garraum stehen lassen.



Voraussetzungen

®m Eine Heizart und eine Temperatur oder Stufe sind
eingestellt.

Eine Dauer ist eingestellt.

Auf die Taste ® so oft driicken, bis im Display ®

markiert ist.

Auf die Taste — oder + driicken.

Das Display zeigt das berechnete Ende.

Das Ende mit der Taste — oder =+ verschieben.

Nach einigen Sekunden Ubernimmt das Gerat die

Einstellung und das Display zeigt das eingestellte

Ende.

v Wenn die berechnete Startzeit erreicht ist, beginnt
das Gerat zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste dricken.

— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te + driicken.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

—

C WM

Ende andern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, kbnnen Sie das

eingestellte Ende nur &ndern, bis der Betrieb startet

und die Dauer ablauft.

Voraussetzung: Im Display ist ® markiert.

» Das Ende mit der Taste — oder + verschieben.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung.

Programme de

Ende abbrechen

Sie kbnnen das eingestellte Ende jederzeit I6schen.

Voraussetzung: Im Display ist ® markiert.

» Das Ende mit der Taste — auf die aktuelle Uhrzeit
plus eingestellter Dauer zurlickstellen.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die

Anderung und beginnt zu heizen. Die Dauer lauft
ab.

9.5 Uhrzeit einstellen

Nach dem Gerateanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.
Voraussetzung: Der Funktionswéhler muss auf der
Nullstellung o sein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.

2. Auf die Taste ® driicken.

v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

Uhrzeit andern

Sie kénnen die Uhrzeit jederzeit andern.

Voraussetzung: Der Funktionswéhler muss auf der

Nullstellung o sein.

1. Auf die Taste © so oft drlicken, bis im Display ®
markiert ist.

2. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + &ndern.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung.

10 Programme

Mit den Programmen unterstitzt Sie lhr Gerat bei der
Zubereitung verschiedener Speisen und wahlt automa-
tisch die optimalen Einstellungen aus.

10.1 Geschirr fur Programme

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das flir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist.

10.2 Programmtabelle

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas oder Glaske-
ramik. Der Braten sollte den Boden des Geschirrs zu
ca. 2/3 bedecken.

Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:

= helles, glanzendes Aluminium

= unglasierter Ton

m  Kunststoff oder Kunststoffgriffe

Die Programmnummern sind bestimmten Speisen zugeordnet.

Nr. Speise Geschirr Gewichtsbereich Flissigkeit Ein-  Hinweise
Einstellgewicht ~ zugeben schub-
hohe

01 Pizza, diinner Boden Universalpfanne 0,28-0,4 kg nein 3 fur eine zweite Pizza
tiefgekuhlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht den Verpackungsan-
cken gaben folgen

02 Pizza, dicker Boden Universalpfanne 0,28-0,6 kg nein 3 fur eine zweite Pizza
tiefgekuhlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht den Verpackungsan-
cken gaben folgen

03 Lasagne Originalverpackung 0,3-1,2 kg nein 3 -
tiefgekhlt Gesamtgewicht

04 Pommes frites Universalpfanne 0,2-0,75 kg nein 3 nebeneinander auf
tiefgekuhlt Gesamtgewicht die Universalpfanne

legen
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Nr. Speise Geschirr Gewichtsbereich Flissigkeit  Ein- Hinweise
Einstellgewicht ~ Zugeben schub-
hohe
05 Aufback-Brotchen Universalpfanne 0,1-0,8 kg nein 3 -
tiefgekihlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht
cken
06 Karfoffelgratin Auflaufform ohne 0,5-3,0 kg nein 2 -
Deckel Gesamtgewicht
07 Nudelauflauf Auflaufform ohne 0,4-3,0 kg nein 2 -
mit vorgegarten Nu- Deckel Gesamtgewicht
deln
08 Backofenkartoffeln, Universalpfanne 0,3-1,5 kg nein 3 -
ganz Gesamtgewicht
ungeschaélte, mehlige
Kartoffeln
09 Eintopf, mit Gemiise  hoher Brater mit 0,5-2,5 kg nach Rezept 2 Gemuse mit langer
vegetarisch Deckel Gesamtgewicht Garzeit (z. B. Méhren)
in kleinere Stlcke
schneiden als Gemii-
se mit kurzer Garzeit
(z. B. Tomaten)
10 Eintopf, mit Fleisch hoher Brater mit 0,5-3,0 kg nach Rezept 2 Fleisch vorher nicht
Deckel Gesamtgewicht anbraten
11  Gulasch hoher Brater mit 0,5-2,5 kg nach Rezept 2 Fleisch unten einle-
Rind- oder Schweine-  Deckel Gesamtgewicht gen und mit GemUse
fleisch, gewdrfelt mit bedecken
Gemise Fleisch vorher nicht
anbraten
12 Fisch, ganz Brater mit Deckel 0,3-1,5 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdlrzt Fischgewicht bedecken
13 Hahnchen, ungefiillt  Brater mit Glasde- 0,6-2,5 kg nein 2 mit der Brust nach
klchenfertig, gewirzt  ckel Hahnchengewicht oben ins Geschirr le-
gen
14 Hahnchenteile Brater mit Deckel 0,1-0,8 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdrzt Gewicht des bedecken
schwersten Teils
15 Putenbrust Brater mit Glasde-  0,5-2,5 kg Braterboden 2 -
am Stick, gewdlrzt ckel Putenbrustgewicht bedecken,
evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben
16 Ente, ungefillt Bréater ohne Deckel 1,0-2,7 kg nein 2 -
kichenfertig, gewdrzt Entengewicht
17 Gans, ungefiillt Brater ohne Deckel 2,5-3,5 kg nein 2 -
kichenfertig, gewirzt Gansgewicht
18 Rinderschmorbraten Brater mit Deckel  0,5-2,5 kg Fleisch mit 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Hochrippe, Bug, Fleischgewicht Flussigkeit anbraten
Kugel oder Sauerbra- fast bede-
ten cken
19 Roastbeef, medium Brater ohne Deckel 0,5-2,5 kg nein 2 mit der Fettseite nach
kichenfertig, gewirzt Fleischgewicht oben ins Geschirr le-
gen
Fleisch vorher nicht
anbraten
20 Rinderrouladen Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Rouladen 2 Fleisch vorher nicht
mit GemUse oder Gewicht aller ge-  fast bede- anbraten
Fleisch gefullt flllten Rouladen cken, z. B.
mit Brihe

oder Wasser
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Nr. Speise Geschirr Gewichtsbereich Flissigkeit Ein-  Hinweise
Einstellgewicht ~ zugeben schub-
hohe
21 Hackbraten, frisch Bréater mit Deckel 0,5-2,5 kg nein 2 Fleisch vorher nicht
Hackteig aus Rind-, Bratengewicht anbraten
Schweine- oder Lamm-
fleisch
22 Lammkeule, medium Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ohne Knochen, ge- Fleischgewicht bedecken, anbraten
wlrzt evil. bis
250 g Gemu-
se zugeben
23 Lammkeule, durchge- Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
gart Fleischgewicht bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evtl. bis
wrzt 250 g Gemu-
se zugeben
24 Kalbsbraten, durch- Brater mit Deckel 0,5-3,0 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
wachsen Fleischgewicht bedecken, anbraten
z. B. Ricken oder Hif- evtl. bis
te 250 g Gemu-
se zugeben
25 Kalbsbraten, mager Brater mit Deckel  0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Lende oder Nuss Fleischgewicht bedecken, anbraten
evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben
26 Rehkeule Brater mit Deckel 0,5-2,0 kg Braterboden 2 -
ohne Knochen, gesal- Fleischgewicht bedecken,
zen evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben
27 Kaninchen, ganz Brater mit Glasde- 1,0-2,5 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdrzt  ckel Fleischgewicht bedecken,
evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben
28 Schweinenackenbra- Brater mit Glasde- 0,5-3,0 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ten ckel Fleischgewicht bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evil. bis
wirzt 250 g Gemu-
se zugeben
29 Schweinebraten, mit Brater mit Glasde- 0,5-3,0 kg Braterboden 2 mit der Fettseite nach
Kruste ckel Fleischgewicht bedecken, oben ins Geschirr le-
z. B. Schulter, gewlrzt evil. bis gen, Schwarte gut
und Schwarte einge- 250 g Gemu- salzen
schnitten se zugeben
30 Schweinelendenbra- Bréater mit Glasde- 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ten ckel Fleischgewicht bedecken, anbraten
gewlirzt evil. bis
250 g GemU-
se zugeben

10.3 Programm einstellen

Hinweis: Nach dem Programmstart kbnnen Sie das

Programm und das Gewicht nicht mehr andern.

1.
2.

3.

Immer das nachsthdéhere Gewicht einstellen. Das
Gewicht kénnen Sie nur im vorgesehenen Bereich

einstellen.

v Um die Dauer des Programms abzufragen, auf die

Programme Ml mit dem Funktionswéhler einstellen.

Das gewlnschte Programm mit der Taste — oder +
einstellen. v
Das Gewicht lhrer Speise mit dem Temperaturwéah-

ler einstellen.

Taste O driicken. Die Dauer kann nicht geéndert
werden.
Nach einigen Sekunden startet das Programm und
die Dauer lauft ab.
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v Wenn das Programm beendet ist, ertént ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.
4. Wenn das Programm beendet ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.

— Um eine Dauer zum Nachgaren einzustellen, auf
die Taste + driicken. Das Gerat heizt mit den
Einstellungen des Programms weiter.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

11 Kindersicherung

Sichern Sie Ihr Gerét, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.

11.1 Kindersicherung aktivieren und
deaktivieren

Voraussetzung: Der Funktionswéhler ist auf der Null-
stellung o.

Die Taste & gedrlckt halten, bis im Display < er-

scheint.

- Um die Kindersicherung zu deaktivieren, die Tas-
te & gedrickt halten, bis im Display ¢ erlischt.

12 Sabbateinstellung

Mit der Sabbateinstellung kénnen Sie eine Dauer Uber
70 Stunden einstellen. Speisen lassen sich zwischen
85 °C und 140 °C mit Ober-/Unterhitze warmhalten,
ohne dass Sie das Gerat einschalten oder ausschalten
mussen.

12.1 Sabbateinstellung starten

Hinweise

= Wenn Sie die Geratetlr im laufenden Betrieb 6ffnen,
unterbricht das Gerét nicht den Betrieb.

= Nach dem Start kbnnen Sie die Sabbateinstellung
nicht mehr &ndern oder unterbrechen.

= Sie konnen das Ende fur die Sabbateinstellung nicht
verschieben.

Voraussetzung: Die Sabbateinstellung ist in den
Grundeinstellungen aktiviert.
— "Grundeinstellungen”, Seite 16
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Programme Wl mit dem Funktionswahler einstellen.
Im Display erscheint 5Abk.

Die Temperatur mit dem Temperaturwéahler einstel-
len.

Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display ®
markiert ist.

Die Dauer mit der Taste — oder + einstellen.

Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.

Wenn die Dauer abgelaufen ist, steht die Dauer auf
null. Das Gerét hért auf zu heizen und reagiert wie-
der wie auBerhalb der Sabbateinstellung gewohnt.
- Das Gerat ausschalten.

Nach ca. 10 bis 20 Minuten schaltet das Gerat auto-
matisch aus.

13 Grundeinstellungen

Sie kbnnen die Grundeinstellungen lhres Geréats auf |hre BedUrfnisse einstellen.

13.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von

der Ausstattung lhres Geréts abhangig.

Anzeige  Grundeinstellung Auswahl
cli Signaldauer nach Ablauf einer Dauer oder = 10 Sekunden
Weckerzeit = 30 Sekunden'’
= 2 Minuten
ched Wartezeit, bis eine Einstellung libernommen = 3 Sekunden’
ist = 6 Sekunden
=10 Sekunden
i3 Tastenton beim Driicken auf eine Taste - aus
=ein

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
2 Je nach Gerateausstattung
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Anzeige Grundeinstellung Auswahl
I Helligkeit der Display-Beleuchtung i = dunkel
c = mittel
3 = hell'
5 Anzeige der Uhrzeit L = Uhrzeit ausblenden
{ = Uhrzeit anzeigen'
clh Kindersicherung einstellbar 0= n1ein
i=ja
c = ja, mit TUrverriegelung
cili Garraumbeleuchtung bei Betrieb L = nein
i=ja'
clif Nachlaufzeit des Kiihlgeblases i =Kkurz
2 = mittel’
3 =lang
Y = extra lang
cl Teleskopausziige nachgeriistet? 0 = nein' (bei Gestellen und 1-fach Auszug)
i = ja (bei 2- und 3-fach Auszug)
cid Sabbateinstellung verfligbar 0 = nein’
i=ja
cic Automatisches Schnellaufheizen ab 200 °C [ = n?in
i=ja
cid Alle Werte auf Werkseinstellung zuriicksetzen & = nein’
i=ja

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
2 Je nach Geréteausstattung

13.2 Grundeinstellung dndern

Voraussetzung: Das Gerat ist ausgeschaltet.

1. Die Taste ® ca. 4 Sekunden gedriickt halten.
v Im Display erscheint die erste Grundeinstellung,
z. B.chl
2. Die Einstellung mit dem Temperaturwéahler &ndern.
3. Mit der Taste — oder + zur nachsten Grundein-
stellung wechseln.

4. Um Anderungen zu speichern, die Taste © ca. 4 Se-
kunden gedrlckt halten.

Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben Ihre Ande-

rungen an den Grundeinstellungen erhalten.

Andern der Grundeinstellungen abbrechen

» Das Gerat mit dem Funktionswéhler ein- und aus-
schalten.

v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

14 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

14.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht
zu beschédigen, verwenden Sie keine ungeeigneten
Reinigungsmittel.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerét zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Gerats.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem néchsten Aufheizen Rickstédnde aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstandig entfer-
nen.

Neue Schwammtiicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammtlcher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.
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14.2 Geeignete Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fiir die Beachten Sie die Anleitung zum Geréat reinigen.
verschiedenen Oberflachen an lhrem Gerét.

Geratefront
Oberflache Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Edelstahl m HeiBe Spillauge Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken

m  Sperzielle Edelstahl-
Pflegemittel fir warme
Oberflachen

von Edelstahlflachen sofort entfernen.
Edelstahl-Pflegemittel hauchdinn auftragen.

Kunststoff oder la-
ckierte Flachen
z. B. Bedienfeld

HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Geratetir

Bereich

Geeignete Reinigungs-
mittel

Hinweise

Tlrscheiben

m  HeiBe Spullauge

Keinen Glasschaber oder Edelstahlspirale verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirscheiben ausbauen.
- "Geréatetdr", Seite 21

Turabdeckung = Aus Edelstahl: Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Edelstahl-Reiniger Tipp: Zur griindlichen Reinigung die Tirabdeckung abnehmen.
= Aus Kunststoff: - "Gerétetiir", Seite 21
HeiBe Spullauge
TUrgriff = HeiBe Spullauge Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel

vom Turgriff sofort entfernen.

Tardichtung

m  HeiBe Spullauge

Nicht abnehmen und nicht scheuern.

Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emailflachen m HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
= Essigwasser Edelstahlspirale verwenden.
m  Backofenreiniger Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Geréatetlr ge-
Offnet lassen.
Tipp: Am besten die Reinigungsfunktion verwenden.
- "Pyrolyse”, Seite 19
Hinweise
= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des
Gerats wird nicht beeinflusst.
= Dije Kanten dunner Bleche lassen sich nicht vollstandig emaillie-
ren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch
nicht beeintrachtigt.
®»  Durch Lebensmittelriickstdnde entsteht weiBer Belag auf den
Emailflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die
Funktionsfahigkeit des Gerats wird nicht beeinflusst. Sie kénnen
den Belag mit Zitronensaure entfernen.
Glasabdeckung = HeiBe Spulllauge Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger verwenden.

der Backofenlam-
pe
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Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Gestelle = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Biirste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zum Reinigen die Gestelle aushangen.
- "Gestelle", Seite 24
Zubehor = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.

Emailliertes Zubehdr ist spllmaschinengeeignet.

14.3 Gerat reinigen

Um Schaden am Gerat zu vermeiden, reinigen Sie |hr
Gerét nur wie vorgegeben und mit geeigneten Reini-
gungsmitteln.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Geréat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Geréat abkihlen lassen.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zlinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.
- "Reinigungsmittel”, Seite 17
1. Das Gerat mit heiBer Spullauge und einem Spliltuch
reinigen.
— Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 18
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

15 Pyrolyse

Mit der Reinigungsfunktion Pyrolyse [ reinigt sich der
Garraum nahezu selbststandig.

Reinigen Sie den Garraum alle 2 bis 3 Monate mit der
Reinigungsfunktion. Bei Bedarf kbnnen Sie die Reini-
gungsfunktion 6fter verwenden.

Die Reinigungsfunktion bendtigt ca. 2,5 - 4,8 Kilowatt-
stunden.

15.1 Gerat fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten

Um ein gutes Reinigungsergebnis zu erhalten, bereiten
Sie das Gerat sorgfaltig vor.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kon-

nen sich entziinden.

» Nie brennbare Gegenstéande im Garraum aufbewah-
ren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Geréat abzu-
schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tir ge-
schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam-
men zu ersticken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kbnnen sich wah-

rend der Reinigungsfunktion entziinden.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion auBen

sehr heiB.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Geschirrti-
cher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Gerats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht groBe Hitze im

Bereich der Tdr.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht abnehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Zubehér und Geschirr aus dem Garraum nehmen.

2. Die Gestelle aushéngen und aus dem Garraum neh-
men.

- "Gestelle", Seite 24

3. Grobe Verschmutzungen aus dem Garraum entfer-
nen.

4. Die Geratetlr innen und die Garraum-Randflachen
im Bereich der Tlrdichtung mit Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.

Die Turdichtung nicht abnehmen und nicht scheu-
ern.

Starke Verschmutzungen auf der Turinnenscheibe
mit Backofenreiniger entfernen.

5. Gegenstdnde aus dem Garraum nehmen. Der Gar-

raum muss leer sein.

—

15.2 Reinigungsfunktion einstellen

Luften Sie die Klche, solange die Reinigungsfunktion
lauft.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine

sehr hohe Temperatur, sodass Rickstande vom Bra-

ten, Grillen und Backen verbrennen. Dabei werden

Dampfe freigesetzt, die zu Reizungen der Schleimhaute

fihren konnen.

» Waéhrend der Reinigungsfunktion die Kiiche ausgie-
big Itften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.
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/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion
sehr heiB.

» Nie die Geratetur 6ffnen.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion au-
Ben sehr heiB.
» Nie die Geratetlr beruhren.
» Das Gerat abklhlen lassen.
» Kinder fernhalten.

Hinweis: Die Backofenlampe leuchtet wahrend der Rei-
nigungsfunktion nicht.

Voraussetzung: Das Gerét fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten. — Seite 19

1. Pyrolyse (i mit dem Funktionswéhler einstellen.

2. Die Reinigungsstufe t mit dem Temperaturwahler
einstellen.

Reinigungs- Reinigungs- Dauer in Stunden
stufe grad

1 Leicht Ca. 1:15

2 Mittel Ca. 1:30

3 Hoch Ca. 2:00

Bei starkeren oder alteren Verschmutzungen eine
hohere Reinigungsstufe wahlen.

Die Dauer kann nicht ge&ndert werden.

v Nach einigen Sekunden startet die Reinigungsfunkti-
on und die Dauer lauft ab.

v Zu lhrer Sicherheit verriegelt die Geratetir ab einer
bestimmten Temperatur im Garraum. Im Display er-
scheint @.

v Wenn die Reinigungsfunktion beendet ist, ertdnt ein
Signal und im Display steht die Dauer auf null.

3. Das Gerat ausschalten.

Wenn das Gerat ausreichend abgekdihlt ist, entrie-
gelt die Gerétetlr und & erlischt.

4. Das Gerat betriebsbereit machen. — Seite 20

15.3 Gerat nach der Reinigungsfunktion
betriebsbereit machen

1. Das Gerat abkUlhlen lassen.

2. Zurickgebliebene Asche im Garraum und im Be-
reich der Gerétetlr mit einem feuchten Tuch abwi-
schen.

3. WeiBe Belage mit Zitronensaure entfernen.
Hinweis: WeiBe Belage auf den Emailflachen kon-
nen durch zu grobe Verschmutzungen entstehen.
Diese Lebensmittelriickstande sind unbedenklich.
Die Belage schranken die Geréatefunktion nicht ein.

4. Die Gestelle einhdngen.

- "Gestelle", Seite 24

16 Reinigungsunterstutzung

Die Reinigungsunterstitzung ist eine schnelle Alternati-
ve zur Reinigung des Garraums zwischendurch. Die
Reinigungsunterstitzung weicht Verschmutzungen
durch das Verdampfen von Spullauge ein. Verschmut-
zungen lassen sich anschlieBend leichter entfernen.

16.1 Reinigungsunterstitzung einstellen

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer Wasser-
dampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Voraussetzung: Der Garraum ist vollstandig abgekunhlt.

1. Das Zubehér aus dem Garraum nehmen.

2. 0,4 | Wasser mit einem Tropfen Spulmittel mischen
und mittig auf den Garraumboden gieBen. Die Gera-
tetlr schlieBen.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser.

3. Die Heizart Unterhitze & mit dem Funktionswéahler
einstellen.

4. 80 °C mit dem Temperaturwahler einstellen.

5. Auf die Taste ® so oft driicken, bis im Display ®
markiert ist.

6. Die Dauer mit der Taste — oder + auf 4 Minuten
einstellen.

v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.
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v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

7. Das Geréat ausschalten und den Garraum ca. 20 Mi-
nuten abkihlen lassen.

16.2 Garraum nach der
Reinigungsunterstitzung reinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungsunterstiitzung den Garraum
auswischen und vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekunhlt.

1. Das Restwasser im Garraum mit einem saugféahigen
Schwammtuch aufwischen.

2. Glatte Emailflachen im Garraum mit einem Spultuch
oder einer weichen Blrste reinigen. Hartnackige
Ruckstande mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl
entfernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetrankten Tuch entfer-
nen und mit klarem Wasser nachwischen.

4. Den Garraum mit einem weichen Tuch trocknen.

5. Wenn der Garraum ausreichend gereinigt ist:

- Um den Garraum trocknen zu lassen, die Gerate-
tlr in Raststellung (ca. 30°) ca. 1 Stunde &ffnen.
- Um den Garraum schnell zu trocknen, das Gerat
bei geodffneter Tlr ca. 5 Minuten mit 3D HeiB-
luft @ und 50 °C aufheizen.
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17 Geratetur

Um die Geratettr grindlich zu reinigen, kdnnen Sie die
Geratetlr auseinander bauen.

Hinweis:

Weitere Informationen:

17.1 Geratetir aushangen

Hinweis: Je nach Geratetyp sind die Tugriffe unter-
schiedlich.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig

sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zu-
geklappt sind, bzw. beim Aushéngen der Gerétetir
ganz aufgeklappt.

1. Die Geréatetlr ganz 6ffnen
— "Tlirscheiben ausbauen”, Seite 22.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen.

Sperrhebel aufgeklappt

Das Scharnier ist gesi-
chert und kann nicht zu-
schnappen.

Sperrhebel zugeklappt

Die Geratetir ist gesi-
chert und kann nicht
ausgehangt werden.

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

3. Die Geréatetir bis zum Anschlag schlieBen @. Die
Geratetlr mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und nach oben herausziehen @.

4. Die Geratetur vorsichtig auf eine ebene Flache le-
gen.

17.2 Geratetir einhangen

1. A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim
Offnen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich
klemmen.
» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie

mit groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz
zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der Gera-
tetlir ganz aufgeklappt.

Hinweis:

Achten Sie darauf, dass Sie die Geratetir ohne Wi-

derstand auf die Scharniere schieben.
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2. Mit beiden Handen die Geréatetlr bis zum Anschlag

schieben.

W

3. Die Geratetlr ganz 6ffnen.
4. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen.

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetir ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
5. Die Geratetlr schlieBen.

17.3 Tirscheiben ausbauen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Gerétetlr ganz 6ffnen.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

3. Die Geratetlr bis zum Anschlag schlieBen.
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4. Auf die linke und rechte Druckflache driicken @, bis
es horbar klickt.

e
e

N\

5. Die zwei Schiebekappen in Pfeilrichtung nach oben
schieben @.

6. Die Innenscheibe schrag nach oben herausziehen
und auf eine ebene Flache vorsichtig ablegen.

7. Die linke und rechte Metalleiste in Pfeilrichtung auf-
klappen O.

=)
¢

8. Die erste und zweite Zwischenscheibe schrédg nach
oben herausziehen und auf eine ebene Flache vor-

.\‘\




9. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen kénnen.

Die ausgebauten Tlrscheiben von beiden Seiten mit
Glasreiniger und einem weichen Tuch reinigen.

10. Die Geréatetdr reinigen.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 18

11. Hinweis: Wahrend der Reinigungsfunktion verfarbt
sich der Rahmen an der Innenseite der Gerétetlr
oder andere Teile aus Edelstahl der Geréatetir. Die-
se Verfarbungen schranken die Geratefunktion nicht
ein. Die Verfarbungen kénnen mit einem Edelstahl-
reiniger entfernt werden.

Die Turscheiben trocknen und wieder einbauen.
— "Tlirscheiben einbauen" Seite 23

17.4 Turscheiben einbauen

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetir konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Hinweis:

Bei den Zwischenscheiben darauf achten, dass der
Pfeil links oben ist.

/

Vs

1. Die erste Zwischenscheibe in die untereste Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.
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B
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2. Hinweis: die Zwischenscheibe positioniert sich auto-
matisch durch die Drehbewegung der Abstandshal-
terung.

Die zweite Zwischenscheibe in die mittlere Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

N
<

d

/

/
- 2

3. Die Metalleiste links und rechts zuklappen @.

4. Hinweis: Der Schriftzug "Pyro" muss oben, wie im
Bild lesbar sein.

Die Innenscheibe unten in die Halterung einschie-
ben @ und oben anlegen.

\

\

¥
[ //@'f

/|

N

5. Die Innenscheibe oben andriicken @. Die Schiebe-
kappen [@l in Pfeilrichtung nach unten driicken.

=S
J

A

6. Die Geratetlr ganz o6ffnen.
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7. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen

8. Die Geréatetlr schlieBen.

Hinweis: Benutzen Sie den Garraum erst, wenn die
Tirscheiben ordnungsgeman eingebaut sind.

18 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum zu reinigen oder um
die Gestelle zu tauschen, kénnen Sie diese aushangen.

18.1 Gestelle aushangen

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr heiB

» Nie die heiBen Gestelle berlhren.

» Das Geréat immer abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.
1

. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushangen
@.
2. Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

—
@
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3. Das Gestell reinigen.
- "Reinigungsmittel”, Seite 17

18.2 Gestelle einhangen

Hinweis: Die Gestelle passen nur rechts oder links.

1. Das Gestell mittig in die hintere Buchse stecken @,
bis das Gestell an der Garraumwand anliegt und
dieses nach hinten driicken @.

2. Das Gestell in die vordere Buchse einstecken ®, bis
das Gestell an der Garraumwand anliegt und dieses
nach unten driicken @®.

AT

\

-

19 Stoérungen beheben

Kleinere Storungen an lhrem Gerét kénnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnoétige Kosten.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Geréat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
- "Kundendienst", Seite 26
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/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-
sonal ersetzt werden.
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19.1 Funktionsstérungen

Stoérung Ursache und Stoérungsbehebung
Qerét funktioniert Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
nicht. » Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Priufen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Elektronikfehler

1. Trennen Sie das Gerat mindestens 30 Sekunden vom Stromnetz, indem Sie die Siche-
rung ausschalten.

2. Setzen Sie die Grundeinstellungen auf Werkseinstellungen zurlck.
- "Grundeinstellungen”, Seite 16

Im Display blinkt die  Stromversorgung ist ausgefallen.

Uhrzeit. » Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
— "Uhrzeit einstellen”, Seite 13

Gerat heizt nicht, im Demo-Modus ist aktiviert.

Display blinkt der 1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-
Doppelpunkt und ein ten ausschalten und wieder einschalten.
o erscheint. 2. Deaktivieren Sie den Demo-Modus innerhalb von 5 Minuten, indem Sie die letzte Grund-

[l

einstellung ¢ /4 auf den Wert & andern.
- "Grundeinstellungen”, Seite 16
Qerétetﬂr Iésst siqh Kindersicherung verriegelt die Geratetdr.
nicht 6ffnen, im Dis-  » Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste c=.
play leuchtet &= - "Kindersicherung", Seite 16
Geréatetlr lasst sich Reinigungsfunktion verriegelt die Geréatetir.

nicht 6ffnen, im Dis-  » Das Gerat abkiihlen lassen bis im Display & erlischt.
play leuchtet &.

Im Display leuchtet &= Kindersicherung ist aktiviert.
und Gerat lasst sich  » Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste c=.

nicht einstellen. - "Kindersicherung", Seite 16

Im Display blinkt + Garraum ist zu heiB fir ausgewahlten Betrieb.

und Gerat startet 1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkuhlen.

nicht. 2. Starten Sie den Betrieb erneut.

Im Display erscheint ~ Maximale Betriebsdauer ist erreicht. Um einen ungewollten dauerhaften Betrieb zu vermei-
F B den, hort das Gerat nach mehreren Stunden automatisch auf zu heizen, wenn die Einstellun-

gen unverandert sind.
» Schalten Sie das Gerat aus.
Bei Bedarf kbnnen Sie neu einstellen.
Tipp: Damit bei sehr langen Zubereitungszeiten das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet,
stellen Sie eine Dauer ein.
— "Zeitfunktionen", Seite 12
Im Display erscheint  Elektronikstdrung
eine Meldung mit £, 1. Driicken Sie auf die Taste O.
z. B. £05-3C. - Wenn notig, stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
v Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Fehlermeldung.
2. Wenn die Fehlermeldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie die
genaue Fehlermeldung und die E-Nr. lhres Geréts an.
— "Kundendienst”, Seite 26

19.2 Backofenlampe auswechseln /\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wenn die Beleuchtung im Garraum ausgefallen ist, Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine
wechseln Sie die Backofenlampe aus. berlhrbaren Teile heiB. ) .
Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen, 40 - » Vorsicht ist geboten, um das Berihren von Heizele-

43 Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im menten zu vermeiden. .

Fachhandel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen > Junge Kinder, jlnger als 8 Jahre, missen ferngehal-
Sie neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro- ten werden.

ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-

dauer der Lampe.
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de Entsorgen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der

Lampenfassung unter Spannung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Gerat abgeschaltet ist, um einen mogli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si-
cherungskasten ausschalten.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Glasabdeckung kann durch duBere Einflliisse be-

reits gebrochen sein oder beim Einbau oder Ausbau

durch zu viel Druck brechen.

» Vorsicht beim Einbau oder Ausbau der Glasabde-
ckung.

» Handschuhe oder Geschirrtuch verwenden.

Voraussetzungen

= Das Gerat ist vom Stromnetz getrennt.

Der Garraum ist abgekuhlt.

Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.

Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den

Garraum legen.

= m =

2. Die Glasabdeckung nach links herausdrehen @.
3. Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen @.

)
Ondid

4. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die
Fassung drlcken.
Auf die Stellung der Stifte achten.

5. Je nach Geréatetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Dichtring ausgestattet. Den Dichtring aufsetzen.

6. Die Glasabdeckung einschrauben.

7. Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.

8. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

20 Entsorgen

20.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kdénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie Ilhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgerate vor.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
[

21 Kundendienst

Detaillierte Informationen Gber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, lhrem Handler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendtigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

Dieses Produkt enthélt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.

21.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Gerétetlr offnen.

e[ Gl 1 Wi 111 B

Type:

Um lhre Geréatedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

22 So gelingt's

Flr verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmt.
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22.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller
Speisen.



m  Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angege-
ben. Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren
Werten.

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum. Wenn Sie trotzdem
vorheizen wollen, schieben Sie das Zubehdr erst
nach dem Vorheizen in den Garraum ein.

= Entfernen Sie nicht genutztes Zubehodr aus dem
Garraum.

ACHTUNG!
Saurehaltige Lebensmittel kénnen den Gitterrost be-
schadigen.

» Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie z. B.

Obst oder mit saurehaltiger Marinade gewdrztes
Grillgut direkt auf den Rost.

Hinweis flir Nickelallergiker

In seltenen Fallen kénnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Gbergehen.

Geeignetes Zubehdr konnen Sie beim Kundendienst,
im Fachhandel oder im Internet kaufen.

- "Weiteres Zubeh&r", Seite 10

22.2 Hinweise zum Backen

Verwenden Sie beim Backen die angegebenen Ein-
schubhdhen.

Backen auf einer Ebene Hoéhe
hohe Gebécke bzw. Form auf dem Rost 2
flache Gebacke bzw. im Backblech 3
Backen auf zwei Ebenen Hoéhe
Universalpfanne 3
Backblech 1
Formen auf dem Rost: Hohe
erster Rost 3
zweiter Rost 1
Backen auf drei Ebenen Hoéhe
Backblech 5
Universalpfanne 3
Backblech 1
Hinweise

= Verwenden Sie beim Backen auf mehreren Ebenen
HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebacke mis-
sen nicht gleichzeitig fertig werden.

= Stellen Sie Formen nebeneinander oder versetzt
Ubereinander in den Garraum.

m  Fir ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

So gelingt's de

22.3 Hinweise zum Braten und Grillen

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von unge-
fulltem, bratfertigem Gefligel, Fleisch oder Fisch mit
Klhlschranktemperatur in den kalten Garraum.

m  Je groBer ein Gefllgel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die Gar-
dauer.

= Wenden Sie Gefligel, Fleisch und Fisch nach ca.
1/2 bis 2/3 der angegebenen Zeit.

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

Braten und Grillen auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet fir

groBes Gefligel oder mehrere Stlicke gleichzeitig

= Je nach GroBe und Art des Bratguts bis zu 1/2 Liter
Wasser in die Universalpfanne geben.

Aus dem aufgefangenen Bratensatz kénnen Sie ei-
ne SoBe zubereiten. Zudem entsteht weniger Rauch
und der Garraum verschmutzt weniger.

m |assen Sie die Geréatetlir wahrend des Grillens ge-
schlossen.

Nie bei gebdffneter Geratetlr grillen.

m | egen Sie das Grillgut auf den Rost. Schieben Sie
zuséatzlich die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Gerétetlr mindestens eine Einschubhohe darun-
ter ein. So wird abtropfendes Fett aufgefangen.

Braten im Geschirr

Bei der Zubereitung in geschlossenem Geschirr bleibt
der Garraum sauberer.

Die Herstellerangaben zum Bratgeschirr beachten. Am
Besten eignet sich Geschirr aus Glas.

Offenes Geschirr

= Eine hohe Bratform verwenden.

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

= \Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, die Uni-
versalpfanne verwenden.

Geschlossenes Geschirr

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

m  Fleisch, Gefliigel oder Fisch kann auch in einem ge-
schlossenen Brater knusprig werden. Verwenden
Sie dazu einen Brater mit Glasdeckel. Stellen Sie ei-
ne hdéhere Temperatur ein.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn heiBes Glasgeschirr auf eine nasse oder kalte

Unterlage abgestellt wird, kann das Glas zerspringen.

» HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Unterset-
zer abstellen.

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr

heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tempera-

tur nicht sichtbar.

» Den Deckel so anheben, dass der heiBe Dampf
vom Koérper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.

27



de So gelingt's

22.4 Speisenauswahl

Einstellempfehlungen flr zahlreiche Speisen sortiert nach Speisenkategorien.

Einstellempfehlungen fiir verschiedene Speisen

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Rihrkuchen, einfach Kranzform 2 (] 150-170 50-70
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, einfach Kranzform 2 &) 150-160 70-90
oder
Kastenform
Rahrkuchen, fein (in der Kasten-  Kranzform 2 (I 150-170 60-80
form) oder
Kastenform
Rihrkuchen, 2 Ebenen Kranzform 3+1 140-150 70-85
oder
Kastenform
Obst- oder Quarktorte mit Murbe- Springform & 26 cm 2 (i 170-190 55-80
teigboden
Hefekuchen in der Springform Springform @ 28 cm 2 160-170 25-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform @ 28 cm 2 (i 150-160' 30-40
Biskuitrolle Universalpfanne 3 180-200' 10-15
Mirbeteigkuchen mit saftigem Universalpfanne 2 d 160-180 55-95
Belag
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 (i 180-200 30-55
Muffins Muffinblech 2 () 170-190 20-40
Hefekleingebéck Universalpfanne 3 (] 160-180 25-35
Hefekleingeback Universalpfanne 3 160-170 25-45
Platzchen Universalpfanne 3 (i 140-160 15-25
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-160 15-25
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140-160 15-25
+
2X
Backblech
Baiser Universalpfanne 3 80-90' 120-150
Brot, 1000 g (in Kastenform und  Universalpfanne 2 1. 210-220' 1. 10-15
freigeschoben) oder 2. 180-190' 2. 40-50
Kastenform
Pizza, frisch - auf dem Backblech Universalpfanne 2 () 200-220 25-35
Pizza, frisch - auf dem Backblech Universalpfanne 3 180-200 20-30
Pizza, frisch, dinner Boden, in Pizzablech 2 () 250-270' 15-20
Pizzaform
Pizza, frisch, dinner Boden, in Pizzablech 2 250-270" 8-13

Pizzaform

® N O g bR W N =

Das Geréat vorheizen.

Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlick soll mind. zu 2/3 in Flussigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.
Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Im Geschirr bodenbedeckt Wasser zugeben.
Die Speise nicht wenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Quiche Tarteform 1 a 210-230 30-40
oder
Schwarzblech
Quiche Tarteform 2 190-210 25-35
oder
Schwarzblech
Borek Universalpfanne 1 g 180-200 40-50
Auflauf, pikant, gegarten Zutaten  Auflaufform 2 () 200-220 30-60
Hahnchen, 1,3 kg, ungefillt Offenes Geschirr 2 200-220 60-70
Hahnchenkleinteile, je 250 g Offenes Geschirr 3 X 220-230 30-35
Gans, ungefullt, 3 kg Offenes Geschirr 2 1. 140 1. 130-140
2. 160 2. 50-60
Schweinertcken, mager, 1 kg Flache Glasform 2 &) 180 90-120
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 160-170 130-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 190-200 120-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Rinderfilet, medium, 1 kg® Rost 3 (] 210-220 40-50°
+
Universalpfanne
Rinderschmorbraten, 1,5 kg* Geschlossenes Ge- 2 200-220 130-150
schirr
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 3 X 200-220 60-70°
+
Universalpfanne
Burger, 3-4 cm hoch® Rost 4 3 25-30°
Lammkeule ohne Knochen, medi- Offenes Geschirr 2 X 170-190 70-80°8
um, 1,0 kg, gebunden’
Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B.  Rost 2 X 160-180 20-30
Forelle®
Fisch, gediinstet, ganz 300 g, Geschlossenes Ge- 2 170-190 30-40
z. B. Forelle schirr
Fisch, gedinstet, ganz 1,5 kg, Geschlossenes Ge- 2 &) 180-200 55-65

z. B. Lachs

schirr

' Das Gerét vorheizen.

© N o g~ W N

Die Speise nicht wenden.

Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlck soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.
Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Im Geschirr bodenbedeckt Wasser zugeben.

Joghurt

Bereiten Sie Joghurt mit Ihrem Gerét zu.

Joghurt zubereiten

1. Das Zubehor und die Gestelle aus dem Garraum
nehmen.

2. Die zuvor zubereitete Joghurtmasse in kleine Ge-
faBe flullen, z. B. in Tassen oder kleine Glaser.

Die GefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-

folie.

Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.

Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

Den Joghurt nach der Zubereitung im Kihlschrank
ruhen lassen.
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Einstellempfehlungen fiir Desserts

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Joghurt Portionsformen Garraum- 40-45 8-9 h
boden
Joghurt Portionsformen Garraum- U 40-45 89 h

boden

22.5 Besondere Zubereitungsarten und
andere Anwendungen

Informationen und Einstellempfehlungen zu besonde-
ren Zubereitungsarten und anderen Anwendungen,
z. B. Sanftgaren.

Sanftgaren

Fir alle Edelstiicke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Fleisch und Gefliigel bleiben beim lang-
samen Garen mit niedrigen Temperaturen saftig und
zart.

Einstellempfehlungen zum Sanftgaren

Speisen sanftgaren

Voraussetzungen

= Der Garraum ist kalt.

m Frisches, hygienisch einwandfreies Fleisch verwen-
den. Am besten geeignet sind Stlicke ohne Knochen
und ohne viel Bindegewebe.

1. Den Garraum und das Geschirr ca. 15 Minuten vor-

heizen.

Das Fleisch auf der Kochstelle von allen Seiten sehr

hei anbraten.

3. Das Fleisch sofort auf das vorgewarmte Geschirr in
den Garraum geben.

4. Halten Sie die Geréatetlr geschlossen, um ein gleich-
maBiges Garklima zu halten.

N

Speise Zubehér / Geschirr Hohe Anbratdauer Heizart Temperatur Dauer in
in Min. in °C Min.

Entenbrust, je 300 g Offenes Geschirr 2 6-8 95! 60-70

Schweinefilet, ganz Offenes Geschirr 2 4-6 85' 75-100

Rinderfilet, 4-6 cm dick,  Offenes Geschirr 2 6-8 85’ 90-150

1 kg

Kalbsmedaillons, 4 cm Offenes Geschirr 2 4 80’ 50-70

dick

Lammricken, ausgel6st, Offenes Geschirr 2 4 85' 30-70

je 200 g

' Das Gerét vorheizen.

Air Fry
Garen Sie Speisen durch Air Fry knusprig und mit we-

nig Fett. Air Fry eignet sich besonders fur Speisen, die
Sie Ublicherweise in Ol frittieren.

Zubereitungshinweise zu Air Fry

Beachten Sie diese Informationen, wenn Sie Speisen

mit Air Fry zubereiten.

m  Die Zubereitung mit Air Fry ist nur auf einer Ebene
moglich.

m  Das knusprigste Ergebnis erreichen Sie mit dem
emaillierten Air-Fry-Blech. Durch die perforierte
Oberflache ist eine besonders gute Luftzirkulation
um das Gargut maglich. Wenn das Air-Fry-Blech
nicht standardmaBig beim Gerat enthalten ist, erhal-
ten Sie das Air-Fry-Blech als Sonderzubehor.

Den Backofen nicht vorheizen.
Kein Backpapier verwenden. Die Luft muss im Gar-
raum zirkulieren.
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= Tiefgeklhlte Speisen nicht auftauen.
Das Air-Fry-Zubehor oder die Universalpfanne
gleichméBig mit den Speisen belegen. Die Speisen
wenn moglich nur einlagig auf dem Zubehdr vertei-
len.

®» Das Zubehor auf H6he 3 in den Garraum einschie-
ben. Wenn Sie das Air-Fry-Zubehor nutzen, kénnen
Sie zum Schutz vor Verschmutzungen eine leere
Universalpfanne auf Hohe 1 einschieben.

= Nach der Hélfte der Garzeit das Gargut wenden. Bei
groBeren Mengen das Gargut 2 Mal wenden.

Tipp: Das Gargut erst nach dem Garen salzen. Da-
durch wird das Gargut knuspriger.

Paniertes Gemuse ist ebenfalls fir die Zubereitung mit
Air Fry geeignet. Um Fett zu sparen, die Panade mit ei-
nem Zerstauber mit Ol einspriihen. So entsteht eine
knusprige Kruste mit wenig Fett.
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Einstellempfehlungen fiir Air Fry

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C

Pommes Frites, gefroren Air Fry Blech 3 170-190 20-25
Kartoffeltaschen, geflillt, gefroren Air Fry Blech 3 (%] 170-190 20-25
Kartoffel-Rosti, gefroren Air Fry Blech 3 &) 170-190 20-25
Hahnchen Sticks, Nuggets, gefro- Air Fry Blech 3 170-190 10-15

ren

Fischstabchen, gefroren Air Fry Blech 3 (%] 170-190 15-20
Brokkoli, paniert Air Fry Blech 3 &) 170-190 15-25

22.6 Prufgerichte

Backen

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

Erster Rost: H6he 3
Zweiter Rost: Hohe 1

m  Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den m  Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
Einstellempfehlungen. Die Einstellwerte gelten ohne — Backblech: H6he 5
Schnellaufheizen. — Universalpfanne: Hohe 3

= Verwenden Sie zum Backen zunéchst die niedrigere - Backblech: Hoéhe 1

der angegebenen Temperaturen. = \Wasserbiskuit
m  Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Backble- — Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springfor-
chen oder in Formen missen nicht gleichzeitig fer- men jeweils mittig Ubereinander auf die Roste
tigwerden. stellen.
= Einschubhéhen beim Backen auf 2 Ebenen: — Alternativ zu einem Rost kbnnen Sie auch das
— Universalpfanne: Hohe 3 von uns angebotene Air Fry Blech verwenden.
Backblech: Hohe 1

— Formen auf dem Rost:

Einstellempfehlungen zum Backen

Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Spritzgeback Universalpfanne 3 8 140-150" 25-35
Spritzgeback Universalpfanne 3 a 140" 28-38
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140" 30-40
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 130-140' 35-55
+
2X
Backblech
Small Cakes Universalpfanne 3 () 150" 25-35
Small Cakes Universalpfanne 3 150" 20-30
Small Cakes Universalpfanne 3 (&) 170 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 150" 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140" 30-40
+
2X
Backblech
Wasserbiskuit Springform & 26 cm 2 (= 160-1702 25-35
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40

' Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C

Wasserbiskuit, 2 Ebenen Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 35-50

Apple Pie, 2 Stlck 2X 2 180-190 75-90

Springform @ 20 cm

" Das Geréat 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.

Grillen

Einstellempfehlungen zum Grillen

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Toast braunen Rost 5 3 5-6

" Das Gerét nicht vorheizen.

23 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts.

23.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit

dem Einbau des Gerats beginnen.

= Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen
Einbau haftet der Monteur.

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

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriebnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.

® Montageblatter fur den Einbau von Zube-
horteilen beachten.

m Einbaumobel missen bis 95 °C tempera-
turbestéandig sein, angrenzende Mobelfron-
ten bis 70 °C.

m Das Gerat nicht hinter einer Dekor- oder
Mobeltlr einbauen. Es besteht Gefahr
durch Uberhitzung.

m Ausschnittarbeiten am Mobel vor dem Ein-
setzen des Geréats durchflhren. Spéane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bau-
teilen kann beeintrachtigt werden.
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m Das Gerat auf einer horizontal ausgerichte-
ten Flache platzieren.

m Die Gerate-Anschlussdose muss im Be-
reich der schraffierten Flache [a oder auBer-
halb des Einbauraumes liegen.

Nicht befestigte Mdbel mUssen mit einem
handelstblichen Winkel bl an der Wand be-
festigt werden.

:_‘ ////KJ115

50 a

m Zur Vermeidung von Schnittverletzungen
Schutzhandschuhe tragen. Teile, die wah-
rend der Montage zuganglich sind, kdnnen
scharfkantig sein.

= MaBangaben der Bilder in mm.



/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
und Netzanschlussleitungen verwenden.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist
und keine langere Netzanschlussleitung
verfugbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktie-
ren, um die Hausinstallation anzupassen.

ACHTUNG!

Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann
dieser abbrechen. Der Tlrgriff halt das Ge-
wicht des Geréts nicht aus.

» Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten.
23.2 GeratemaBe

Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

’T%%%%%%%%T’ 595

/

23.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

Beachten Sie die EinbaumaBe und die Einbauhinweise
beim Einbau unter einer Arbeitsplatte.

N min. 550
.

m  Zur BelUftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen LUftungsausschnitt aufweisen.

= |n Kombination mit Induktionskochfeldern darf der
Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat nicht durch
zusatzliche Leisten verschlossen werden.

= Die Arbeitsplatte muss am Einbaumdbel befestigt
werden.

Montageanleitung de

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.

= Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-
felds beachten.

23.4 Einbau in einen Hochschrank

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Einbau in den Hochschrank.

—~
min. 550

= Zur Bellftung des Gerats missen die Zwischenbd-
den einen Liftungsausschnitt aufweisen.

= Wenn der Hochschrank zuséatzlich zu den Element-
Rickwanden eine weitere Rickwand hat, muss die-
se entfernt werden.

m  Gerat nur so hoch einbauen, dass Zubehdr pro-
blemlos entnommen werden kann.

23.5 Einbau von zwei Geraten Uibereinander

Ihr Gerat kann auch Uber oder unter einem weiteren
Gerat eingebaut werden. Beachten Sie die EinbaumaBe
und Einbauhinweise beim Einbau Ubereinander.

™ min. 550 ~min. 20 || min. 20

/
min. f
585 590
max. | _
5957

m  Zur Bellftung der Gerate, missen die Zwischenbo-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

= Um eine ausreichende Bellftung der beiden Geréte
zu gewahrleisten, ist eine Luftungsoéffnung von mind.
200 cm? im Sockelbereich erforderlich. Dazu die
Sockelblende zurickschneiden oder ein Luftungsgit-
ter anbringen.
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m Esist darauf zu achten, dass der Luftaustausch ge-
maB Skizze gewahrleistet ist.

l

_l
l

N
S
[

N =1 .

= Geréte nur so hoch einbauen, dass Zubehor pro-
blemlos entnommen werden kann.

23.6 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

L5k 20222 | WA

A % I

= Damit die Geratetir geodffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe berlcksichtigen. Das
MaB [al ist abhéangig von der Dicke der Mobelfront
und dem Griff.

23.7 Elektrischer Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anschlieBen zu kénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

m  Das Gerat entspricht der Schutzklasse | und darf
nur mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.

= Die Absicherung muss gemaB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften
erfolgen.

»  Das Gerat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

m  Das Geréat darf nur mit der mitgelieferten Anschluss-
leitung angeschlossen werden.
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= Die Anschlussleitung muss an der Geréaterlckseite
angesteckt werden bis ein Klickgerdusch ertént. Ei-
ne 3 m lange Anschlussleitung ist beim Kunden-
dienst erhéltlich.

[ N blue

L1 brown ’

@ green/yellow

= Die Anschlussleitung darf nur durch eine Originallei-
tung ersetzt werden. Diese ist beim Kundendienst
erhaltlich.

m  Der Berihrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

Gerat mit Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmaBig
installierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen
werden.

» Den Stecker in die Schutzkontakt-Steckdose ste-
cken.
Wenn das Gerat eingebaut ist, muss der Netzste-
cker der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein,
oder falls der freie Zugang nicht mdglich ist, muss
in der festverlegten elektrischen Installation eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmun-
gen eingebaut sein.

Gerat ohne Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Nur konzessioniertes Fachpersonal darf das
Gerat anschlieBen. Bei Schaden durch falschen An-
schluss besteht kein Anspruch auf Garantie.

In der festverlegten elektrischen Installation muss eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmungen
eingebaut sein.

1. Phase- und Neutral- ("Null-") Leiter in der Anschluss-
dose identifizieren.
Bei Falschanschluss kann das Geréat beschadigt
werden.

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Spannung siehe Typenschild.

3. Die Adern der Netzanschlussleitung entsprechend
der Farbcodierung anschlieBen:
- grun-gelb = Schutzleiter ®
- blau = Neutral- ("Null-") Leiter
— braun = Phase (AuBenleiter)



23.8 Gerat einbauen
1. Das Gerét ganz einschieben und mittig ausrichten.

T

/%Es‘
Z/J’ 47 min. 5

2. Das Gerat festschrauben.

/
I‘II
A

Hinweis: Der Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat
darf nicht durch zuséatzliche Leisten verschlossen wer-
den.

An den Seitenwanden des Umbauschrankes dirfen
keine Warmeschutzleisten angebracht werden.

|

w

\

{

r@

—
D

1L

23.9 Gerat einbauen bei grifflosen Kiichen
mit senkrechter Griffleiste
1. Beidseitig ein geeignetes Fllstick anbringen, um

maogliche scharfe Kanten abzudecken und eine si-
chere Montage zu gewahrleisten.

2. Das Fullstiick am Mdbel befestigen.

Montageanleitung de

3. Das Flllstlick und das Mdébel vorbohren, um eine
Schraubverbindung herzustellen.

4. Das Gerat mit adaquater Schraube befestigen.

=

23.10 Gerat ausbauen

1. Das Gerat spannungslos machen.
2. Die Befestigungsschrauben |6sen.

3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.
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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise
® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

2

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fir einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flir den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.

® im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer Hohe von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:
® mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.
- "Zubehdr”, Seite 9



/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstadnde im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehor entfernen.

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rahren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, mUssen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entztnden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fur das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!
Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil.

» Nie die heiBen Teile berihren.

» Kinder fernhalten.

Sicherheit de

Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geréatetdr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-
gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen konnen.

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdn-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geréatetlr kénnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden und die Geratetir aufsprin-

gen und ggf. abfallen. Die Tlrscheiben kon-
nen zerspringen und splittern.

— "Sachschédden vermeiden”, Seite 5

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fir das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch ge-
schultes Fachpersonal ersetzt werden.
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Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Geréateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Geréat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 26

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Halogenlampe

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr heif3. Auch eini-
ge Zeit nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr.

» Glasabdeckung nicht berihren.

» Beim Reinigen Hautkontakt vermeiden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen moglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

» Zuséatzlich Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.

1.6 Reinigungsfunktion

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich wahrend der Reinigungsfunktion entzin-

den.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum
entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on auBen sehr heil.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Ge-
schirrticher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Geréats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht gro3e

Hitze im Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht ab-
nehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung
oder ohne Dichtung betreiben.

/A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschaden!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von

Blechen und Formen wird zerstért und es ent-

stehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und For-
men bei der Reinigungsfunktion mitreini-
gen.

» Nie Zubehdr mitreinigen.



/A WARNUNG - Gefahr von

Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf

eine sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstan-

de vom Braten, Grillen und Backen verbren-

nen. Dabei werden Dampfe freigesetzt, die zu

Reizungen der Schleimhaute fihren kdnnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Klche
ausgiebig luften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

Sachschaden vermeiden de

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Reinigungs-
funktion sehr heiB.

» Nie die Geratetur &ffnen.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der Reinigungs-
funktion auBBen sehr heil3.

» Nie die Geratetlr beruhren.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Garraum entziin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Geréat

fihren. Durch Verpuffung kann die Gerétetlr aufsprin-
gen und ggf. abfallen. Die Turscheiben kénnen zer-
springen und splittern. Durch entstehenden Unterdruck
kann sich der Garraum nach innen stark verformen.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unverdinnten Zu-
stand (z. B. fir das Auf- oder UbergieBen von Spei-
sen) erhitzen.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gegenstande auf dem Garraumboden bei Gber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzei-

ten stimmen nicht mehr und das Email wird besché-
digt.

» Auf den Garraumboden weder Zubehor, noch Back-
papier oder Folie, egal welcher Art, legen.

» Geschirr nur auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur unter 50 °C eingestellt ist.

Wenn sich Wasser im heien Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kdnnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

» Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen.

» Wenn moglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geratetlr vollstandig entfer-
nen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mdbelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstutzen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die Tlurscheibe beim

SchlieBen der Geréatetur zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Aluminiumfolie an der Tlrscheibe kdnnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.
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Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

— "So gelingt's”, Seite 26

m \Wenn Sie das Geréat nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

m Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geréatetlr im Betrieb moglichst selten offnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

= Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkUrzt sich die Backzeit fir die nachfol-
genden Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwéarme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
= Uberflissige Zubehdrteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen
lassen.
= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.
Produktinformationen nach (EU) 65/2014 und (EU)
66/2014 finden Sie unterhalb des Energielabels und
im Internet auf der Produktseite lhres Geréts.
Hinweis:
Das Geréat benotigt:
= im Standby mit eingeschaltetem Display max. 1 W
= im Standby mit ausgeschaltetem Display
max. 0,5 W
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4 Kennenlernen

4.1 Bedienelemente Funktionswahler
Mit dem Funktionswéhler stellen Sie die Heiz-

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres arten und weitere Funktionen ein.

Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu- Den Funktionswahler kénnen Sie aus der Null-

st_and._ . . , _ , stellung o heraus nach rechts und links drehen.

H_lnwels: \_Je nach Geratetyp kdnnen Einzelheiten im Je nach Geratetyp ist der Funktionswahler ver-

Bild abweichen, z. B. Farbe und Form. senkbar. Zum Einrasten oder Ausrasten in der
Nullstellung o auf den Funktionswéhler driicken.
— "Heizarten und Funktionen", Seite 7

Temperaturwihler
Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die Tem-
peratur zur Heizart ein und wahlen Einstellun-
gen flr weitere Funktionen.
J Den Temperaturwahler kdnnen Sie nach rechts
° 10:49 g und links drehen, er hat keine Nullstellung.
Je nach Gerétetyp ist der Temperaturwéhler
@ @ versenkbar. Zum Einrasten oder Ausrasten auf
den Temperaturwahler dricken.
- "Temperatur und Einstellstufen”, Seite 8

4.2 Tasten und Display

Mit den Tasten kdnnen Sie verschiedene Funktionen Ih-
res Gerats einstellen. Im Display sehen Sie die Einstel-

lungen.
1 Tasten und Display Wenn eine Funk.tion aktiv ist, Ieuchtet das entsprechen-
] Die Tasten sind beriihrungsempfindliche Fl&- de Symbol im Display. Das Uhrzeitsymbol © leuchtet
chen. Um eine Funktion zu wahlen, nur leicht nur, wenn Sie die Uhrzeit andern.

auf das entsprechende Feld driicken. p
Das Display zeigt Symbole aktiver Funktionen Symbol Funktllon

und die Zeitfunktionen an. ® Uhrzeit O, Wecker &, Dauer © und Ende ©
- "Tasten und Display", Seite 7 wahlen. . _ )

Um die einzelnen Zeitfunktionen zu wéh-
len, mehrfach auf die Taste ® dricken.

Zu welcher Funktion die Einstellung im
Display angezeigt wird, zeigt der rote Bal-
ken Uber oder unter dem jeweiligen Sym-
bol.

— "Zeitfunktionen", Seite 12

— Einstellwerte verringern.
+ Einstellwerte erhdhen.
@)

Beleuchtung im Garraum einschalten und
ausschalten.
- "Beleuchtung”, Seite 9

« Garraum ohne Zubehdr schnell vorheizen.
— "Schnellautheizen”, Seite 11

C= Um die Kindersicherung zu aktivieren oder
zu deaktivieren, ca. 3 Sekunden gedriickt
halten.

- "Kindersicherung"”, Seite 16

4.3 Heizarten und Funktionen

Damit Sie immer die passende Heizart fiir Inre Speise finden, erklaren wir Innen die Unterschiede und Anwendungs-
bereiche.

Wenn Sie eine Heizart wahlen, schlagt lhnen das Gerét eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kdnnen die
Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich andern.
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Symbol  Heizart Verwendung und Funktionsweise
3D HeiBluft Auf einer oder mehreren Ebenen backen oder braten.
30-275°C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichméa-

Big im Garraum.

Sanfte HeiBluft

Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend garen.

125-275 °C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Ruckwand gleichmé&-
Big im Garraum.
Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme zubereitet. Wahrend des Garens
die Geratetlr geschlossen halten. Wenn Sie die Gerétetlr auch nur kurz 6ffnen,
heizt das Geréat danach ohne Restwarmenutzung weiter.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und
der Energie-Effizienzklasse verwendet.
Pizzastufe Pizza oder Speisen zubereiten, die viel Warme von unten bendtigen.
30-275°C Der untere Heizkorper und der Ringheizkdrper in der Rickwand heizen.
Auftauen Gefrorene Speisen schonend auftauen.
30-60 °C
m Unterhitze Speisen nachbacken oder im Wasserbad garen.
30-250 °C Die Hitze kommt von unten.
Sanftgaren Angebratene, zarte Fleischstiicke in offenem Geschirr schonend und langsam
70-120 °C garen.

Die Hitze kommt bei geringer Temperatur gleichmé&Big von oben und unten.

(3

Grill, groBe Flache

Flaches Grillgut grillen, wie Gemuse, Wirstchen oder Toast. Speisen gratinieren.

Grillstufen: Die ganze Flache unter dem Grillheizkdrper wird heil.
1 = schwach
2 = mittel
3 = stark
X Umluftgrillen Geflugel, ganze Fische oder gréBere Fleischstiicke braten.
30-275 °C Der Grillheizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.
By Air Fry Knuspriges Garen auf einer Ebene mit wenig Fett. Besonders geeignet fir tbli-
30-275°C cherweise in Ol frittierte Speisen, z. B. Pommes frites.
[:] Ober-/Unterhitze Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist besonders geeig-
30-275 °C net fir Kuchen mit saftigem Belag.

Die Hitze kommt gleichmaBig von oben und unten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Mo-
dus verwendet.

Weitere Funktionen
Hier finden Sie eine Ubersicht (iber weitere Funktionen am Funktionswéhlers oder im Meni lhres Geréts.

Symbol  Funktion Verwendung
1] Programme Programmierte Einstellwerte flr verschiedene Speisen verwenden.
— "Programme”, Seite 13
Pyrolyse Die Reinigungsfunktion einstellen, die den Garraum nahezu selbststandig reinigt

- "Pyrolyse”, Seite 19

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum

4.4 Temperatur und Einstellstufen

Zu den Heizarten und Funktionen gibt es verschiedene
Einstellungen.

Die Einstellungen erscheinen im Display.

Bis 100 °C ist die Temperatur in 1-Grad-Schritten ein-
stellbar, dartiber in 5-Grad-Schritten.

Hinweis: Bei der Einstellung Grillstufe 3 senkt das Ge-
rat nach ca. 20 Minuten auf Grillstufe 1 ab.

Aufheizanzeige

Das Geréat zeigt Ihnen an, wenn es heizt.

Die Linie unten im Display fullt sich von links nach
rechts rot, je weiter der Garraum aufgeheizt ist.

Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald die Linie

durchgehend rot gefullt ist.

Hinweise

= Die Aufheizanzeige fullt sich nur bei Heizarten, bei
denen eine Temperatur eingestellt wird. Bei Grillstu-
fen z. B. ist die Aufheizanzeige sofort geflllt.

= Wenn beim Start eines Betriebs die Temperatur im
Garraum zu hoch ist, erscheint bei einigen Heizarten
ein k im Display. Schalten Sie das Gerat aus und
lassen Sie es abkihlen. Danach den Betrieb erneut
starten.



Restwidrmeanzeige

Wenn Sie das Gerét ausschalten, zeigt die Linie im Dis-
play die Restwarme im Garraum an. Je weiter die Tem-
peratur im Garraum sinkt, desto weniger ist die Linie
gefullt.

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die an-
gezeigte Temperatur von der tatsachlichen Temperatur
im Garraum etwas unterscheiden.

4.5 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Geréts.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kdénnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche Ho6hen einschieben.

Ihr Gerat hat 5 Einschubhdhen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahlt.

Die Gestelle kénnen Sie, z. B. zum Reinigen, aushan-
gen.

— "Gestelle", Seite 24
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Beleuchtung

Die Backofenlampe leuchtet den Garraum aus.

Bei den meisten Heizarten und Funktionen ist die Be-
leuchtung wahrend des Betriebs an. Beim Beenden
des Betriebs schaltet sich die Beleuchtung aus.

Mit der Taste - kénnen Sie die Beleuchtung ohne Hei-
zung einschalten.

Kiihlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich wahrend des Betriebs
automatisch ein. Die Luft entweicht Gber der Tdr.

Das Geréat erkennt erhéhte Feuchtigkeit im Garraum.
Um die Feuchtigkeit zu regulieren, kbnnen die Intensitat
und das Betriebsgerausch des Kuhlgeblases variieren.
ACHTUNG!

Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein
Uberhitzen des Geréts.

» LUftungsschlitze nicht abdecken.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkunhlt,
lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit nach.

Geratetlir

Wenn Sie die Gerétetlr im laufenden Betrieb &ffnen,
lauft der Betrieb weiter.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf |hr Geréat ab-
gestimmt.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiBB wird, kann es sich
verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die
Funktion. Wenn das Zubeh&r abkuhlt, verschwindet die
Verformung.

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehér un-
terschiedlich sein.
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Zubehor

Verwendung

Rost

m  Kuchenformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Grillstlicke
TiefkUhlgerichte

Universalpfanne

Saftige Kuchen

Gebéck

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

Abtropfende Flissigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost.

Air Fry & Grillblech, email-
liert gelocht

= Speisen knusprig backen, die Ublicherwei-
se in Ol frittiert werden, z. B.: Pommes fri-
tes.

m  Speisen grillen.

5.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehdrs
beim Herausziehen.

Sie kdnnen das Zubehor etwa bis zur Halfte herauszie-
hen, bis es einrastet. Der Kippschutz funktioniert nur,
wenn Sie das Zubehdr richtig in den Garraum einschie-
ben.

5.2 Zubehor in den Garraum schieben

Das Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. Nur so kann das Zubehér ohne Kippen etwa
bis zur Halfte herausgezogen werden.

1. Das Zubehor so drehen, dass die Kerbe [@l hinten
ist und nach unten zeigt.

2. Das Zubehdr zwischen die beiden Fuhrungsstabe
einer Einschubhohe schieben.

Rost Den Rost mit der offenen Seite zur
Gerétetlr und der Krimmung ~ nach
unten einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung [b]
z. B. Uni- zur Geréatetlr einschieben.
versalpfan-

ne oder

Backblech
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3. Das Zubehor vollstandig einschieben, sodass es die
Geratetdr nicht berihrt.

Hinweis: Nehmen Sie Zubehdr, das Sie wahrend des
Betriebs nicht benoétigen, aus dem Garraum.

Zubehor kombinieren

Um abtropfende Flissigkeit aufzufangen, kénnen Sie

den Rost mit der Universalpfanne kombinieren.

1. Den Rost so auf die Universalpfanne legen, dass
beide Abstandshalter (@l hinten auf dem Rand der
Universalpfanne liegen.

2. Die Universalpfanne zwischen die beiden Flihrungs-
stabe einer Einschubhohe schieben. Der Rost ist
dabei Uber dem oberen Flhrungsstab.

Rost auf
Universal-
pfanne

5.3 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehdr koénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
www.bosch-home.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.
Welches Zubehor fur |hr Gerét verfigbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.
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6 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehdr.

6.1 Erste Inbetriebnahme

Sie mussen Einstellungen fir die erste Inbetriebnahme
vornehmen, bevor Sie lhr Gerdt verwenden kdnnen.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Gerédteanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

Voraussetzung: Der Funktionswahler muss auf der
Nullstellung o sein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.
2. Auf die Taste ® dricken.
v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

6.2 Gerat vor dem ersten Gebrauch reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehor, bevor Sie
zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen zubereiten.

1. Die Produktinformationen und das Zubehor aus
dem Garraum nehmen. Verpackungsreste wie Styro-
porklgelchen und Klebeband innen und auen am
Gerat entfernen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen.

3. Heizart und Temperatur einstellen.

— "Grundlegende Bedienung"”, Seite 11

Heizart 3D HeiBluft
Temperatur maximal
Dauer 1 Stunde

4. Die Klche liften, solange das Geréat heizt.

5. Das Gerat nach der angegebenen Dauer ausschal-
ten.

6. Wenn das Gerat abgekuhlt ist, glatte Flachen im
Garraum mit Spullauge und einem Spdultuch reini-
gen.

7. Das Zubehor mit Spillauge und einem Spltuch
oder einer weichen Burste reinigen.

7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat einschalten und ausschalten

1. Um das Geréat einzuschalten, den Funktionswahler
auf eine Stellung auBerhalb der Nullstellung o dre-
hen.

2. Um das Gerét auszuschalten, den Funktionswéhler
auf die Nullstellung o drehen.

7.2 Heizart und Temperatur einstellen

1. Die Heizart mit dem Funktionswéhler einstellen.

2. Die Temperatur oder Grillstufe mit dem Temperatur-
wéhler einstellen.

v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen.

3. Wenn lhre Speise fertig ist, das Geréat ausschalten.

Tipp: Die geeignetste Heizart flr Ihre Speise finden Sie
in der Heizartenbeschreibung.

— "Heizarten und Funktionen” Seite 7

Hinweis: Sie kbnnen am Geréat Dauer und Ende fir den
Betrieb einstellen.

- "Zeitfunktionen" Seite 12

Heizart andern
Sie kénnen die Heizart jederzeit andern.
» Die Heizart mit dem Funktionswéahler andern.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung.

Temperatur @ndern
Sie kdnnen die Temperatur jederzeit andern.
» Die Temperatur mit dem Temperaturwahler andern.

v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

8 Schnellaufheizen

Um Zeit zu sparen, kdnnen Sie mit dem Schnellaufhei-
zen die Aufheizdauer verkUrzen.

8.1 Schnellaufheizen einstellen

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten, die
Speise erst nach dem Schnellaufheizen in den Gar-
raum geben.

Hinweis: Stellen Sie eine Dauer erst ein, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

1. Eine geeignete Heizart einstellen.
Geeignete Heizarten sind:
— 3D HeiBluft

— Ober-/Unterhitze O

2. Eine Temperatur ab 100 °C einstellen.
Ab einer eingestellten Temperatur von 200 °C
schaltet sich das Schnellauftheizen automatisch zu.

3. Wenn das Schnellaufheizen nicht automatisch zu-
schaltet, auf die Taste & driicken.

v Im Display erscheint .

v Nach einigen Sekunden startet das Schnellaufhei-
zen.

v Wenn das Schnellaufheizen endet, ertdnt ein Signal
und im Display erlischt das Symbol §§.

4. Die Speise in den Garraum geben.

11
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9 Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen Sie den Betrieb steuern kénnen.

9.1 Ubersicht der Zeitfunktionen

Mit der Taste O wéhlen Sie die verschiedenen Zeitfunk-
tionen.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker Den Wecker kénnen Sie unabhangig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst

das Gerat nicht.

Dauer ® Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer
einstellen, hort das Gerat nach Ab-
lauf der Dauer automatisch auf zu

heizen.

Ende ® Zur Dauer kdénnen Sie eine Uhrzeit
einstellen, zu der der Betrieb endet.
Das Gerat startet automatisch, so-
dass der Betrieb zur gewlnschten

Uhrzeit fertig ist.

Uhrzeit © Sie kdnnen die Uhrzeit einstellen.

9.2 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Betrieb. Sie kénnen

den Wecker bei eingeschaltetem und ausgeschaltetem

Gerat bis 23 Stunden und 59 Minuten einstellen. Der

Wecker hat ein eigenes Signal, sodass Sie horen, ob

der Wecker oder eine Dauer endet.

1. Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display
markiert ist.

2. Die Weckerzeit mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
— 5 Minuten
+ 10 Minuten

Bis 10 Minuten lasst sich die Weckerzeit in 30-Se-
kundenschritten einstellen. Danach werden die Zeit-
schritte gréBer, je hdher der Wert ist.

v Nach einigen Sekunden startet der Wecker und die
Weckerzeit lauft ab.

v Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist, ertont ein
Signal und im Display steht die Weckerzeit auf null.

3. Um den Wecker auszuschalten, auf eine beliebige
Taste drlcken.

Wecker andern
Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit andern.
Voraussetzung: Im Display ist & markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — oder + andern.
v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

Wecker abbrechen
Sie kdnnen die Weckerzeit jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist & markiert.
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» Die Weckerzeit mit der Taste — auf null zuriickstel-
len.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung und & erlischt.

9.3 Dauer einstellen

Die Dauer flr den Betrieb kédnnen Sie bis 23 Stunden

und 59 Minuten einstellen.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur

oder Stufe sind eingestellt.

1. Auf die Taste ® so oft driicken, bis im Display ®
markiert ist.

2. Die Dauer mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
- 10 Minuten
+ 30 Minuten

Bis zu einer Stunde lasst sich die Dauer in Minuten-
schritten einstellen, danach in 5-Minutenschritten.
v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.
3. Wenn die Dauer abgelaufen ist;
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.
- Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te + driicken.
- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

Dauer andern

Sie kbnnen die Dauer jederzeit &ndern.
Voraussetzung: Im Display ist © markiert.

» Die Dauer mit der Taste — oder + &ndern.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung.

Dauer abbrechen
Sie kdnnen die Dauer jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist © markiert.

» Die Dauer mit der Taste — auf null zurlckstellen.
v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung und heizt ohne Dauer weiter.

9.4 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kdnnen Sie bis zu

23 Stunden und 59 Minuten verschieben.

Hinweise

m  Bej Heizarten mit Grillfunktion ist das Ende nicht ein-
stellbar.

= Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, verschieben
Sie das Ende nicht mehr, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

m  Damit Lebensmittel nicht verderben, diese nicht zu
lange im Garraum stehen lassen.



Voraussetzungen

®m Eine Heizart und eine Temperatur oder Stufe sind
eingestellt.

Eine Dauer ist eingestellt.

Auf die Taste ® so oft driicken, bis im Display ®

markiert ist.

Auf die Taste — oder + driicken.

Das Display zeigt das berechnete Ende.

Das Ende mit der Taste — oder =+ verschieben.

Nach einigen Sekunden Ubernimmt das Gerat die

Einstellung und das Display zeigt das eingestellte

Ende.

v Wenn die berechnete Startzeit erreicht ist, beginnt
das Gerat zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste dricken.

— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te + driicken.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

—

C WM

Ende andern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, kbnnen Sie das

eingestellte Ende nur &ndern, bis der Betrieb startet

und die Dauer ablauft.

Voraussetzung: Im Display ist ® markiert.

» Das Ende mit der Taste — oder + verschieben.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung.

Programme de

Ende abbrechen

Sie kbnnen das eingestellte Ende jederzeit I6schen.

Voraussetzung: Im Display ist ® markiert.

» Das Ende mit der Taste — auf die aktuelle Uhrzeit
plus eingestellter Dauer zurlickstellen.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die

Anderung und beginnt zu heizen. Die Dauer lauft
ab.

9.5 Uhrzeit einstellen

Nach dem Gerateanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.
Voraussetzung: Der Funktionswéhler muss auf der
Nullstellung o sein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.

2. Auf die Taste ® driicken.

v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

Uhrzeit andern

Sie kénnen die Uhrzeit jederzeit andern.

Voraussetzung: Der Funktionswéhler muss auf der

Nullstellung o sein.

1. Auf die Taste © so oft drlicken, bis im Display ®
markiert ist.

2. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + &ndern.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung.

10 Programme

Mit den Programmen unterstitzt Sie lhr Gerat bei der
Zubereitung verschiedener Speisen und wahlt automa-
tisch die optimalen Einstellungen aus.

10.1 Geschirr fur Programme

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das flir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist.

10.2 Programmtabelle

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas oder Glaske-
ramik. Der Braten sollte den Boden des Geschirrs zu
ca. 2/3 bedecken.

Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:

= helles, glanzendes Aluminium

= unglasierter Ton

m  Kunststoff oder Kunststoffgriffe

Die Programmnummern sind bestimmten Speisen zugeordnet.

Nr. Speise Geschirr Gewichtsbereich Flissigkeit Ein-  Hinweise
Einstellgewicht ~ zugeben schub-
hohe

01 Pizza, diinner Boden Universalpfanne 0,28-0,4 kg nein 3 fur eine zweite Pizza
tiefgekuhlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht den Verpackungsan-
cken gaben folgen

02 Pizza, dicker Boden Universalpfanne 0,28-0,6 kg nein 3 fur eine zweite Pizza
tiefgekuhlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht den Verpackungsan-
cken gaben folgen

03 Lasagne Originalverpackung 0,3-1,2 kg nein 3 -
tiefgekhlt Gesamtgewicht

04 Pommes frites Universalpfanne 0,2-0,75 kg nein 3 nebeneinander auf
tiefgekuhlt Gesamtgewicht die Universalpfanne

legen
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Nr. Speise Geschirr Gewichtsbereich Flissigkeit  Ein- Hinweise
Einstellgewicht ~ Zugeben schub-
hohe
05 Aufback-Brotchen Universalpfanne 0,1-0,8 kg nein 3 -
tiefgekihlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht
cken
06 Karfoffelgratin Auflaufform ohne 0,5-3,0 kg nein 2 -
Deckel Gesamtgewicht
07 Nudelauflauf Auflaufform ohne 0,4-3,0 kg nein 2 -
mit vorgegarten Nu- Deckel Gesamtgewicht
deln
08 Backofenkartoffeln, Universalpfanne 0,3-1,5 kg nein 3 -
ganz Gesamtgewicht
ungeschaélte, mehlige
Kartoffeln
09 Eintopf, mit Gemiise  hoher Brater mit 0,5-2,5 kg nach Rezept 2 Gemuse mit langer
vegetarisch Deckel Gesamtgewicht Garzeit (z. B. Méhren)
in kleinere Stlcke
schneiden als Gemii-
se mit kurzer Garzeit
(z. B. Tomaten)
10 Eintopf, mit Fleisch hoher Brater mit 0,5-3,0 kg nach Rezept 2 Fleisch vorher nicht
Deckel Gesamtgewicht anbraten
11  Gulasch hoher Brater mit 0,5-2,5 kg nach Rezept 2 Fleisch unten einle-
Rind- oder Schweine-  Deckel Gesamtgewicht gen und mit GemUse
fleisch, gewdrfelt mit bedecken
Gemise Fleisch vorher nicht
anbraten
12 Fisch, ganz Brater mit Deckel 0,3-1,5 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdlrzt Fischgewicht bedecken
13 Hahnchen, ungefiillt  Brater mit Glasde- 0,6-2,5 kg nein 2 mit der Brust nach
klchenfertig, gewirzt  ckel Hahnchengewicht oben ins Geschirr le-
gen
14 Hahnchenteile Brater mit Deckel 0,1-0,8 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdrzt Gewicht des bedecken
schwersten Teils
15 Putenbrust Brater mit Glasde-  0,5-2,5 kg Braterboden 2 -
am Stick, gewdlrzt ckel Putenbrustgewicht bedecken,
evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben
16 Ente, ungefillt Bréater ohne Deckel 1,0-2,7 kg nein 2 -
kichenfertig, gewdrzt Entengewicht
17 Gans, ungefiillt Brater ohne Deckel 2,5-3,5 kg nein 2 -
kichenfertig, gewirzt Gansgewicht
18 Rinderschmorbraten Brater mit Deckel  0,5-2,5 kg Fleisch mit 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Hochrippe, Bug, Fleischgewicht Flussigkeit anbraten
Kugel oder Sauerbra- fast bede-
ten cken
19 Roastbeef, medium Brater ohne Deckel 0,5-2,5 kg nein 2 mit der Fettseite nach
kichenfertig, gewirzt Fleischgewicht oben ins Geschirr le-
gen
Fleisch vorher nicht
anbraten
20 Rinderrouladen Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Rouladen 2 Fleisch vorher nicht
mit GemUse oder Gewicht aller ge-  fast bede- anbraten
Fleisch gefullt flllten Rouladen cken, z. B.
mit Brihe

oder Wasser
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Nr. Speise Geschirr Gewichtsbereich Flissigkeit Ein-  Hinweise
Einstellgewicht ~ zugeben schub-
hohe
21 Hackbraten, frisch Bréater mit Deckel 0,5-2,5 kg nein 2 Fleisch vorher nicht
Hackteig aus Rind-, Bratengewicht anbraten
Schweine- oder Lamm-
fleisch
22 Lammkeule, medium Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ohne Knochen, ge- Fleischgewicht bedecken, anbraten
wlrzt evil. bis
250 g Gemu-
se zugeben
23 Lammkeule, durchge- Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
gart Fleischgewicht bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evtl. bis
wrzt 250 g Gemu-
se zugeben
24 Kalbsbraten, durch- Brater mit Deckel 0,5-3,0 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
wachsen Fleischgewicht bedecken, anbraten
z. B. Ricken oder Hif- evtl. bis
te 250 g Gemu-
se zugeben
25 Kalbsbraten, mager Brater mit Deckel  0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Lende oder Nuss Fleischgewicht bedecken, anbraten
evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben
26 Rehkeule Brater mit Deckel 0,5-2,0 kg Braterboden 2 -
ohne Knochen, gesal- Fleischgewicht bedecken,
zen evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben
27 Kaninchen, ganz Brater mit Glasde- 1,0-2,5 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdrzt  ckel Fleischgewicht bedecken,
evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben
28 Schweinenackenbra- Brater mit Glasde- 0,5-3,0 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ten ckel Fleischgewicht bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evil. bis
wirzt 250 g Gemu-
se zugeben
29 Schweinebraten, mit Brater mit Glasde- 0,5-3,0 kg Braterboden 2 mit der Fettseite nach
Kruste ckel Fleischgewicht bedecken, oben ins Geschirr le-
z. B. Schulter, gewlrzt evil. bis gen, Schwarte gut
und Schwarte einge- 250 g Gemu- salzen
schnitten se zugeben
30 Schweinelendenbra- Bréater mit Glasde- 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ten ckel Fleischgewicht bedecken, anbraten
gewlirzt evil. bis
250 g GemU-
se zugeben

10.3 Programm einstellen

Hinweis: Nach dem Programmstart kbnnen Sie das

Programm und das Gewicht nicht mehr andern.

1.
2.

3.

Immer das nachsthdéhere Gewicht einstellen. Das
Gewicht kénnen Sie nur im vorgesehenen Bereich

einstellen.

v Um die Dauer des Programms abzufragen, auf die

Programme Ml mit dem Funktionswéhler einstellen.

Das gewlnschte Programm mit der Taste — oder +
einstellen. v
Das Gewicht lhrer Speise mit dem Temperaturwéah-

ler einstellen.

Taste O driicken. Die Dauer kann nicht geéndert
werden.
Nach einigen Sekunden startet das Programm und
die Dauer lauft ab.
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v Wenn das Programm beendet ist, ertént ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.
4. Wenn das Programm beendet ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.

— Um eine Dauer zum Nachgaren einzustellen, auf
die Taste + driicken. Das Gerat heizt mit den
Einstellungen des Programms weiter.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

11 Kindersicherung

Sichern Sie Ihr Gerét, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.

11.1 Kindersicherung aktivieren und
deaktivieren

Voraussetzung: Der Funktionswéhler ist auf der Null-
stellung o.

Die Taste & gedrlckt halten, bis im Display < er-

scheint.

- Um die Kindersicherung zu deaktivieren, die Tas-
te & gedrickt halten, bis im Display ¢ erlischt.

12 Sabbateinstellung

Mit der Sabbateinstellung kénnen Sie eine Dauer Uber
70 Stunden einstellen. Speisen lassen sich zwischen
85 °C und 140 °C mit Ober-/Unterhitze warmhalten,
ohne dass Sie das Gerat einschalten oder ausschalten
mussen.

12.1 Sabbateinstellung starten

Hinweise

= Wenn Sie die Geratetlr im laufenden Betrieb 6ffnen,
unterbricht das Gerét nicht den Betrieb.

= Nach dem Start kbnnen Sie die Sabbateinstellung
nicht mehr &ndern oder unterbrechen.

= Sie konnen das Ende fur die Sabbateinstellung nicht
verschieben.

Voraussetzung: Die Sabbateinstellung ist in den
Grundeinstellungen aktiviert.
— "Grundeinstellungen”, Seite 16

<

n

Programme Wl mit dem Funktionswahler einstellen.
Im Display erscheint 5Abk.

Die Temperatur mit dem Temperaturwéahler einstel-
len.

Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display ®
markiert ist.

Die Dauer mit der Taste — oder + einstellen.

Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.

Wenn die Dauer abgelaufen ist, steht die Dauer auf
null. Das Gerét hért auf zu heizen und reagiert wie-
der wie auBerhalb der Sabbateinstellung gewohnt.
- Das Gerat ausschalten.

Nach ca. 10 bis 20 Minuten schaltet das Gerat auto-
matisch aus.

13 Grundeinstellungen

Sie kbnnen die Grundeinstellungen lhres Geréats auf |hre BedUrfnisse einstellen.

13.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von

der Ausstattung lhres Geréts abhangig.

Anzeige  Grundeinstellung Auswahl
cli Signaldauer nach Ablauf einer Dauer oder = 10 Sekunden
Weckerzeit = 30 Sekunden'’
= 2 Minuten
ched Wartezeit, bis eine Einstellung libernommen = 3 Sekunden’
ist = 6 Sekunden
=10 Sekunden
i3 Tastenton beim Driicken auf eine Taste - aus
=ein

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
2 Je nach Gerateausstattung
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Anzeige Grundeinstellung Auswahl
I Helligkeit der Display-Beleuchtung i = dunkel
c = mittel
3 = hell'
5 Anzeige der Uhrzeit L = Uhrzeit ausblenden
{ = Uhrzeit anzeigen'
clh Kindersicherung einstellbar 0= n1ein
i=ja
c = ja, mit TUrverriegelung
cili Garraumbeleuchtung bei Betrieb L = nein
i=ja'
clif Nachlaufzeit des Kiihlgeblases i =Kkurz
2 = mittel’
3 =lang
Y = extra lang
cl Teleskopausziige nachgeriistet? 0 = nein' (bei Gestellen und 1-fach Auszug)
i = ja (bei 2- und 3-fach Auszug)
cid Sabbateinstellung verfligbar 0 = nein’
i=ja
cic Automatisches Schnellaufheizen ab 200 °C [ = n?in
i=ja
cid Alle Werte auf Werkseinstellung zuriicksetzen & = nein’
i=ja

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
2 Je nach Geréteausstattung

13.2 Grundeinstellung dndern

Voraussetzung: Das Gerat ist ausgeschaltet.

1. Die Taste ® ca. 4 Sekunden gedriickt halten.
v Im Display erscheint die erste Grundeinstellung,
z. B.chl
2. Die Einstellung mit dem Temperaturwéahler &ndern.
3. Mit der Taste — oder + zur nachsten Grundein-
stellung wechseln.

4. Um Anderungen zu speichern, die Taste © ca. 4 Se-
kunden gedrlckt halten.

Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben Ihre Ande-

rungen an den Grundeinstellungen erhalten.

Andern der Grundeinstellungen abbrechen

» Das Gerat mit dem Funktionswéhler ein- und aus-
schalten.

v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

14 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

14.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht
zu beschédigen, verwenden Sie keine ungeeigneten
Reinigungsmittel.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerét zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Gerats.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem néchsten Aufheizen Rickstédnde aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstandig entfer-
nen.

Neue Schwammtiicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammtlcher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.
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14.2 Geeignete Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fiir die Beachten Sie die Anleitung zum Geréat reinigen.
verschiedenen Oberflachen an lhrem Gerét.

Geratefront
Oberflache Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Edelstahl m HeiBe Spillauge Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken

m  Sperzielle Edelstahl-
Pflegemittel fir warme
Oberflachen

von Edelstahlflachen sofort entfernen.
Edelstahl-Pflegemittel hauchdinn auftragen.

Kunststoff oder la-
ckierte Flachen
z. B. Bedienfeld

HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Geratetir

Bereich

Geeignete Reinigungs-
mittel

Hinweise

Tlrscheiben

m  HeiBe Spullauge

Keinen Glasschaber oder Edelstahlspirale verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirscheiben ausbauen.
- "Geréatetdr", Seite 21

Turabdeckung = Aus Edelstahl: Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Edelstahl-Reiniger Tipp: Zur griindlichen Reinigung die Tirabdeckung abnehmen.
= Aus Kunststoff: - "Gerétetiir", Seite 21
HeiBe Spullauge
TUrgriff = HeiBe Spullauge Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel

vom Turgriff sofort entfernen.

Tardichtung

m  HeiBe Spullauge

Nicht abnehmen und nicht scheuern.

Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emailflachen m HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
= Essigwasser Edelstahlspirale verwenden.
m  Backofenreiniger Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Geréatetlr ge-
Offnet lassen.
Tipp: Am besten die Reinigungsfunktion verwenden.
- "Pyrolyse”, Seite 19
Hinweise
= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des
Gerats wird nicht beeinflusst.
= Dije Kanten dunner Bleche lassen sich nicht vollstandig emaillie-
ren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch
nicht beeintrachtigt.
®»  Durch Lebensmittelriickstdnde entsteht weiBer Belag auf den
Emailflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die
Funktionsfahigkeit des Gerats wird nicht beeinflusst. Sie kénnen
den Belag mit Zitronensaure entfernen.
Glasabdeckung = HeiBe Spulllauge Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger verwenden.

der Backofenlam-
pe

18



Pyrolyse de

Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Gestelle = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Biirste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zum Reinigen die Gestelle aushangen.
- "Gestelle", Seite 24
Zubehor = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.

Emailliertes Zubehdr ist spllmaschinengeeignet.

14.3 Gerat reinigen

Um Schaden am Gerat zu vermeiden, reinigen Sie |hr
Gerét nur wie vorgegeben und mit geeigneten Reini-
gungsmitteln.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Geréat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Geréat abkihlen lassen.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zlinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.
- "Reinigungsmittel”, Seite 17
1. Das Gerat mit heiBer Spullauge und einem Spliltuch
reinigen.
— Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 18
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

15 Pyrolyse

Mit der Reinigungsfunktion Pyrolyse [ reinigt sich der
Garraum nahezu selbststandig.

Reinigen Sie den Garraum alle 2 bis 3 Monate mit der
Reinigungsfunktion. Bei Bedarf kbnnen Sie die Reini-
gungsfunktion 6fter verwenden.

Die Reinigungsfunktion bendtigt ca. 2,5 - 4,8 Kilowatt-
stunden.

15.1 Gerat fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten

Um ein gutes Reinigungsergebnis zu erhalten, bereiten
Sie das Gerat sorgfaltig vor.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kon-

nen sich entziinden.

» Nie brennbare Gegenstéande im Garraum aufbewah-
ren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Geréat abzu-
schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tir ge-
schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam-
men zu ersticken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kbnnen sich wah-

rend der Reinigungsfunktion entziinden.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion auBen

sehr heiB.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Geschirrti-
cher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Gerats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht groBe Hitze im

Bereich der Tdr.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht abnehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Zubehér und Geschirr aus dem Garraum nehmen.

2. Die Gestelle aushéngen und aus dem Garraum neh-
men.

- "Gestelle", Seite 24

3. Grobe Verschmutzungen aus dem Garraum entfer-
nen.

4. Die Geratetlr innen und die Garraum-Randflachen
im Bereich der Tlrdichtung mit Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.

Die Turdichtung nicht abnehmen und nicht scheu-
ern.

Starke Verschmutzungen auf der Turinnenscheibe
mit Backofenreiniger entfernen.

5. Gegenstdnde aus dem Garraum nehmen. Der Gar-

raum muss leer sein.

—

15.2 Reinigungsfunktion einstellen

Luften Sie die Klche, solange die Reinigungsfunktion
lauft.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine

sehr hohe Temperatur, sodass Rickstande vom Bra-

ten, Grillen und Backen verbrennen. Dabei werden

Dampfe freigesetzt, die zu Reizungen der Schleimhaute

fihren konnen.

» Waéhrend der Reinigungsfunktion die Kiiche ausgie-
big Itften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.
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/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion
sehr heiB.

» Nie die Geratetur 6ffnen.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion au-
Ben sehr heiB.
» Nie die Geratetlr beruhren.
» Das Gerat abklhlen lassen.
» Kinder fernhalten.

Hinweis: Die Backofenlampe leuchtet wahrend der Rei-
nigungsfunktion nicht.

Voraussetzung: Das Gerét fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten. — Seite 19

1. Pyrolyse (i mit dem Funktionswéhler einstellen.

2. Die Reinigungsstufe t mit dem Temperaturwahler
einstellen.

Reinigungs- Reinigungs- Dauer in Stunden
stufe grad

1 Leicht Ca. 1:15

2 Mittel Ca. 1:30

3 Hoch Ca. 2:00

Bei starkeren oder alteren Verschmutzungen eine
hohere Reinigungsstufe wahlen.

Die Dauer kann nicht ge&ndert werden.

v Nach einigen Sekunden startet die Reinigungsfunkti-
on und die Dauer lauft ab.

v Zu lhrer Sicherheit verriegelt die Geratetir ab einer
bestimmten Temperatur im Garraum. Im Display er-
scheint @.

v Wenn die Reinigungsfunktion beendet ist, ertdnt ein
Signal und im Display steht die Dauer auf null.

3. Das Gerat ausschalten.

Wenn das Gerat ausreichend abgekdihlt ist, entrie-
gelt die Gerétetlr und & erlischt.

4. Das Gerat betriebsbereit machen. — Seite 20

15.3 Gerat nach der Reinigungsfunktion
betriebsbereit machen

1. Das Gerat abkUlhlen lassen.

2. Zurickgebliebene Asche im Garraum und im Be-
reich der Gerétetlr mit einem feuchten Tuch abwi-
schen.

3. WeiBe Belage mit Zitronensaure entfernen.
Hinweis: WeiBe Belage auf den Emailflachen kon-
nen durch zu grobe Verschmutzungen entstehen.
Diese Lebensmittelriickstande sind unbedenklich.
Die Belage schranken die Geréatefunktion nicht ein.

4. Die Gestelle einhdngen.

- "Gestelle", Seite 24

16 Reinigungsunterstutzung

Die Reinigungsunterstitzung ist eine schnelle Alternati-
ve zur Reinigung des Garraums zwischendurch. Die
Reinigungsunterstitzung weicht Verschmutzungen
durch das Verdampfen von Spullauge ein. Verschmut-
zungen lassen sich anschlieBend leichter entfernen.

16.1 Reinigungsunterstitzung einstellen

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer Wasser-
dampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Voraussetzung: Der Garraum ist vollstandig abgekunhlt.

1. Das Zubehér aus dem Garraum nehmen.

2. 0,4 | Wasser mit einem Tropfen Spulmittel mischen
und mittig auf den Garraumboden gieBen. Die Gera-
tetlr schlieBen.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser.

3. Die Heizart Unterhitze & mit dem Funktionswéahler
einstellen.

4. 80 °C mit dem Temperaturwahler einstellen.

5. Auf die Taste ® so oft driicken, bis im Display ®
markiert ist.

6. Die Dauer mit der Taste — oder + auf 4 Minuten
einstellen.

v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.
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v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

7. Das Geréat ausschalten und den Garraum ca. 20 Mi-
nuten abkihlen lassen.

16.2 Garraum nach der
Reinigungsunterstitzung reinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungsunterstiitzung den Garraum
auswischen und vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekunhlt.

1. Das Restwasser im Garraum mit einem saugféahigen
Schwammtuch aufwischen.

2. Glatte Emailflachen im Garraum mit einem Spultuch
oder einer weichen Blrste reinigen. Hartnackige
Ruckstande mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl
entfernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetrankten Tuch entfer-
nen und mit klarem Wasser nachwischen.

4. Den Garraum mit einem weichen Tuch trocknen.

5. Wenn der Garraum ausreichend gereinigt ist:

- Um den Garraum trocknen zu lassen, die Gerate-
tlr in Raststellung (ca. 30°) ca. 1 Stunde &ffnen.
- Um den Garraum schnell zu trocknen, das Gerat
bei geodffneter Tlr ca. 5 Minuten mit 3D HeiB-
luft @ und 50 °C aufheizen.
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17 Geratetur

Um die Geratettr grindlich zu reinigen, kdnnen Sie die
Geratetlr auseinander bauen.

Hinweis:

Weitere Informationen:

17.1 Geratetir aushangen

Hinweis: Je nach Geratetyp sind die Tugriffe unter-
schiedlich.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig

sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zu-
geklappt sind, bzw. beim Aushéngen der Gerétetir
ganz aufgeklappt.

1. Die Geréatetlr ganz 6ffnen
— "Tlirscheiben ausbauen”, Seite 22.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen.

Sperrhebel aufgeklappt

Das Scharnier ist gesi-
chert und kann nicht zu-
schnappen.

Sperrhebel zugeklappt

Die Geratetir ist gesi-
chert und kann nicht
ausgehangt werden.

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

3. Die Geréatetir bis zum Anschlag schlieBen @. Die
Geratetlr mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und nach oben herausziehen @.

4. Die Geratetur vorsichtig auf eine ebene Flache le-
gen.

17.2 Geratetir einhangen

1. A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim
Offnen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich
klemmen.
» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie

mit groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz
zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der Gera-
tetlir ganz aufgeklappt.

Hinweis:

Achten Sie darauf, dass Sie die Geratetir ohne Wi-

derstand auf die Scharniere schieben.
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2. Mit beiden Handen die Geréatetlr bis zum Anschlag

schieben.

W

3. Die Geratetlr ganz 6ffnen.
4. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen.

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetir ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
5. Die Geratetlr schlieBen.

17.3 Tirscheiben ausbauen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Gerétetlr ganz 6ffnen.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

3. Die Geratetlr bis zum Anschlag schlieBen.
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4. Auf die linke und rechte Druckflache driicken @, bis
es horbar klickt.

e
e

N\

5. Die zwei Schiebekappen in Pfeilrichtung nach oben
schieben @.

6. Die Innenscheibe schrag nach oben herausziehen
und auf eine ebene Flache vorsichtig ablegen.

7. Die linke und rechte Metalleiste in Pfeilrichtung auf-
klappen O.

=)
¢

8. Die erste und zweite Zwischenscheibe schrédg nach
oben herausziehen und auf eine ebene Flache vor-

.\‘\




9. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen kénnen.

Die ausgebauten Tlrscheiben von beiden Seiten mit
Glasreiniger und einem weichen Tuch reinigen.

10. Die Geréatetdr reinigen.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 18

11. Hinweis: Wahrend der Reinigungsfunktion verfarbt
sich der Rahmen an der Innenseite der Gerétetlr
oder andere Teile aus Edelstahl der Geréatetir. Die-
se Verfarbungen schranken die Geratefunktion nicht
ein. Die Verfarbungen kénnen mit einem Edelstahl-
reiniger entfernt werden.

Die Turscheiben trocknen und wieder einbauen.
— "Tlirscheiben einbauen" Seite 23

17.4 Turscheiben einbauen

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetir konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Hinweis:

Bei den Zwischenscheiben darauf achten, dass der
Pfeil links oben ist.

/

Vs

1. Die erste Zwischenscheibe in die untereste Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

t\

=
-

d

VL
B
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2. Hinweis: die Zwischenscheibe positioniert sich auto-
matisch durch die Drehbewegung der Abstandshal-
terung.

Die zweite Zwischenscheibe in die mittlere Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

N
<

d

/

/
- 2

3. Die Metalleiste links und rechts zuklappen @.

4. Hinweis: Der Schriftzug "Pyro" muss oben, wie im
Bild lesbar sein.

Die Innenscheibe unten in die Halterung einschie-
ben @ und oben anlegen.

\

\

¥
[ //@'f

/|

N

5. Die Innenscheibe oben andriicken @. Die Schiebe-
kappen [@l in Pfeilrichtung nach unten driicken.

=S
J

A

6. Die Geratetlr ganz o6ffnen.
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7. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen

8. Die Geréatetlr schlieBen.

Hinweis: Benutzen Sie den Garraum erst, wenn die
Tirscheiben ordnungsgeman eingebaut sind.

18 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum zu reinigen oder um
die Gestelle zu tauschen, kénnen Sie diese aushangen.

18.1 Gestelle aushangen

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr heiB

» Nie die heiBen Gestelle berlhren.

» Das Geréat immer abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.
1

. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushangen
@.
2. Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

—
@
%?/

\

[

\

(&

\

_
=

\

3. Das Gestell reinigen.
- "Reinigungsmittel”, Seite 17

18.2 Gestelle einhangen

Hinweis: Die Gestelle passen nur rechts oder links.

1. Das Gestell mittig in die hintere Buchse stecken @,
bis das Gestell an der Garraumwand anliegt und
dieses nach hinten driicken @.

2. Das Gestell in die vordere Buchse einstecken ®, bis
das Gestell an der Garraumwand anliegt und dieses
nach unten driicken @®.

AT

\

-

19 Stoérungen beheben

Kleinere Storungen an lhrem Gerét kénnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnoétige Kosten.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Geréat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
- "Kundendienst", Seite 26
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/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-
sonal ersetzt werden.
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19.1 Funktionsstérungen

Stoérung Ursache und Stoérungsbehebung
Qerét funktioniert Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
nicht. » Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Priufen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Elektronikfehler

1. Trennen Sie das Gerat mindestens 30 Sekunden vom Stromnetz, indem Sie die Siche-
rung ausschalten.

2. Setzen Sie die Grundeinstellungen auf Werkseinstellungen zurlck.
- "Grundeinstellungen”, Seite 16

Im Display blinkt die  Stromversorgung ist ausgefallen.

Uhrzeit. » Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
— "Uhrzeit einstellen”, Seite 13

Gerat heizt nicht, im Demo-Modus ist aktiviert.

Display blinkt der 1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-
Doppelpunkt und ein ten ausschalten und wieder einschalten.
o erscheint. 2. Deaktivieren Sie den Demo-Modus innerhalb von 5 Minuten, indem Sie die letzte Grund-

[l

einstellung ¢ /4 auf den Wert & andern.
- "Grundeinstellungen”, Seite 16
Qerétetﬂr Iésst siqh Kindersicherung verriegelt die Geratetdr.
nicht 6ffnen, im Dis-  » Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste c=.
play leuchtet &= - "Kindersicherung", Seite 16
Geréatetlr lasst sich Reinigungsfunktion verriegelt die Geréatetir.

nicht 6ffnen, im Dis-  » Das Gerat abkiihlen lassen bis im Display & erlischt.
play leuchtet &.

Im Display leuchtet &= Kindersicherung ist aktiviert.
und Gerat lasst sich  » Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste c=.

nicht einstellen. - "Kindersicherung", Seite 16

Im Display blinkt + Garraum ist zu heiB fir ausgewahlten Betrieb.

und Gerat startet 1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkuhlen.

nicht. 2. Starten Sie den Betrieb erneut.

Im Display erscheint ~ Maximale Betriebsdauer ist erreicht. Um einen ungewollten dauerhaften Betrieb zu vermei-
F B den, hort das Gerat nach mehreren Stunden automatisch auf zu heizen, wenn die Einstellun-

gen unverandert sind.
» Schalten Sie das Gerat aus.
Bei Bedarf kbnnen Sie neu einstellen.
Tipp: Damit bei sehr langen Zubereitungszeiten das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet,
stellen Sie eine Dauer ein.
— "Zeitfunktionen", Seite 12
Im Display erscheint  Elektronikstdrung
eine Meldung mit £, 1. Driicken Sie auf die Taste O.
z. B. £05-3C. - Wenn notig, stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
v Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Fehlermeldung.
2. Wenn die Fehlermeldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie die
genaue Fehlermeldung und die E-Nr. lhres Geréts an.
— "Kundendienst”, Seite 26

19.2 Backofenlampe auswechseln /\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wenn die Beleuchtung im Garraum ausgefallen ist, Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine
wechseln Sie die Backofenlampe aus. berlhrbaren Teile heiB. ) .
Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen, 40 - » Vorsicht ist geboten, um das Berihren von Heizele-

43 Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im menten zu vermeiden. .

Fachhandel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen > Junge Kinder, jlnger als 8 Jahre, missen ferngehal-
Sie neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro- ten werden.

ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-

dauer der Lampe.
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/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der

Lampenfassung unter Spannung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Gerat abgeschaltet ist, um einen mogli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si-
cherungskasten ausschalten.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Glasabdeckung kann durch duBere Einflliisse be-

reits gebrochen sein oder beim Einbau oder Ausbau

durch zu viel Druck brechen.

» Vorsicht beim Einbau oder Ausbau der Glasabde-
ckung.

» Handschuhe oder Geschirrtuch verwenden.

Voraussetzungen

= Das Gerat ist vom Stromnetz getrennt.

Der Garraum ist abgekuhlt.

Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.

Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den

Garraum legen.

= m =

2. Die Glasabdeckung nach links herausdrehen @.
3. Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen @.

)
Ondid

4. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die
Fassung drlcken.
Auf die Stellung der Stifte achten.

5. Je nach Geréatetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Dichtring ausgestattet. Den Dichtring aufsetzen.

6. Die Glasabdeckung einschrauben.

7. Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.

8. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

20 Entsorgen

20.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kdénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie Ilhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgerate vor.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
[

21 Kundendienst

Detaillierte Informationen Gber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, lhrem Handler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendtigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

Dieses Produkt enthélt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.

21.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Gerétetlr offnen.

e[ Gl 1 Wi 111 B

Type:

Um lhre Geréatedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

22 So gelingt's

Flr verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmt.
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22.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller
Speisen.



m  Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angege-
ben. Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren
Werten.

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum. Wenn Sie trotzdem
vorheizen wollen, schieben Sie das Zubehdr erst
nach dem Vorheizen in den Garraum ein.

= Entfernen Sie nicht genutztes Zubehodr aus dem
Garraum.

ACHTUNG!
Saurehaltige Lebensmittel kénnen den Gitterrost be-
schadigen.

» Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie z. B.

Obst oder mit saurehaltiger Marinade gewdrztes
Grillgut direkt auf den Rost.

Hinweis flir Nickelallergiker

In seltenen Fallen kénnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Gbergehen.

Geeignetes Zubehdr konnen Sie beim Kundendienst,
im Fachhandel oder im Internet kaufen.

- "Weiteres Zubeh&r", Seite 10

22.2 Hinweise zum Backen

Verwenden Sie beim Backen die angegebenen Ein-
schubhdhen.

Backen auf einer Ebene Hoéhe
hohe Gebécke bzw. Form auf dem Rost 2
flache Gebacke bzw. im Backblech 3
Backen auf zwei Ebenen Hoéhe
Universalpfanne 3
Backblech 1
Formen auf dem Rost: Hohe
erster Rost 3
zweiter Rost 1
Backen auf drei Ebenen Hoéhe
Backblech 5
Universalpfanne 3
Backblech 1
Hinweise

= Verwenden Sie beim Backen auf mehreren Ebenen
HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebacke mis-
sen nicht gleichzeitig fertig werden.

= Stellen Sie Formen nebeneinander oder versetzt
Ubereinander in den Garraum.

m  Fir ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

So gelingt's de

22.3 Hinweise zum Braten und Grillen

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von unge-
fulltem, bratfertigem Gefligel, Fleisch oder Fisch mit
Klhlschranktemperatur in den kalten Garraum.

m  Je groBer ein Gefllgel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die Gar-
dauer.

= Wenden Sie Gefligel, Fleisch und Fisch nach ca.
1/2 bis 2/3 der angegebenen Zeit.

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

Braten und Grillen auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet fir

groBes Gefligel oder mehrere Stlicke gleichzeitig

= Je nach GroBe und Art des Bratguts bis zu 1/2 Liter
Wasser in die Universalpfanne geben.

Aus dem aufgefangenen Bratensatz kénnen Sie ei-
ne SoBe zubereiten. Zudem entsteht weniger Rauch
und der Garraum verschmutzt weniger.

m |assen Sie die Geréatetlir wahrend des Grillens ge-
schlossen.

Nie bei gebdffneter Geratetlr grillen.

m | egen Sie das Grillgut auf den Rost. Schieben Sie
zuséatzlich die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Gerétetlr mindestens eine Einschubhohe darun-
ter ein. So wird abtropfendes Fett aufgefangen.

Braten im Geschirr

Bei der Zubereitung in geschlossenem Geschirr bleibt
der Garraum sauberer.

Die Herstellerangaben zum Bratgeschirr beachten. Am
Besten eignet sich Geschirr aus Glas.

Offenes Geschirr

= Eine hohe Bratform verwenden.

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

= \Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, die Uni-
versalpfanne verwenden.

Geschlossenes Geschirr

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

m  Fleisch, Gefliigel oder Fisch kann auch in einem ge-
schlossenen Brater knusprig werden. Verwenden
Sie dazu einen Brater mit Glasdeckel. Stellen Sie ei-
ne hdéhere Temperatur ein.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn heiBes Glasgeschirr auf eine nasse oder kalte

Unterlage abgestellt wird, kann das Glas zerspringen.

» HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Unterset-
zer abstellen.

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr

heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tempera-

tur nicht sichtbar.

» Den Deckel so anheben, dass der heiBe Dampf
vom Koérper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.
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22.4 Speisenauswahl

Einstellempfehlungen flr zahlreiche Speisen sortiert nach Speisenkategorien.

Einstellempfehlungen fiir verschiedene Speisen

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Rihrkuchen, einfach Kranzform 2 (] 150-170 50-70
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, einfach Kranzform 2 &) 150-160 70-90
oder
Kastenform
Rahrkuchen, fein (in der Kasten-  Kranzform 2 (I 150-170 60-80
form) oder
Kastenform
Rihrkuchen, 2 Ebenen Kranzform 3+1 140-150 70-85
oder
Kastenform
Obst- oder Quarktorte mit Murbe- Springform & 26 cm 2 (i 170-190 55-80
teigboden
Hefekuchen in der Springform Springform @ 28 cm 2 160-170 25-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform @ 28 cm 2 (i 150-160' 30-40
Biskuitrolle Universalpfanne 3 180-200' 10-15
Mirbeteigkuchen mit saftigem Universalpfanne 2 d 160-180 55-95
Belag
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 (i 180-200 30-55
Muffins Muffinblech 2 () 170-190 20-40
Hefekleingebéck Universalpfanne 3 (] 160-180 25-35
Hefekleingeback Universalpfanne 3 160-170 25-45
Platzchen Universalpfanne 3 (i 140-160 15-25
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-160 15-25
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140-160 15-25
+
2X
Backblech
Baiser Universalpfanne 3 80-90' 120-150
Brot, 1000 g (in Kastenform und  Universalpfanne 2 1. 210-220' 1. 10-15
freigeschoben) oder 2. 180-190' 2. 40-50
Kastenform
Pizza, frisch - auf dem Backblech Universalpfanne 2 () 200-220 25-35
Pizza, frisch - auf dem Backblech Universalpfanne 3 180-200 20-30
Pizza, frisch, dinner Boden, in Pizzablech 2 () 250-270' 15-20
Pizzaform
Pizza, frisch, dinner Boden, in Pizzablech 2 250-270" 8-13

Pizzaform

® N O g bR W N =

Das Geréat vorheizen.

Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlick soll mind. zu 2/3 in Flussigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.
Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Im Geschirr bodenbedeckt Wasser zugeben.
Die Speise nicht wenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Quiche Tarteform 1 a 210-230 30-40
oder
Schwarzblech
Quiche Tarteform 2 190-210 25-35
oder
Schwarzblech
Borek Universalpfanne 1 g 180-200 40-50
Auflauf, pikant, gegarten Zutaten  Auflaufform 2 () 200-220 30-60
Hahnchen, 1,3 kg, ungefillt Offenes Geschirr 2 200-220 60-70
Hahnchenkleinteile, je 250 g Offenes Geschirr 3 X 220-230 30-35
Gans, ungefullt, 3 kg Offenes Geschirr 2 1. 140 1. 130-140
2. 160 2. 50-60
Schweinertcken, mager, 1 kg Flache Glasform 2 &) 180 90-120
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 160-170 130-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 190-200 120-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Rinderfilet, medium, 1 kg® Rost 3 (] 210-220 40-50°
+
Universalpfanne
Rinderschmorbraten, 1,5 kg* Geschlossenes Ge- 2 200-220 130-150
schirr
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 3 X 200-220 60-70°
+
Universalpfanne
Burger, 3-4 cm hoch® Rost 4 3 25-30°
Lammkeule ohne Knochen, medi- Offenes Geschirr 2 X 170-190 70-80°8
um, 1,0 kg, gebunden’
Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B.  Rost 2 X 160-180 20-30
Forelle®
Fisch, gediinstet, ganz 300 g, Geschlossenes Ge- 2 170-190 30-40
z. B. Forelle schirr
Fisch, gedinstet, ganz 1,5 kg, Geschlossenes Ge- 2 &) 180-200 55-65

z. B. Lachs

schirr

' Das Gerét vorheizen.

© N o g~ W N

Die Speise nicht wenden.

Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlck soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.
Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Im Geschirr bodenbedeckt Wasser zugeben.

Joghurt

Bereiten Sie Joghurt mit Ihrem Gerét zu.

Joghurt zubereiten

1. Das Zubehor und die Gestelle aus dem Garraum
nehmen.

2. Die zuvor zubereitete Joghurtmasse in kleine Ge-
faBe flullen, z. B. in Tassen oder kleine Glaser.

Die GefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-

folie.

Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.

Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

Den Joghurt nach der Zubereitung im Kihlschrank
ruhen lassen.
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Einstellempfehlungen fiir Desserts

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Joghurt Portionsformen Garraum- 40-45 8-9 h
boden
Joghurt Portionsformen Garraum- U 40-45 89 h

boden

22.5 Besondere Zubereitungsarten und
andere Anwendungen

Informationen und Einstellempfehlungen zu besonde-
ren Zubereitungsarten und anderen Anwendungen,
z. B. Sanftgaren.

Sanftgaren

Fir alle Edelstiicke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Fleisch und Gefliigel bleiben beim lang-
samen Garen mit niedrigen Temperaturen saftig und
zart.

Einstellempfehlungen zum Sanftgaren

Speisen sanftgaren

Voraussetzungen

= Der Garraum ist kalt.

m Frisches, hygienisch einwandfreies Fleisch verwen-
den. Am besten geeignet sind Stlicke ohne Knochen
und ohne viel Bindegewebe.

1. Den Garraum und das Geschirr ca. 15 Minuten vor-

heizen.

Das Fleisch auf der Kochstelle von allen Seiten sehr

hei anbraten.

3. Das Fleisch sofort auf das vorgewarmte Geschirr in
den Garraum geben.

4. Halten Sie die Geréatetlr geschlossen, um ein gleich-
maBiges Garklima zu halten.

N

Speise Zubehér / Geschirr Hohe Anbratdauer Heizart Temperatur Dauer in
in Min. in °C Min.

Entenbrust, je 300 g Offenes Geschirr 2 6-8 95! 60-70

Schweinefilet, ganz Offenes Geschirr 2 4-6 85' 75-100

Rinderfilet, 4-6 cm dick,  Offenes Geschirr 2 6-8 85’ 90-150

1 kg

Kalbsmedaillons, 4 cm Offenes Geschirr 2 4 80’ 50-70

dick

Lammricken, ausgel6st, Offenes Geschirr 2 4 85' 30-70

je 200 g

' Das Gerét vorheizen.

Air Fry
Garen Sie Speisen durch Air Fry knusprig und mit we-

nig Fett. Air Fry eignet sich besonders fur Speisen, die
Sie Ublicherweise in Ol frittieren.

Zubereitungshinweise zu Air Fry

Beachten Sie diese Informationen, wenn Sie Speisen

mit Air Fry zubereiten.

m  Die Zubereitung mit Air Fry ist nur auf einer Ebene
moglich.

m  Das knusprigste Ergebnis erreichen Sie mit dem
emaillierten Air-Fry-Blech. Durch die perforierte
Oberflache ist eine besonders gute Luftzirkulation
um das Gargut maglich. Wenn das Air-Fry-Blech
nicht standardmaBig beim Gerat enthalten ist, erhal-
ten Sie das Air-Fry-Blech als Sonderzubehor.

Den Backofen nicht vorheizen.
Kein Backpapier verwenden. Die Luft muss im Gar-
raum zirkulieren.
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= Tiefgeklhlte Speisen nicht auftauen.
Das Air-Fry-Zubehor oder die Universalpfanne
gleichméBig mit den Speisen belegen. Die Speisen
wenn moglich nur einlagig auf dem Zubehdr vertei-
len.

®» Das Zubehor auf H6he 3 in den Garraum einschie-
ben. Wenn Sie das Air-Fry-Zubehor nutzen, kénnen
Sie zum Schutz vor Verschmutzungen eine leere
Universalpfanne auf Hohe 1 einschieben.

= Nach der Hélfte der Garzeit das Gargut wenden. Bei
groBeren Mengen das Gargut 2 Mal wenden.

Tipp: Das Gargut erst nach dem Garen salzen. Da-
durch wird das Gargut knuspriger.

Paniertes Gemuse ist ebenfalls fir die Zubereitung mit
Air Fry geeignet. Um Fett zu sparen, die Panade mit ei-
nem Zerstauber mit Ol einspriihen. So entsteht eine
knusprige Kruste mit wenig Fett.
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Einstellempfehlungen fiir Air Fry

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C

Pommes Frites, gefroren Air Fry Blech 3 170-190 20-25
Kartoffeltaschen, geflillt, gefroren Air Fry Blech 3 (%] 170-190 20-25
Kartoffel-Rosti, gefroren Air Fry Blech 3 &) 170-190 20-25
Hahnchen Sticks, Nuggets, gefro- Air Fry Blech 3 170-190 10-15

ren

Fischstabchen, gefroren Air Fry Blech 3 (%] 170-190 15-20
Brokkoli, paniert Air Fry Blech 3 &) 170-190 15-25

22.6 Prufgerichte

Backen

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

Erster Rost: H6he 3
Zweiter Rost: Hohe 1

m  Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den m  Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
Einstellempfehlungen. Die Einstellwerte gelten ohne — Backblech: H6he 5
Schnellaufheizen. — Universalpfanne: Hohe 3

= Verwenden Sie zum Backen zunéchst die niedrigere - Backblech: Hoéhe 1

der angegebenen Temperaturen. = \Wasserbiskuit
m  Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Backble- — Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springfor-
chen oder in Formen missen nicht gleichzeitig fer- men jeweils mittig Ubereinander auf die Roste
tigwerden. stellen.
= Einschubhéhen beim Backen auf 2 Ebenen: — Alternativ zu einem Rost kbnnen Sie auch das
— Universalpfanne: Hohe 3 von uns angebotene Air Fry Blech verwenden.
Backblech: Hohe 1

— Formen auf dem Rost:

Einstellempfehlungen zum Backen

Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Spritzgeback Universalpfanne 3 8 140-150" 25-35
Spritzgeback Universalpfanne 3 a 140" 28-38
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140" 30-40
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 130-140' 35-55
+
2X
Backblech
Small Cakes Universalpfanne 3 () 150" 25-35
Small Cakes Universalpfanne 3 150" 20-30
Small Cakes Universalpfanne 3 (&) 170 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 150" 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140" 30-40
+
2X
Backblech
Wasserbiskuit Springform & 26 cm 2 (= 160-1702 25-35
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40

' Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C

Wasserbiskuit, 2 Ebenen Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 35-50

Apple Pie, 2 Stlck 2X 2 180-190 75-90

Springform @ 20 cm

" Das Geréat 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.

Grillen

Einstellempfehlungen zum Grillen

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Toast braunen Rost 5 3 5-6

" Das Gerét nicht vorheizen.

23 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts.

23.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit

dem Einbau des Gerats beginnen.

= Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen
Einbau haftet der Monteur.

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

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriebnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.

® Montageblatter fur den Einbau von Zube-
horteilen beachten.

m Einbaumobel missen bis 95 °C tempera-
turbestéandig sein, angrenzende Mobelfron-
ten bis 70 °C.

m Das Gerat nicht hinter einer Dekor- oder
Mobeltlr einbauen. Es besteht Gefahr
durch Uberhitzung.

m Ausschnittarbeiten am Mobel vor dem Ein-
setzen des Geréats durchflhren. Spéane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bau-
teilen kann beeintrachtigt werden.
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m Das Gerat auf einer horizontal ausgerichte-
ten Flache platzieren.

m Die Gerate-Anschlussdose muss im Be-
reich der schraffierten Flache [a oder auBer-
halb des Einbauraumes liegen.

Nicht befestigte Mdbel mUssen mit einem
handelstblichen Winkel bl an der Wand be-
festigt werden.

:_‘ ////KJ115

50 a

m Zur Vermeidung von Schnittverletzungen
Schutzhandschuhe tragen. Teile, die wah-
rend der Montage zuganglich sind, kdnnen
scharfkantig sein.

= MaBangaben der Bilder in mm.



/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
und Netzanschlussleitungen verwenden.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist
und keine langere Netzanschlussleitung
verfugbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktie-
ren, um die Hausinstallation anzupassen.

ACHTUNG!

Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann
dieser abbrechen. Der Tlrgriff halt das Ge-
wicht des Geréts nicht aus.

» Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten.
23.2 GeratemaBe

Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

’T%%%%%%%%T’ 595

/

23.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

Beachten Sie die EinbaumaBe und die Einbauhinweise
beim Einbau unter einer Arbeitsplatte.

N min. 550
.

m  Zur BelUftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen LUftungsausschnitt aufweisen.

= |n Kombination mit Induktionskochfeldern darf der
Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat nicht durch
zusatzliche Leisten verschlossen werden.

= Die Arbeitsplatte muss am Einbaumdbel befestigt
werden.

Montageanleitung de

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.

= Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-
felds beachten.

23.4 Einbau in einen Hochschrank

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Einbau in den Hochschrank.

—~
min. 550

= Zur Bellftung des Gerats missen die Zwischenbd-
den einen Liftungsausschnitt aufweisen.

= Wenn der Hochschrank zuséatzlich zu den Element-
Rickwanden eine weitere Rickwand hat, muss die-
se entfernt werden.

m  Gerat nur so hoch einbauen, dass Zubehdr pro-
blemlos entnommen werden kann.

23.5 Einbau von zwei Geraten Uibereinander

Ihr Gerat kann auch Uber oder unter einem weiteren
Gerat eingebaut werden. Beachten Sie die EinbaumaBe
und Einbauhinweise beim Einbau Ubereinander.

™ min. 550 ~min. 20 || min. 20

/
min. f
585 590
max. | _
5957

m  Zur Bellftung der Gerate, missen die Zwischenbo-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

= Um eine ausreichende Bellftung der beiden Geréte
zu gewahrleisten, ist eine Luftungsoéffnung von mind.
200 cm? im Sockelbereich erforderlich. Dazu die
Sockelblende zurickschneiden oder ein Luftungsgit-
ter anbringen.
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m Esist darauf zu achten, dass der Luftaustausch ge-
maB Skizze gewahrleistet ist.

l

_l
l

N
S
[

N =1 .

= Geréte nur so hoch einbauen, dass Zubehor pro-
blemlos entnommen werden kann.

23.6 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

L5k 20222 | WA

A % I

= Damit die Geratetir geodffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe berlcksichtigen. Das
MaB [al ist abhéangig von der Dicke der Mobelfront
und dem Griff.

23.7 Elektrischer Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anschlieBen zu kénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

m  Das Gerat entspricht der Schutzklasse | und darf
nur mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.

= Die Absicherung muss gemaB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften
erfolgen.

»  Das Gerat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

m  Das Geréat darf nur mit der mitgelieferten Anschluss-
leitung angeschlossen werden.
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= Die Anschlussleitung muss an der Geréaterlckseite
angesteckt werden bis ein Klickgerdusch ertént. Ei-
ne 3 m lange Anschlussleitung ist beim Kunden-
dienst erhéltlich.

[ N blue

L1 brown ’

@ green/yellow

= Die Anschlussleitung darf nur durch eine Originallei-
tung ersetzt werden. Diese ist beim Kundendienst
erhaltlich.

m  Der Berihrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

Gerat mit Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmaBig
installierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen
werden.

» Den Stecker in die Schutzkontakt-Steckdose ste-
cken.
Wenn das Gerat eingebaut ist, muss der Netzste-
cker der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein,
oder falls der freie Zugang nicht mdglich ist, muss
in der festverlegten elektrischen Installation eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmun-
gen eingebaut sein.

Gerat ohne Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Nur konzessioniertes Fachpersonal darf das
Gerat anschlieBen. Bei Schaden durch falschen An-
schluss besteht kein Anspruch auf Garantie.

In der festverlegten elektrischen Installation muss eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmungen
eingebaut sein.

1. Phase- und Neutral- ("Null-") Leiter in der Anschluss-
dose identifizieren.
Bei Falschanschluss kann das Geréat beschadigt
werden.

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Spannung siehe Typenschild.

3. Die Adern der Netzanschlussleitung entsprechend
der Farbcodierung anschlieBen:
- grun-gelb = Schutzleiter ®
- blau = Neutral- ("Null-") Leiter
— braun = Phase (AuBenleiter)



23.8 Gerat einbauen
1. Das Gerét ganz einschieben und mittig ausrichten.

T

/%Es‘
Z/J’ 47 min. 5

2. Das Gerat festschrauben.

/
I‘II
A

Hinweis: Der Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat
darf nicht durch zuséatzliche Leisten verschlossen wer-
den.

An den Seitenwanden des Umbauschrankes dirfen
keine Warmeschutzleisten angebracht werden.

|

w

\

{

r@

—
D
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23.9 Gerat einbauen bei grifflosen Kiichen
mit senkrechter Griffleiste
1. Beidseitig ein geeignetes Fllstick anbringen, um

maogliche scharfe Kanten abzudecken und eine si-
chere Montage zu gewahrleisten.

2. Das Fullstiick am Mdbel befestigen.

Montageanleitung de

3. Das Flllstlick und das Mdébel vorbohren, um eine
Schraubverbindung herzustellen.

4. Das Gerat mit adaquater Schraube befestigen.

=

23.10 Gerat ausbauen

1. Das Gerat spannungslos machen.
2. Die Befestigungsschrauben |6sen.

3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.
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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitungen, den Geréate-
pass sowie die Produktinformationen fur
einen spateren Gebrauch oder den Nach-
besitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Gera-
te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden
durch falschen Anschluss besteht kein An-
spruch auf Garantie.

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend

der Montageanleitung ist die Sicherheit beim

Gebrauch gewahrleistet. Der Installateur ist fur

das einwandfreie Funktionieren am Aufstel-

lungsort verantwortlich.

Verwenden Sie das Gerat nur:

m um Speisen und Getranke zuzubereiten.

® unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeiti-
ge Kochvorgéange ununterbrochen.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer Héhe von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

= mit einem externen Timer oder einer sepa-
raten Fernbedienung. Dies gilt nicht fr den
Fall, dass der Betrieb mit den von EN
50615 erfassten Geraten abgeschaltet
wird.

Tragen Sie ein aktives implantiertes medizini-
sches Gerét (z. B. einen Herzschrittmacher
oder Defibrillator), so vergewissern Sie sich
bei Ihnrem Arzt, dass dieses der Richtlinie
90/385/EWG des Rates der Europaischen
Gemeinschaften vom 20. Juni 1990 sowie EN
45502-2-1 und EN 45502-2-2 entspricht und
gemaB VDE-AR- E 2750-10 ausgewahlt, im-
plantiert und programmiert wurde. Sind diese
Voraussetzungen erfillt und werden zudem
nicht-metallische Kochutensilien und Kochge-
schirre mit nicht-metallischen Griffen einge-
setzt, ist die Nutzung dieses Induktionskoch-
felds bei bestimmungsgemaBem Gebrauch
unbedenklich.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.



Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

1.4 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Brandgefahr!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden
mit Fett oder Ol kann gefahrlich sein und zu
Branden flhren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu l6schen, sondern das Geréat ausschalten
und dann die Flammen z. B. mit einem De-
ckel oder einer Loschdecke abdecken.

Die Kochflache wird sehr heiB.

» Nie brennbare Gegenstande auf die Koch-
flache oder in die unmittelbare Nahe legen.

» Niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.

Das Gerat wird heiB.

» Nie brennbare Gegenstande oder Spraydo-
sen in Schubladen direkt unter dem Koch-
feld aufbewahren.

Kochfeld-Abdeckungen kdénnen zu Unféllen

fihren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Nach jedem Gebrauch das Kochfeld mit dem

Hauptschalter ausschalten.

» Nicht warten, bis sich das Kochfeld auto-
matisch ausschaltet, weil sich keine Topfe
und Pfannen mehr darauf befinden.

Lebensmittel kbnnen sich entzinden.

» Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu Uberwachen.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerét

und seine berUhrbaren Teile heil3, insbeson-

dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-

rahmen.

» Vorsicht ist geboten, um das Beruhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter kdnnen zu Unféllen

fuhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Sicherheit de

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil3.

» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

Gegenstande aus Metall werden auf dem

Kochfeld sehr schnell heil.

» Nie Gegenstande aus Metall, wie z. B. Mes-
ser, Gabeln, Loffel und Deckel auf dem
Kochfeld ablegen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die
Gerateanschlussleitung dieses Geréts be-
schadigt wird, muss sie durch eine beson-
dere Netzanschlussleitung oder besondere
Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die
beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhaltlich ist.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Ist die Oberflache gerissen, ist das Gerét
abzuschalten, um einen mdglichen elektri-
schen Schlag zu vermeiden. Hierzu das
Gerat nicht am Hauptschalter, sondern
Uber die Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.

» Den Kundendienst rufen. = Seijte 13

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

An heiBen Gerateteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Geréateteilen in Kontakt bringen.

Kommen metallische Gegenstande in Kontakt

mit dem an der Unterseite des Kochfelds be-

findlichen Geblase, kann ein elektrischer

Schlag verursacht werden.

» Keine langen, spitzen Metallgegenstande in
den Schubladen unter dem Kochfeld aufbe-
wahren.



de Sachschaden vermeiden

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Kochtopfe konnen durch Flussigkeit zwischen

Topfboden und Kochzone pl6tzlich in die H6-

he springen.

» Kochzone und Topfboden immer trocken
halten.

» Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Beim Garen im Wasserbad koénnen Kochfeld

und Kochgeschirr durch Uberhitzung zersprin-

gen.

Ein Gerat mit einer gerissenen oder gebro-

chenen Oberflache kann Schnittverletzungen

verursachen.

» Gerat nicht verwenden, wenn es eine geris-
sene oder gebrochene Oberflache auf-
weist.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!
Kinder konnen sich Verpackungsmaterial tber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln
und ersticken.

» Das Kochgeschirr im Wasserbad darf den
Boden des mit Wasser geflllten Topfes
nicht direkt berthren.

» Nur hitzebestandiges Kochgeschirr verwen-

den.

ten.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-
schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

Hier finden Sie die haufigsten Schadensursachen und Tipps, wie Sie diese vermeiden kdnnen.

Schaden Ursache MaBnahme

Flecken Unbeaufsichtigter Garvorgang. Den Garvorgang beobachten.

Flecken, Ausmusche- Verschittete Lebensmittel, vor allem solche  Sofort mit einem Glasschaber entfernen.
lungen mit hohem Zuckeranteil.

Flecken, Ausmusche-
lungen oder Brliche
im Glas

Defektes Kochgeschirr, Kochgeschirr mit ge-
schmolzener Emaille oder Kochgeschirr mit
Kupfer- oder Aluminiumboden.

Geeignetes und in gutem Zustand befindli-
ches Kochgeschirr verwenden.

Flecken, Verfarbun-
gen

Ungeeignete Reinigungsmethoden.

Nur Reinigungsmittel verwenden, die far
Glaskeramik geeignet sind, und das Koch-
feld nur in kaltem Zustand reinigen.

Ausmuschelungen
oder Briiche im Glas

StoBe oder herunterfallendes Kochgeschirr,
Kochzubehér oder andere harte oder spitze
Gegenstande.

Beim Kochen nicht auf das Glas schlagen
oder Gegenstande auf das Kochfeld fallen
lassen.

Kratzer, Verfarbungen

Raue Kochgeschirrbdden oder Verschieben
des Kochgeschirrs auf dem Kochfeld.

Geschirr prifen. Das Kochgeschirr beim Ver-
schieben anheben.

Kratzer

Salz, Zucker oder Sand.

Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache
verwenden.

Schaden am Gerat

Kochen mit gefrorenem Kochgeschirr.

Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Schaden am Kochge-
schirr oder am Gerat

Kochen ohne Inhalt.

Nie Kochgeschirr ohne Inhalt auf eine heiBe
Kochzone stellen oder erhitzen.

Glasbeschadigungen

Geschmolzenes Material auf der heiBen
Kochzone oder heiBe Topfdeckel auf dem
Glas.

Kein Backpapier oder Alufolie und keine
KunststoffgefaBe oder Topfdeckel auf das
Kochfeld legen.

Uberhitzung

HeiBes Kochgeschirr auf dem Bedienfeld
oder auf dem Rahmen.

Nie heiBes Kochgeschirr auf diesen Berei-
chen abstellen.




ACHTUNG!

Dieses Kochfeld ist an der Unterseite mit einem Ventila-

tor ausgestattet.

» Befindet sich unterhalb des Kochfelds eine Schubla-
de, darin keine kleinen oder spitzen Gegensténde,
kein Papier und keine Geschirrtiicher aufbewahren.
Diese Gegenstande kbnnen angesaugt werden und
den Ventilator beschadigen oder die Kihlung beein-
trachtigen.

» Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem Ge-
blase-Eingang muss ein Mindestabstand von 2 cm
eingehalten werden.

Umweltschutz und Sparen de

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Energie.

Die Kochzone passend zur TopfgroBe wéahlen. Das
Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser
mit dem Durchmesser der Kochzone lbereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft groBer als der Boden-

durchmesser.

s Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig
abgedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Toépfe mit einem passenden Deckel schlieBen.
= Wenn Sie ohne Deckel kochen, benétigt das Gerat
deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.

» \Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

m Durch den Glasdeckel kdnnen Sie in den Topf se-
hen, ohne den Deckel anzuheben.

Toépfe und Pfannen mit ebenen Boden verwenden.
m Unebene Bodden erhdhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-

wenden.

m GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt benotigt
mehr Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
= Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, de-
sto mehr Energie wird zum Aufheizen bendtigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zurick-

schalten.

= Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

Produktinformationen geméan (EU) 66/2014 finden Sie

auf dem beiliegenden Geratepass und im Internet auf

der Produktseite lhres Geréts.

4 Geeignetes Kochgeschirr

Ein fir Induktionskochen geeignetes Kochgeschirr
muss einen ferromagnetischen Boden haben, also von
einem Magneten angezogen werden. Weiterhin muss
der Boden der GroBe der Kochzone entsprechen.
Wenn ein Kochgeschirr auf einer Kochzone nicht er-
kannt wird, stellen Sie dieses auf die Kochzone mit
dem nachstkleineren Durchmesser.

4.1 GroBe und Eigenschaften des
Kochgeschirrs

Um das Kochgeschirr richtig zu erkennen, missen Sie
die GroBe und das Material des Kochgeschirrs beriick-
sichtigen. Alle Kochgeschirrb6éden mussen vollkommen
eben und glatt sein.

Mit Kochgeschirr-Test prifen Sie, ob das Kochgeschirr
geeignet ist. Weitere Informationen finden Sie unter

— "Kochgeschirr-Test", Seite 11.

Kochgeschirr Materialien

Eigenschaften

Empfohlenes Koch-
geschirr

Edelstahl-Kochgeschirr in Sandwich-Ausfih-
rung, das die Warme gut verteilt.

Dieses Kochgeschirr verteilt die Warme
gleichmé&Big, heizt schnell auf und stellt seine
Erkennung sicher.

Ferromagnetisches Kochgeschirr aus email-

Dieses Kochgeschirr heizt schnell auf und

liertem Stahl oder Gusseisen oder spezielles wird sicher erkannt.

Induktionsgeschirr aus Edelstahl.




de Geeignetes Kochgeschirr

Geeignet Der Boden ist nicht komplett ferromagne-
tisch.

Wenn der ferromagnetische Bereich kleiner
ist als der Kochgeschirrboden, erhitzt sich
nur die ferromagnetische Flache. Dadurch
verteilt sich die Warme nicht gleichmaBig.

Kochgeschirrbdden mit Aluminiumanteilen.

Diese Kochgeschirrbdden verkleinern die fer-
romagnetische Flache, wodurch weniger
Leistung an das Kochgeschirr abgegeben
wird. Gegebenenfalls wird dieses Geschirr
nur unzureichend oder gar nicht erkannt und
deshalb nicht ausreichend erhitzt.

Nicht geeignet Kochgeschirr aus normalem dinnen Stahl,
Glas, Ton, Kupfer oder Aluminium.

Hinweise

m  Zwischen dem Kochfeld und dem Kochgeschirr
grundsatzlich keine Adapterplatten verwenden.

m Kein leeres Kochgeschirr erhitzen und kein Kochge-
schirr mit dinnem Boden verwenden, da dieses
sich sehr stark erhitzen kann.
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5 Kennenlernen

5.1 Kochen mit Induktion

Kochen auf einem Induktionskochfeld bringt im Ver-
gleich zu herkdmmlichen Kochfeldern einige Verande-
rungen und eine Reihe von Vorteilen wie Zeitersparnis
beim Kochen und Braten, Energieeinsparung, sowie
leichtere Pflege und Reinigung. Es bietet auch eine
bessere Warmekontrolle, da die Warme direkt im Koch-
geschirr erzeugt wird.

5.2 Bedienfeld

Einzelne Details, wie Farbe und Form, kénnen von der
Abbildung abweichen.

5.3 Verteilung

der Kochzonen

Die angegebene Leistung wurde mit den Normtopfen
gemessen, die in der IEC/EN 60335-2-6 beschrieben
sind. Die Leistung kann je nach KochgeschirrgroBe

oder Kochgeschirrmaterial variieren.

nr:l
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C'O‘ ‘Yo oo
. oo Bereich Hochste Kochstufe
_°__° © min @ 18 cm Leistungsstufe 9 1.800 W
_@_ = - +  soosta (O PowerBoost 3.100 W
g 18cm @  Leistungsstufe 9 1.800 W
PowerBoost 3.100 W
Touch-Feld Elg28cm @  Leistungsstufe 9 2.000 W
ouch-relder PowerBoost 3.700 W
Sensor  Funktion @ 14,5 cm Leistungsstufe 9 1.400 W
9) Kochzone auswahlen Bl g 21 cm Leistungsstufe 9 2.200 W
; - PowerBoost 3.700 W
—/+ Einstellungen auswéhlen
A\
BOOSTA Poyvengost 5.4 Kochzone
® Zeitfunktionen 5 Sie mit dem Kochen bea fon Sie. ob
. . evor Sie mit dem Kochen beginnen, prifen Sie, o
S Kindersicherung die GroBe des Kochgeschirrs zur Kochzone passt, mit
Anzeigen der Sie kochen:
Iy Betriebszustand O Einkreis-Kochzone
g Kochstufen O Bréaterzone — Seite 9
Flh Restwarme . .
5 PowerBoost 5.5 Restwarmeanzeige
oo Zeitfunktionen Das Kochfeld hat fir jede Kochzone eine Restwarme-

Touch-Felder und Anzeigen

Beim Berlhren eines Symbols wird die jeweilige Funkti-

on aktiviert.

m Das Bedienfeld sauber und trocken halten. Feuch-
tigkeit beeintrachtigt die Funktion.

m  Kein Kochgeschirr in die Nahe der Anzeigen und
Sensoren stellen. Die Elektronik kann Uberhitzen.

anzeige. Solange die Restwarmeanzeige leuchtet, die
Kochzone nicht berthren.

Anzeige Bedeutung
H Die Kochzone ist heiB.
h Die Kochzone ist warm.
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6 Grundlegende Bedienung

6.1 Kochfeld einschalten und ausschalten

» Das Kochfeld mit dem Hauptschalter ® einschalten
und ausschalten.
Wenn alle Kochzonen langer als 20 Sekunden aus-
geschaltet sind, schaltet sich das Kochfeld automa-
tisch aus.

ReStart

» Wenn Sie das Gerat innerhalb von 4 Sekunden
nach dem Ausschalten wieder einschalten, geht das
Kochfeld mit den vorherigen Einstellungen in Be-
trieb.

6.2 Einstellen der Kochzonen

Um die gewlinschte wéahlbare Leistungsstufe auszu-
wahlen, + oder — berihren.

Jede Leistungsstufe hat eine Zwischenstufe. Diese ist
mit einem Punkt gekennzeichnet.

Leistungsstufe

H Niedrigste Leistungsstufe
g Hoéchste Leistungsstufe

Kochzone und Leistungsstufe wahlen

1. Um die Kochzone zu wéhlen, auf O tippen.
2. In den nachsten 10 Sekunden die Leistungsstufe
wahlen:
- Auf + tippen, um die Leistungsstufe 5 aufzuru-
fen.
- Auf — tippen, um die Leistungsstufe 4 aufzurufen.
v Die Leistungsstufe ist eingestellt.

Hinweis: Wenn kein Kochgeschirr auf der Kochzone
steht oder der Topf nicht geeignet ist, blinkt die gewahl-
te Leistungsstufe. Nach einer gewissen Zeit schaltet
sich die Kochzone aus.

QuickStart

» Wenn Sie vor dem Einschalten Kochgeschirr auf
das Kochfeld stellen, wird dieses beim Einschalten
erkannt und die entsprechende Kochzone automa-
tisch ausgewéhlt. AnschlieBend in den nachsten 20
Sekunden die Leistungsstufe wéahlen, sonst schaltet
sich das Kochfeld aus.

Leistungsstufe dndern und Kochzone
ausschalten

1. Die Kochzone auswahlen.

2. Auf + oder — tippen, bis die gewlinschte Leistungs-
stufe erscheint. Um die Kochzone auszuschalten, &
einstellen.

Schnelles Ausschalten der Kochzone

Fir 3 Sekunden das Symbol der Kochzone berihren.
Die Kochzone schaltet sich aus.

6.3 Empfehlungen zum Kochen

Die Tabelle zeigt, welche Leistungsstufe (—==) fur wel-
ches Lebensmittel geeignet ist. Die Garzeit (O min)
kann je nach Art, Gewicht, Dicke und Qualitat der Le-
bensmittel variieren. Um vorzuheizen, Leistungsstufe 8 -
9 einstellen.

_== ® min

Schmelzen

Butter, Honig, Gelatine 1-2 -
Erwdrmen und Warmhalten
Briihwiirstchen'

Auftauen und erwarmen
Spinat, tiefgekinhlt 3-4
Garziehen, Simmern

KartoffelkloBe 20 - 30

4. -5,
Aufgeschlagene Saucen,z. B. 3-4 8-12
Sauce Bernaise, Sauce Hol-

15-25

landaise

Sieden, Dampfen, Diinsten

Reis, mit doppelter Wasser- 2.-3. 15-30
menge

Pellkartoffeln 4.-5 25-35
Nudeln ' 6-7 6-10
Suppen 3.-4. 15-60
Gemise 2.-3 10-20
Eintopf mit dem Schnellkoch- 4.-5 -

topf

Schmoren

Schmorbraten 4-5 60 - 100
Gulasch 2 3-4 50 -60
Schmoren/Braten mit wenig

Fett '

Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12
Gefligelbrust (2 cm dick) 5-6 10-20
Hamburger (2 cm dick) 6-7 10-20
Fisch und Fischfilet, paniert 6-7 8-20
Garnelen und Krabben 7-8 4-10
Sautieren von frischem Gemd- 7 -8 10-20
se und Pilzen

Tiefklhlgerichte, z. B. Pfannen- 6-7 6-10
gerichte

Omelett (nacheinander ausba- 3. - 4. 3-10
cken)

Frittieren, 150-200 g pro Porti-
onin 1-2 |1 Ol, portionsweise
frittieren'

Tiefkihlprodukte, z. B. Pommes 8 -9 -
frites, Chicken-Nuggets

" Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.
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_== ® min

_== ® min

Gemduse, Pilze, paniert oderim 6-7 -
Bierteig, oder in Tempura

Kleingebéck, z. B. Krapfen/Ber- 4 -5 -
liner, Obst im Bierteig

' Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.

' Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.

7 Braterzone

Wenn das Kochgeschirr die Kochzone vollstandig be-
deckt, wird ein Hilfsinduktor eingeschaltet und die
Kochzone vergroBert.

Platzieren des Kochgeschirrs:

— —=X
( ) O
)

7.1 Braterzone Zuschalten

1. Die Kochzone vollstdndig mit dem Kochgeschirr be-
decken.

2. Die Kochzone wahlen und die Leistungsstufe ein-
stellen.

v Die Kochzone ist eingeschaltet und heizt.

7.2 Braterzone ausschalten

» Auf I einstellen.
v Die Braterzone wird ausgeschaltet.

8 Zeitfunktionen

Ihr Kochfeld verfigt Uber verschiedene Funktionen zur
Garzeiteinstellung:

= Abschalt-Timer

= Wecker

8.1 Abschalt-Timer

Ermoglicht die Programmierung einer Garzeit fur eine
Kochstelle und deren automatischen Abschaltung nach
Ablauf der eingestellten Zeit.

Garzeit programmieren

Die Kochzone und die gewtinschte Kochstufe wah-
len.

Auf G tippen.

Die Anzeige ¢ der Kochzone leuchtet.

Mit + oder — die Garzeit wahlen.

v Die Zeit beginnt abzulaufen.

Hinweis: Sie kénnen fir alle Kochzonen automatisch
die gleiche Garzeit einstellen. Weitere Informationen er-
halten Sie unter

- "Grundeinstellungen”, Seite 10.

-t

W< N

Garzeit 4ndern oder l6schen

1. Die Kochzone auswahlen.

2. Auf ® tippen.

3. Um die Garzeit zu &ndern, auf + oder — tippen oder
auf U0 einstellen.

8.2 Wecker

Ermdglicht die Aktivierung eines Weckers von 0 bis 99
Min. Diese Funktion ist unabhangig von den Kochzo-
nen und anderen Einstellungen. Sie schaltet die Koch-
stellen nicht automatisch aus.

Kiichenwecker einstellen

1. Die Kochstelle wahlen und zwei Mal auf ® tippen.
v *neben & leuchtet.

2. Mit + oder — die gewiinschte Zeit wahlen.

v Die Zeit lauft ab.

Weckerzeit andern oder l6schen

1. Mehrmals © beriihren, bis die Anzeige * neben
leuchtet.
2. Um die Garzeit zu &ndern, auf + oder — tippen oder

auf 00 einstellen.

9 PowerBoost

Ermdglicht eine schnellere Erhitzung gréBerer Wasser-
mengen als mit der Kochstufe 5.

Diese Funktion ist fir alle Kochzonen verfligbar, sofern
die andere Kochzone der gleichen Seite nicht in Be-
trieb ist.

Andernfalls blinken in der Anzeige der gewahlten Koch-
zone & und 5. AnschlieBend wird automatisch 5 einge-
stellt, ohne die Funktion zu aktivieren.
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Zum Einschalten oder Ausschalten auf BOOSTAR
dricken.

(O

O
o

10 Kindersicherung

Das Kochfeld ist mit einer Kindersicherung ausgestat-
tet. Damit wird verhindert, dass Kinder das Kochfeld
einschalten.

Um die Funktion einschalten zu kénnen, das Kochfeld
ausschalten.

Wird durch BerUhren von C= fiir 4 Sekunden einge-
schaltet oder ausgeschaltet.

Wenn Sie die Kindersicherung bei jedem Ausschalten
des Kochfelds automatisch aktivieren mochten, finden
Sie weitere Informationen unter Grundeinstellungen

- Seite 10.

11 Grundeinstellungen

Sie kdnnen die Grundeinstellungen lhres Gerats auf lhre Bedlrfnisse einstellen.

11.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Anzeige Einstellung Wert
ct Kindersicherung 0 - Manuell.!
{ Automatisch.
£ — Ausgeschaltet.
cc Akustische Signale Il — Bestatigungs- und Fehlersignal sind ausgeschaltet.

{ — Nur das Fehlersignal ist eingeschaltet.
— Nur das Bestatigungssignal ist eingeschaltet.

- Alle Signaltone sind eingeschaltet '.

EaT]

ch5 Automatisches Abschalten der Kochzonen. &0 - Abgeschaltet.
£1-59 - Minuten bis zum automatischen Abschalten.
ch Dauer des Timer-Ende-Signaltons { - 10 Sekunden '
£ - 30 Sekunden
3 -1 Minute
c Leistungsbegrenzung I - Ausgeschaltet. Maximalleistung des Kochfelds .
Ermdéglicht bei Bedarf die Begrenzung der - 1000 W. Niedrigste Leistung.
Gesamtleistung des Kochfelds, falls erforder- (.- 1500 W.
lich, aufgrund der Gegebenheiten lhrer Elek- ...
troinstallation. Die verfigbaren Einstellungen 3 - 3000 W. Empfohlen fiir 13 Ampere.
hangen von der Maximalleistung des Koch- 3. - 3500 W. Empfohlen fiir 16 Ampere.
felds ab. Genaue Angaben finden Sie auf Y -4000 W.
dem Typenschild. Wenn die Funktion aktiv ist 4. - 4500 W. Empfohlen fur 20 Ampere.
und das Kochfeld die eingestellte Leistungs- ...
grenze erreicht, wird - angezeigt und Sie 9 - Maximalleistung des Kochfelds.
kénnen keine héhere Leistungsstufe wahlen.
ch Auswahlzeit der Kochzone I - Unbegrenzt: Sie kénnen die zuletzt ausgewéhlte

Kochzone einstellen, ohne sie erneut auszuwéhlen.’

! - Begrenzt: Sie kdnnen die zuletzt gewahlte Kochzone
innerhalb von 10 Sekunden nach der Auswahl einstellen.
Danach mussen Sie die Kochzone vor dem Einstellen
neu auswéahlen.

' Werkseinstellung
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Kochgeschirr-Test

de

Anzeige Einstellung Wert
cid Kochgeschirr-Test Il - Nicht geeignet.
Mit dieser Funktion kénnen Sie die Qualitat i - Nicht optimal.
des Kochgeschirrs Uberprifen. Z - Geeignet.
cl Auf Werkseinstellungen zurlicksetzen I - Individuelle Einstellungen .

i - Werkseinstellungen.

' Werkseinstellung

11.2 Zu den Grundeinstellungen

Voraussetzung: Das Kochfeld muss ausgeschaltet
sein.

1. Um das Kochfeld einzuschalten, ® berihren.

2. In den nachsten 10 Sek. C= 4 Sek. lang berUhren.

Produktinformation Anzeige
Verzeichnis des Technischen Kun- i
dendienstes (TK)

Fertigungsnummer Fd
Fertigungsnummer 1 ac.
Fertigungsnummer 2 as

v Die ersten vier Anzeigen geben die Produktinforma-
tionen an. Auf + oder — tippen, damit die einzelnen
Anzeigen erscheinen.

3. Um zu den Grundeinstellungen zu gelangen, C= be-
rihren.

v cund {leuchten abwechselnd sowie & als voreinge-
stellter Wert.

4. C= so lange wiederholt berihren, bis die gewlnsch-

te Einstellung erscheint.

Den gewiinschten Wert mit + oder — wéhlen.

C= fur 4 Sek. beruhren.

Die Einstellungen sind gespeichert.

o o

<

11.3 Die Grundeinstellungen verlassen

» Um die Grundeinstellungen zu verlassen und das
Kochfeld auszuschalten, © berlhren.

12 Kochgeschirr-Test

Die Qualitat des Kochgeschirrs hat einen groBen Ein-
fluss auf die Schnelligkeit und das Ergebnis des Koch-
prozesses.

Mit dieser Funktion kénnen Sie die Qualitat des Koch-
geschirrs prufen.

Vor der Priifung vergewissern, dass die GroBe des
Kochgeschirrbodens mit der GréBe der verwendeten
Kochzone Ubereinstimmt.

Der Zugriff erfolgt Uber die Grundeinstellungen.

- Seite 10

12.1 Kochgeschirr-Test durchfiihren

1. Das Kochgeschirr bei Raumtemperatur mit ca.
200 ml Wasser zentriert auf die Kochzone setzen,
die am besten zur Gr6Be des Kochgeschirrbodens
passt.

2. Die Grundeinstellungen aufrufen und c { 2 wahlen.

3. Auf + oder — tippen. In den Kochzonen blinkt die
Anzeige —.

v Die Funktion ist aktiviert.

v Nach 10 Sekunden erscheint in den Kochzonen-An-
zeigen das Ergebnis.

12.2 Ergebnis priifen

Der folgenden Tabelle kénnen Sie entnehmen, was das
Ergebnis fir Qualitadt und Schnelligkeit des Kochpro-
zesses bedeutet.

Ergebnis

Il Das Kochgeschirr ist fiir die Kochzone nicht ge-
eignet und wird deshalb nicht erwarmt.

| Das Kochgeschirr erwarmt sich langsamer als er-
wartet und der Kochvorgang verlauft nicht optimal.

 Das Kochgeschirr erwérmt sich richtig und der
Kochvorgang ist in Ordnung.

Hinweis: In Fallen mit unglnstigen Ergebnissen das
Kochgeschirr erneut auf eine kleinere Kochzone set-
zen, falls vorhanden.

Um die Funktion zu aktivieren, + oder — beriihren.

13 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsféhig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

13.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel und Glasschaber erhalten
Sie beim Kundendienst, im Handel oder im Online-
Shop www.bosch-home.com.

11



de Stdrungen beheben

ACHTUNG! 1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.
Ungeeignete Reinigungsmittel konnen die Oberflachen 2. Das Kochfeld mit einem Glaskeramik-Reinigungsmit-
des Geréts beschadigen. tel reinigen. o
» Nie ungeeignete Reinigungsmittel verwenden. Die Reinigungshinweise auf der Verpackung des
» Keine Reinigungsmittel verwenden, solange das Reinigungsmittels beachten.

Kochfeld noch heiB ist. Dies kann zu Flecken auf Tipps

der Oberflache fuhren. = Mit einem Spezialschwamm fiir Glaskeramik kon-

nen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.

Ungeeignete Reinigungsmittel = \Wenn Sie den Boden des Kochgeschirrs sauber
= Unverdlnntes Spulmittel halten, bleibt die Oberflache des Kochfelds in gu-
= Reiniger fir die Geschirrspllmaschine tem Zustand.
= Scheuermittel
= Aggressive Reinigungsmittel, z. B. Backofenspray 13.3 Kochfeldrahmen reinigen

oder Fleckenentferner
m  Kratzende Schwamme Wenn sich nach dem Gebrauch Schmutz oder Flecken
m  Hochdruckreiniger und Dampfstrahler auf dem Kochfeldrahmen befinden, diesen reinigen.

Hinweis: Keine Glasschaber verwenden.

13.2 Kochfeld reinigen 1. Den Kochfeldrahmen mit heiBer Splllauge und ei-

nem weichen Tuch reinigen.
Neue Schwammtiicher vor Gebrauch grindlich aus-
waschen.

. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch, da-

mit Kochreste nicht festbrennen.

Voraussetzung: Das Kochfeld muss kalt sein. Nur bei 2
Zuckerflecken, Reisstarke, Kunststoff oder Aluminium-

folie das Kochfeld nicht abkihlen lassen.

14 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an Ihrem Gerat kdnnen Sie selbst 14.1 Warnhinweise

beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe- . .

hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So Hinweise . o

vermeiden Sie unnétige Kosten. = Wenn in den Anzeigen  erscheint, die Taste der

entsprechenden Kochzone gedrlckt halten und den

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. = Wenn der Stérungscode nicht in der folgenden Ta-
» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am belle steht, das Kochfeld vom Stromnetz trennen,
Gerat durchfihren. 30 Sekunden warten und das Kochfeld wieder an-
» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen. schlieBen. Wenn die Anzeige erneut erscheint, den
- "Kundendienst’, Seite 13 technischen Kundendienst benachrichtigen und den
genauen Stérungscode angeben.
A WARNQNG N Stromschla_ggefahr! . = \Wenn ein Fehler auftritt, schaltet das Geréat nicht in
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. den Standby-Modus.
> Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu- = Um die elektronischen Bauteile des Geréts vor
ren am Gerat durchfuhren. Uberhitzung oder StromstéBen zu schiitzen, kann
> Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des das Kochfeld voriibergehend die Leistungsstufe ver-
Gerats verwendet werden. ringern.
» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Geratean-
schlussleitung dieses Gerats beschadigt wird, muss
sie durch eine besondere Netzanschlussleitung
oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt wer-
den, die beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhéltlich ist.
14.2 Hinweise auf dem Anzeigenfeld
Stérung Ursache und Stérungsbehebung
Keine Anzeige leuch- Die Stromversorgung ist unterbrochen.
tet. » Mithilfe anderer elektrischer Gerate Uberpriifen, ob ein Stromausfall vorliegt.

Das Gerét ist nicht gemaB dem Schaltbild angeschlossen.
» Das Gerat gemaB dem Schaltbild anschlieBen.
Storung in der Elektronik

» Wenn Sie die Storung nicht beheben kdnnen, den technischen Kundendienst informie-
ren.

12



Entsorgen de

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Die Anzeigen blinken.

Das Bedienfeld ist feucht oder ein Gegenstand deckt es ab.
» Das Bedienfeld trocknen oder den Gegenstand entfernen.

CI Cu CTIC CoO
1’1_3,1" 1,'4_' g, c o
T ] o

[y RS E B208

Die Elektronik ist Gberhitzt und hat eine oder alle Kochzonen ausgeschaltet.

» Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgekuhlt ist. AnschlieBend eine beliebige
Taste des Bedienfelds berihren.

F5 + Leistungsstufe
und Signalton

Ein heiBes Kochgeschirr steht im Bereich des Bedienfelds. Dadurch kann die Elektronik

Uberhitzen.

» Das Kochgeschirr entfernen. Die Fehleranzeige erlischt kurze Zeit danach. Sie kdnnen
weiterkochen.

F5 und Signalton

Ein heiBes Kochgeschirr steht im Bereich des Bedienfelds. Zum Schutz der Elektronik wur-

de die Kochzone ausgeschaltet.

» Das Kochgeschirr entfernen. Warten Sie einige Sekunden. Eine beliebige Taste berihren.
Wenn die Fehleranzeige erlischt, kdnnen Sie weiterkochen.

Fl/FG Die Kochzone ist Uiberhitzt und wurde zum Schutz der Glaskeramik ausgeschaltet.
» Warten, bis die Elektronik ausreichend abgekdihlt ist und anschlieBend die Kochzone er-
neut einschalten.
FB Die Kochzone war flir einen langeren Zeitraum und ohne Unterbrechung in Betrieb.

» Individuelle Sicherheitsabschaltung ist eingeschaltet. Zum Einstellen der Kochzone eine
beliebige Taste berlihren und die Anzeige ausschalten.

£ S000/ESDID

Die Betriebsspannung ist fehlerhaft und liegt auBerhalb des normalen Betriebsbereichs.
» Den Energieversorger kontaktieren.

LHO0/ESDH

Das Kochfeld ist nicht richtig angeschlossen.
» Das Kochfeld vom Stromnetz trennen. Das Kochfeld gemaB dem Schaltbild anschlieBen.

—
ot

Der Demo-Modus ist aktiviert.

» Das Kochfeld vom Stromnetz trennen. 30 Sekunden warten und das Kochfeld anschlie-
Ben. In den nachsten 3 Minuten einen beliebigen Sensor berihren. Der Demo-Modus ist
deaktiviert.

14.3 Normale Gerausche lhres Geréts

Ein Induktionskochfeld kann Gerausche oder Vibratio-
nen wie Summen, Zischen, Knistern, Liftergerausche
oder rhythmische Gerausche verursachen.

15 Entsorgen

15.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung k&nnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.
2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.
3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie lhrer Gemein-

Dieses Geréat ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgeréate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréate vor.

B

de- oder Stadtverwaltung.

16 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fir die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréts inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Héandler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benotigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

13



de Prifgerichte

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

16.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.

Das Typenschild finden Sie:
»  guf dem Geratepass.
m  guf der Unterseite des Kochfelds.

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) finden Sie auch auf der
Glaskeramik. Den Kundendienst-Index (Kl) und die Fer-
tigungsnummer (FD) kdénnen Sie auBerdem in den
Grundeinstellungen — Seite 710 anzeigen lassen.

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kénnen Sie die Daten
notieren.

17 Prufgerichte

Diese Einstellempfehlungen richten sich an Prifinstitu-
te, um das Testen unserer Gerate zu erleichtern. Die
Tests wurden mit unseren Kochgeschirr-Sets fir Induk-
tionskochfelder durchgeflihrt. Bei Bedarf kdnnen Sie
diese Zubehorsets nachtraglich im Fachhandel, Uber
unseren Kundendienst oder in unserem Online-Shop
erwerben.

17.1 Kuvertiire schmelzen

Zutaten: 150 g dunkle Schokolade (55 % Kakao).
= Topf @ 16 cm ohne Deckel
— Kochen: Leistungsstufe 1.

17.2 Linseneintopf erwarmen und
warmhalten

Rezept nach DIN 44550
Anfangstemperatur 20 °C
Aufheizen, ohne umzurthren
= Topf @ 16 cm mit Deckel, Menge: 450 g
— Aufheizen: Dauer 1 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
- Fortkochen: Leistungsstufe 1.
= Topf & 20 cm mit Deckel, Menge: 800 g
- Aufheizen: Dauer 2 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
- Fortkochen: Leistungsstufe 1.

17.3 Linseneintopf erwdarmen und
warmhalten

Z. B.: Linsendurchmesser 5-7 mm. Anfangstemperatur
20 °C
Nach 1 Min. Aufheizen umrthren
= Topf @ 16 cm mit Deckel, Menge: 500 g
- Aufheizen: Dauer ca. 1 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 9
- Fortkochen: Leistungsstufe 1.
= Topf @ 20 cm mit Deckel, Menge: 1 kg
- Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30' Sek., Leistungs-
stufe 9
- Fortkochen: Leistungsstufe 1.

17.4 BéchamelsoBe

Milchtemperatur; 7 °C

= Topf @ 16 cm ohne Deckel, Zutaten: 40 g Butter,
40 g Mehl, 0,5 | Milch mit 3,5 % Fettanteil und eine
Prise Salz

14

Béchamelsauce zubereiten

1. Butter schmelzen, Mehl und Salz einrthren und al-
les erwarmen.
- Aufheizen: Dauer 6 Min., Leistungsstufe 2

2. Die Milch zur Mehlschwitze hinzufligen und diese
unter standigem Umrihren zum Kochen bringen.
- Aufheizen: Dauer 6 Min. 30 Sek., Leistungsstufe

a

3. Wenn die Béchamelsauce aufkocht, weitere 2 Min.
unter stdndigem Rihren auf der Kochzone lassen.
- Fortkochen: Leistungsstufe 2

17.5 Milchreis mit Deckel kochen

Milchtemperatur: 7 °C

1. Die Milch erwarmen, bis diese beginnt aufzusteigen.

Ohne Deckel aufheizen. Nach 10 Min. Aufheizen

umruhren.

2. Empfohlene Leistungsstufe einstellen und Reis,

Zucker und Salz zur Milch geben.

Garzeit einschlieBlich Aufheizen ca. 45 Min.

» Topf @ 16 cm, Zutaten: 190 g Rundkornreis, 90 g
Zucker, 750 ml Milch mit 3,5 % Fettanteil und 1 g
Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-

stufe 8.
— Fortkochen: Leistungsstufe 3

= Topf @ 20 cm, Zutaten: 250 g Rundkornreis, 120 g

Zucker, 1 1 Milch mit 3,5 % Fettanteil und 1,5 g Salz
Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Lelstungs-
stufe 8.

- Fortkochen: Leistungsstufe 3, nach 10 Min. um-
rihren

17.6 Milchreis ohne Deckel kochen

Milchtemperatur: 7 °C
1. Zutaten zur Milch geben und unter standigem
Ruhren erwarmen.
2. Wenn die Milch ca. 90 °C erreicht hat, empfohlene
Leistungsstufe auswéhlen und ca. 50 Min. kécheln.
= Topf @ 16 cm ohne Deckel, Zutaten: 190 g Rund-
kornreis, 90 g Zucker, 750 ml Milch mit 3,5 %
Fettanteil und 1 g Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 8.
- Fortkochen: Leistungsstufe 3



m Topf @ 20 cm ohne Deckel, Zutaten: 250 g Rund-
kornreis, 120 g Zucker, 1 | Milch mit 3,5 % Fettanteil
und 1,5 g Salz
- Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-

stufe 8.
— Fortkochen: Leistungsstufe 2.

17.7 Reis kochen

Rezept nach DIN 44550
Wassertemperatur: 20 °C
= Topf @ 16 cm mit Deckel, Zutaten: 125 g Langkorn-
reis, 300 g Wasser und eine Prise Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30' Sek., Leistungs-
stufe 9
— Fortkochen: Leistungsstufe 2
m Topf @ 20 cm mit Deckel, Zutaten: 250 g Langkorn-
reis, 600 g Wasser und eine Prise Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30' Sek., Leistungs-
stufe 9
— Fortkochen: Leistungsstufe 2.

17.8 Schweinelende braten

Anfangstemperatur der Lende: 7 °C
m Pfanne @ 24 cm ohne Deckel, Zutaten: 3 Schweine-
lenden, Gesamtgewicht etwa 300 g, 1 cm dick, und
15 g Sonnenblumendl
— Aufheizen: Dauer ca. 1 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 9
- Fortkochen: Leistungsstufe 7

17.9 Crépes zubereiten

Rezept nach DIN EN 60350-2
m Pfanne @ 24 cm ohne Deckel, Zutaten: 55 ml Teig
pro Crépe
— Aufheizen: Dauer 1 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
- Fortkochen: Leistungsstufe 7

17.10 Tiefkihl-Pommes frittieren

m Topf @ 20 cm ohne Deckel, Zutaten: 2 | Sonnenblu-
menol. Fir jeden Frittierdurchgang: 200 g tiefge-
kihlte Pommes, 1 cm dick. .

— Aufheizen: Leistungsstufe 9, bis das Ol eine Tem-
peratur von 180 °C erreicht.
— Fortkochen: Leistungsstufe 9

Prifgerichte de
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Thank you for buying a
0 Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance
 Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StralBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

9001609046 (031115)
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Indicaciones generales

® | ea atentamente estas instrucciones.

m Solo un profesional autorizado puede co-
nectar el aparato.

m Una instalacion, apertura del aparato, co-
nexion o montaje inadecuado supone la
pérdida de validez de la garantia del pro-
ducto.

m Desconectar la alimentacion eléctrica an-
tes de realizar cualquier tipo de trabajo.

m Después de realizar la instalacion se de-
be asegurar que el usuario no pueda ac-
ceder a ningun componente eléctrico.

m No instalar este aparato en barcos o vehi-
culos.

Montaje seguro

Tener en cuenta estas indicaciones de se-
guridad al montar el aparato.

Solamente un montaje profesional conforme
a las instrucciones de montaje puede ga-
rantizar un uso seguro del aparato. El insta-
lador es responsable del funcionamiento
perfecto en el lugar de instalacion.



/A ADVERTENCIA - iPeligro:

magnetismo!

El aparato contiene imanes permanentes.

Estos pueden repercutir en el correcto fun-

cionamiento de implantes electronicos co-

mo marcapasos o bombas de insulina.

» Las personas con implantes electronicos
deberan mantener una distancia minima
de 10 cm respecto al aparato.

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de lesiones!
Las piezas que estén accesibles durante el
montaje pueden tener los bordes afilados o
causar cortes al tocarlas.

» Usar guantes de proteccion.

Los productos quimicos pueden ser peligro-
sos. Para manipular los productos quimi-
COS, es necesario seguir las recomendacio-
nes de los fabricantes de dichos productos.
» Llevar puesto el equipo de proteccion.

Indicaciones relativas a la conexion

eléctrica

Para conectar electricamente el aparato de forma

segura, consultar estas indicaciones.

= Sdlo un profesional autorizado o un técnico del
Servicio de Asistencia con formacion especifica
puede conectar el aparato. Se tendra que regir
por las disposiciones de la compafia abastecedo-
ra de la electricidad de la zona.

m E| aparato debe ser conectado a la instalacion fija
y deben ser incorporados medios de desconexion
a la instalacion fija de acuerdo a las reglamenta-
ciones de la instalacion.

m [| fabricante no asume responsabilidad alguna
por fallos de funcionamiento o posibles dafos de-
rivados de una mala instalacion eléctrica.

Tipo de conexion

m | aparato pertenece a la clase de proteccion 1.
Por esta razon, solo puede utilizarse conectado a
una conexion con conductor de toma a tierra.

Cable de alimentacion

Puede estar conectado en la caja de conexion de la

placa de coccidn o suministrado con el aparato.
m | 0s datos de conexidon necesarios estan indica-
dos en la placa de caracteristicas y en los esque-
mas de conexion.

= Utilizar unicamente el cable de conexién suminis-
trado con el aparato o por el Servicio de Asisten-
cia Técnica. En caso de necesitar un cable de
mayor longitud contacte con el Servicio de Asis-
tencia Técnica. Disponible hasta 2,20 m

Indicaciones relativas al mueble de

montaje

m | as placas de induccidn solo pueden ser instala-
das sobre cajon u hornos con ventilacién forzada.
Debajo de la placa de coccién no se pueden ins-
talar hornos sin ventilacion, lavadoras o secado-
ras.

= Asegurarse de gque el mueble empotrado es resis-
tente a una temperatura de 90 °C como minimo.

Encimera

Siga las recomendaciones del fabricante de la enci-
mera.

= Plana, horizontal, estable.

®m | a encimera donde se instale el aparato debe ser
resistente a pesos de 60 kg aprox.

= En encimeras finas utilizar un material de refuerzo
resistente al calor y a la humedad.

m | a planitud de la placa de coccién solo debe
comprobarse una vez instalada en el hueco de
encastre.

Campana extractora

m | a distancia minima entre la campana extractora y
la placa de coccion debe ser al menos la distan-
cia indicada en las instrucciones de montaje de la
campana de extraccion.

Preparacion de los muebles de montaje
1. Marcar el hueco del mueble segun el esquema de
montaje.

- Asegurarse de que el angulo de la superficie
de corte en relacion con la encimera sea de
90°.

- Fig. K1

2. Retirar las virutas después de los trabajos de cor-
te.

3. Sellar las superficies de corte con material resis-
tente al calor.

Ventilacion
Para asegurar un correcto funcionamiento del apara-
to se debe tener en cuenta una adecuada ventila-
cion de la placa de coccion. El ventilador situado en
la parte inferior del aparato debe aspirar suficiente
caudal de aire fresco por lo que los muebles deben
estar adaptados para tal propdsito.
1. Una separacion minima entre la parte trasera del
mueble y la pared de la cocina.
- Fig. A
2. Una abertura en la parte superior de la pared tra-
sera del mueble.
- Fig. A
3. En el caso de no tener una separacion minima de
20 mm en la parte trasera del mueble, se debera
realizar una abertura en la parte inferior del mis-
mo.
- Fig. A
4. No cerrar el zécalo inferior herméticamente.

Nota: Si el aparato se instala en isla u otro tipo de
instalacion no descrita, es imprescindible asegurar
la correcta ventilacion de la placa de coccion.

Montaje sobre cajon

m Para asegurar una buena ventilacion la distancia
entre la parte superior de la encimera y la parte
superior del cajon debe ser 65 mm.

- Fig. A

Montaje sobre horno

m Para asegurar una buena ventilacion la distancia
entre la parte superior de la encimera y la parte
superior del frontal del horno debe ser de 30 mm
y la distancia minima entre el horno y la placa de
coccion debe de ser 5 mm.

m Consulte las indicaciones de montaje del horno
por si fuera necesario aumentar la distancia entre
la placa de coccion y el horno.

- Fig. @

Colocar el cable de alimentacion en la caja
de conexion

Requisito: En aparatos sin cable de conexion pre-
montado.



1. Dar la vuelta a la placa de coccidon y colocarla so-
bre la misma base del embalaje, sobre un pano o
superficie apta para evitar rayaduras.

- Fig.

2. Levantar la tapa de la caja de conexion con ayuda
de un destornillador.
- Fig. B

3. Quitar el tornillo de sujecion y levantar la abraza-
dera con ayuda de un destornillador.
- Fig. B

4. Conectar exclusivamente segun el esquema de
conexionado de la caja de conexion:
- Fig. K
— BN: Marron

BU: Azul

GN/YE: Verde y amarillo

BK: Negro

GY: Gris
Nota: Si se realiza la conexién de acuerdo al es-
quema 2L/2N se debera modificar la disposicion
de los puentes siguiendo el esquema de cone-
xion.

5. Asegurese de que los tornillos de la caja de cone-
xion queden apretados después de realizar la co-
nexion de los cables.

6. Fijar el cable de alimentacion con la abrazadera y
colocar el tornillo de sujecion.

- Fig. Ed

7. Alojar adecuadamente los cables en la zona cen-
tral de la caja de conexion. Cerrar la tapa de la
caja de conexion.

Colocar la placa de coccion

1. Encajar la placa en el hueco.
- Fig. A

2. En encimeras alicatadas sellar las juntas entre los
azulejos con caucho de silicona.

Nota: No doblar ni aprisionar el cable de conexion y
mantenerlo alejado de bordes afilados y partes ca-
lientes.

Colocar la placa de coccion en el hueco
disponible de la encimera con una
profundidad de 500 mm

1. Marcar el centro del hueco de la encimera.
- Fig. K

2. Colocar la placa de coccion.

3. Alinear las marcas del marco de la placa de coc-
cion con las de la encimera.

4. Insertar la placa de coccion.

Nota: No doblar ni aprisionar el cable de conexién y
mantenerlo alejado de bordes afilados y partes ca-
lientes.

Conectar el aparato a la red eléctrica

Requisito: Tener en cuenta los datos de conexion
indicados en la placa de caracteristicas.

1. Conectar exclusivamente segun el esquema de
conexion:
- Fig. A, — Fig. @
- BN: Marrén
BU: Azul
GN/YE: Verde y amarillo
- BK: Negro
- QY: Gris
Nota: Segun el tipo de conexion puede ser nece-
sario modificar la disposicion de los terminales
suministrados por fabrica. Para ello sera necesa-
rio cortar los terminales y eliminar el aislante ne-
cesario para colocar un terminal que una dos ca-
bles.

2. Comprobar el funcionamiento: si el panel indica-
dor del aparato aparece M0G0, ED5153 6 £, significa
que esta mal conectado. Desconectar el aparato
de la red y comprobar la instalacion del cable de
alimentacion.

Combinaciones especiales

» Solo en el caso de instalar la placa de coccidn
sobre un horno de distinto fabricante, un frigorifico
o un lavavajillas, utilizar un soporte intermedio de
madera.

- Fig. A

Desmontar el aparato

iATENCION!

Las herramientas pueden danar el aparato.

» No hacer palanca con el aparato desde arriba ha-
cia fuera.

1. Desconectar el aparato de la red eléctrica.

2. Extraer la placa de coccion ejerciendo presion
desde abajo.

Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Nur eine konzessionierte Fachkraft darf
das Gerat anschlieBen. )

® Eine unsachgemaBe Installation, Offnung
des Gerats, Verbindung oder Montage
fuhrt zum Verlust der Gultigkeit der Pro-
duktgarantie.

m \VVor der Durchflhrung jeglicher Arbeiten
die Stromzufuhr abstellen.

m Nach der Installation sicherstellen, dass
der Benutzer keinen Zugang zu den elek-
trischen Bauteilen hat.

m Nie dieses Gerét in Booten oder Fahrzeu-
gen verwenden.

Sichere Montage

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise,
wenn Sie das Gerat montieren.

Nur bei fachgerechtem Einbau entspre-
chend der Montageanleitung ist die Sicher-
heit beim Gebrauch gewahrleistet. Der In-
stallateur ist fur das einwandfreie Funktio-
nieren des Gerats am Aufstellungsort ver-
antwortlich.

/A WARNUNG - Gefahr durch

Magnetismus!

Das Gerat enthalt Permanentmagnete. Die-

se konnen elektronische Implantate, z. B.

Herzschrittmacher oder Insulinpumpen be-

einflussen.

» Personen mit elektronischen Implantaten
mussen 10 cm Mindestabstand zum Ge-
rat einhalten.



/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Teile, die wahrend der Montage zugéanglich
sind, kdnnen scharfkantig sein und zu
Schnittverletzungen fuhren.

» Schutzhandschuhe tragen.

Chemikalien kdnnen gefahrlich sein. Beim
Umgang mit Chemikalien missen die Emp-
fehlungen der Chemikalienhersteller beach-
tet werden.

» Schutzausristung tragen.

Hinweise zum elektrischen Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anschlieBen zu kdn-

nen, beachten Sie folgende Hinweise.

= Nur ein autorisierter Fachmann oder ein speziell
ausgebildeter Servicetechniker darf das Gerat an-
schlieBen. Die Person muss geman den drtlichen
Vorschriften des Lands und des Elektrizitdtsversor-
gungsunternehmens zugelassen sein.

m Das Gerét an einer festen Installation anschlieBen
und entsprechende Trennschalter gemaB den In-
stallationsvorschriften einrichten.

m Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung fur
Betriebsstorungen oder mégliche Schaden, die
auf eine fehlerhafte elektrische Installation zurlick-
zufUhren sind.

Verbindungsart

m Das Gerét entspricht der Schutzklasse 1. Daher
das Gerat nur mit Schutzleiter-Anschluss verwen-
den.

Netzkabel

Das Netzkabel kann an der Anschlussdose des

Kochfelds angeschlossen oder dem Gerat beigefligt

sein.

= Sie finden die erforderlichen Anschlussdaten auf
dem Typenschild und im Anschlussbild.

= Nur das Anschlusskabel verwenden, das mit dem
Gerat mitgeliefert oder vom Kundendienst geliefert
ist. Falls Sie ein langeres Kabel benoétigen, den
Kundendienst kontaktieren. Anschlussleitungen
bis zu 2,20 m Lange sind verflgbar.

Hinweise zu Einbaumodbeln

= Sie kdnnen das Induktionskochfeld nur Uber
Schubladen oder Backofen mit Geblasellftung in-
stallieren. Keine unbeliiftete Backdfen, Wasche-
trockner oder Waschmaschinen unter dem Koch-
feld installieren.

m Sicherstellen, dass das Einbaumobel mindestens
bis 90 °C hitzebestandig ist.

Arbeitsplatte

Die Empfehlungen des Arbeitsplattenherstellers be-

achten.

= Eben, waagrecht, stabil.

m Die Arbeitsplatte, in die Sie das Gerat einbauen,
muss Belastungen von ca. 60 kg standhalten.

= Bei dinnen Arbeitsplatten ein hitzebestandiges
und feuchtigkeitsbestandiges Verstarkungsmateri-
al verwenden.

m Die Ebenheit des Kochfelds erst tUberprifen, wenn
es eingebaut ist.

Dunstabzugshaube

= Der Abstand zwischen der Dunstabzugshaube
und dem Kochfeld muss mindestens dem Ab-
stand entsprechen, der in der Montageanleitung
fur die Dunstabzugshaube angegeben ist.

Vorbereitung der Einbaumaébel
1. Den Mobelausschnitt geméaB der Einbauskizze an-
zeichnen.

— Sicherstellen, dass der Winkel der Schnittflache
zur Arbeitsplatte 90° betragt.
- Abb. H1
2. Nach den Ausschnittarbeiten die Spane entfer-
nen..

3. Die Schnittflachen hitzebestandig versiegeln.

Liftung
Um eine korrekte Funktion des Gerats zu garantie-
ren, muss das Kochfeld angemessen beliiftet sein.
Die Liftung im unteren Bereich des Gerats bendtigt
eine ausreichende Frischluftzufuhr. Deshalb bei Be-
darf die Mdbel zu diesem Zweck anpassen.
1. Einen Mindestabstand zwischen Moébelriickseite
und Kichenwand einhalten.
- Abb. A
2. Eine Offnung oben an der Rickseite des Mobels
freihalten.
- Abb. B
3. Falls der Mindestabstand von 20 mm an der
Ruckseite des Mdbels nicht gegeben ist, an der
Unterseite eine Offnung anlegen.
- Abb. A
4. Den unteren Sockel nicht hermetisch abschlieBen.

Hinweis: Wenn Sie das Gerat in einer Kochinsel
oder an einem anderen, nicht beschriebenen Platz
einbauen, eine angemessene Bellftung des Koch-
felds sicherstellen.

Einbau iiber Schublade

= Um eine gute Liftung zu gewéhrleisten, muss der
Abstand zwischen der Oberflache der Arbeitsplat-
te und dem oberen Bereich der Schublade
65 mm betragen.

- Abb. H

Einbau tiber Backofen

= Um eine gute Bellftung zu gewéahrleisten, muss
der Abstand zwischen der Oberseite der Arbeits-
platte und der Oberflache der Backofenfront
30 mm und der Mindestabstand zwischen Back-
ofen und Kochfeld 5 mm betragen.

= |n der Montageanleitung fiir den Backofen nach-
schlagen, falls Sie den Abstand zwischen Koch-
feld und Backofen vergroBern missen.

- Abb. A

Netzkabel in die Anschlussdose verlegen

Voraussetzung: Bei Geraten ohne ein vormontiertes
Netzteil.

1. Das Kochfeld umdrehen und auf dem Boden der
Verpackung, einem Tuch oder einer anderen
Oberflache ablegen, um Kratzer zu vermeiden.
— Abb.

2. Den Deckel der Anschlussdose mithilfe eines
Schraubenziehers anheben.

- Abb. A

3. Die Befestigungsschraube 16sen und die
Schlauchschelle mithilfe eines Schraubenziehers
anheben.

- Abb. 1



4. Nur gemanB Abbildung an der Anschlussdose an-
schlieBen:
- Abb. Nl
— BN: Braun
- BU: Blau

GN/YE: Gelb und Grin
- BK: Schwarz
- GY: Grau
Hinweis: Wenn Sie den Anschluss gemal dem
Anschlussdiagramm 2L/2N vornehmen, die An-
ordnung der Briicken dem Diagramm entspre-
chend andern.

5. Nach dem Kabelanschluss die Schrauben an der
Anschlussdose ordnungsgeman festziehen.

6. Das Netzkabel mit der Schlauchschelle befestigen
und die Befestigungsschraube festziehen.
- Abb. Al

7. Die Kabel in den mittleren Bereich der Anschluss-
dose verlegen. Den Deckel der Anschlussdose
schlieBen.

Kochfeld einsetzen

1. Das Kochfeld in den Ausschnitt einsetzen.
- Abb. A

2. Bei gefliesten Arbeitsplatten die Fliesenfugen mit
Silikonkautschuk abdichten.

Hinweis: Das Anschlusskabel nicht knicken oder
einklemmen und von scharfen Kanten und heiBen
Teilen fernhalten.

Das Kochfeld in den
Arbeitsplattenausschnitt mit einer Tiefe

von 500 mm einsetzen

1. Die Mitte des Arbeitsplattenausschnitts markieren.
- Abb. FH

2. Das Kochfeld einsetzen.

3. Die Markierungen des Kochfeldrahmens an denen
der Arbeitsplatte ausrichten.

4. Das Kochfeld eindrticken.

Hinweis: Das Anschlusskabel nicht knicken oder
einklemmen und von scharfen Kanten und heiBen
Teilen fernhalten.

Gerat anschlieBen

Voraussetzung: Die Anschlussdaten auf dem Typen-
schild beachten.

1. Nur gemaB Anschlussdiagramm anschlieBen:
- Abb. K1, — Abb. FH
— BN: Braun
- BU: Blau
— GN/YE: Gelb und Grin
- BK: Schwarz
- GY: Grau

Hinweis: Je nach Anschlussart missen Sie even-
tuell die Anordnung der vom Werk gelieferten
Klemmen verandern. Daflir missen Sie eventuell
die Klemmen kirzen und die Isolierung entfernen,
um eine Klemme einzusetzen, die zwei Kabel ver-
bindet.

2. Betriebsbereitschaft priifen: Wenn in der Anzeige
des Gerats MO0, ED513 oder £ erscheint, ist es
nicht richtig angeschlossen. Das Geréat von der
Stromversorgung trennen und den Anschluss des
Stromkabels an das Stromnetz priifen.

Spezielle Kombinationen

» Wenn Sie das Kochfeld Uber einem Backofen ei-
ner anderen Marke, einem Kuhlschrank oder ei-
nem Geschirrspuler einbauen, einen Zwischenbo-
den aus Holz verwenden.

- Abb. A
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Gerat demontieren

ACHTUNG!
Werkzeuge kénnen das Gerat beschadigen.
» Nie das Gerat von oben heraushebeln.

1. Das Gerat vom Stromnetz trennen.
2. Das Kochfeld von unten herausdricken.

General information

m Read this instruction manual carefully.

®= Only a licensed expert may connect the
appliance.

® |mproper installation, opening of the appli-
ance, connection or assembly may lead
to a loss of validity of the product war-
ranty.

m Switch off the power supply before carry-
ing out any work.

m After installation, ensure that the user
does not have access to the electrical
components.

m Never use this appliance in boats or in
vehicles.

Safe installation

Follow these safety instructions when in-
stalling the appliance.

The appliance can only be used safely if it
is correctly installed in accordance with the
installation instructions. The installer is re-
sponsible for ensuring that the appliance
works perfectly at its installation location.

/A WARNING - Danger: Magnetism!

The appliance contains permanent mag-

nets. They may affect electronic implants,

e.g. pacemakers or insulin pumps.

» Persons with electronic implants must
stand at least 10 cm away from the appli-
ance.

/A WARNING - Risk of injury!

Parts that are accessible during installation
may have sharp edges and may lead to cut-
ting injuries.

» Wear protective gloves.

Chemicals may be dangerous. When hand-
ling chemicals, you must observe the re-
commendations of the chemical producers.
» Wear personal protective equipment.

Instructions for the electrical connection

In order to safely connect the appliance to the elec-

trical system, observe the following instructions.

= Only an authorised expert or a specially trained
service technician may connect the appliance. The
person must be approved in accordance with the
local regulations of the country and the electricity
supply company.

m Connect the appliance to a fixed installation and
set up appropriate isolating switches in accord-
ance with the installation regulations.



= The manufacturer shall assume no liability for mal-
functions or damage resulting from incorrect elec-
trical wiring.

Connection type

= The appliance corresponds to protection class 1.
You should therefore only use the appliance with
a protective earth connection.

Power cord

The power cord can be connected to the mains

socket for the hob or included with the appliance.

®= You can find the required connection data on the
type plate and in the connection diagram.

m Use only the connection cable that is supplied
with the appliance or is supplied by customer ser-
vice. If you require a longer cable, contact cus-
tomer service. Connection cables up to 2.20 m
long are available.

Information on fitted units

= You can only install the induction hob above draw-
ers or ovens with fan ventilation. Do not install
non-ventilated ovens, tumble dryers or washing
machines below the hob.

m Ensure that the fitted unit is heat-resistant up to at
least 90 °C.

Worktop

Follow the worktop manufacturer's recommenda-

tions.

= | evel, horizontal, stable.

= The worktop into which you are fitting the appli-
ance must be able to withstand loads of approx.
60 kg.

m For thin worktops, use heat-resistant and moisture-
resistant reinforcement material.

= Only check the evenness of the hob after it has
been installed.

Extractor hood

m The clearance between the extractor hood and the
hob must correspond at least to the clearance
specified in the installation instructions for the ex-
tractor hood.

Preparlng the fitted units
. Mark the unit cut-out in accordance with the in-
stallation diagram.

- Ensure that the angle of the cut surface to the
worktop is 90°.
- Fig. H1
2. After making the cut-outs, remove any shavings.
3. Seal the cut surfaces with heat-resistant material.

Ventilation
To guarantee that the appliance works correctly, the
hob must be sufficiently ventilated. The ventilation in
the lower section of the appliance requires a suffi-
cient supply of fresh air. Therefore, if required, adjust
the units for this purpose.
1. Maintain a minimum clearance between the rear
of the unit and the kitchen wall.
- Fig. A
2. Ensure that an opening at the top of the rear of
the unit is unobstructed.
- Fig. A
3. If the clearance from the back wall of the unit is
less than 20 mm, create an opening on the under-
side.
- Fig. A
4. Do not hermetically seal the lower base.

Note: If the appliance is installed in an island unit or
in another location that is not described here, guar-
antee that the hob is ventilated appropriately.

Installation above a drawer

= |n order to guarantee good ventilation, the clear-
ance between the surface of the worktop and the
upper area of the drawer must be 65 mm.

- Fig. A

Installation above an oven

m To ensure good ventilation, the clearance between
the top of the worktop and the surface of the oven
front must be 30 mm and the minimum clearance
between the oven and hob must be 5 mm.

m |f the clearance between the hob and the oven
needs to be increased, refer to the installation in-
structions for the oven.

- Fig. @

Installing the power cord in the mains
socket

Requirement: For appliances without a preinstalled
power supply.

1. Turn the hob over and put it down on the base of
the packaging, a cloth or another surface in order
to prevent scratches.

- Fig.

2. Use a screwdriver to lift up the cover of the mains
socket.
- Fig. A

3. Undo the fastening screw and use a screwdriver
to lift the hose clamp.
- Fig. B

4. Only connect to the mains socket as shown in the
figure:

- Fig. N1
— BN: Brown

BU: Blue

GN/YE: Green and yellow

BK: Black

GY: Grey
Note: If you implement the connection in accord-
ance with connection diagram 2L/2N, you must
change the configuration of the bridges in accord-
ance with the diagram.

5. After connecting the cable, tighten the screws on
the mains socket correctly.

6. Use the hose clamp to secure the power cord and
tighten the fastening screw.

- Fig. A

7. Route the cables into the central area of the mains

socket. Close the cover on the mains socket.

Inserting the hob
1. Insert the hob in the cut-out.
— Fig. A
2. Seal the tile joints on tiled work surfaces with silic-
one rubber.
Note: Do not kink or trap the connection cable, and
keep it away from sharp edges and hot parts.

Insert the hob into the worktop cut-out

with a depth of 500 mm

1. Mark the centre of the worktop cut-out.
- Fig. EA

2. Insert the hob.

3. Align the markings on the hob frame with those of
the worktop.

4. Press in the hob.



Note: Do not kink or trap the connection cable, and
keep it away from sharp edges and hot parts.

Connecting the appliance
Requirement: Observe the connection data on the
rating plate.
1. Only connect as shown in the circuit diagram:
- Fig. A, — Fig. E@
— BN: Brown
- BU: Blue
— GN/YE: Green and yellow
- BK: Black
- GY: Grey

Note: Depending on the type of connection, you

may have to change the arrangement of the ter-

minals supplied by the factory. For this, you may
have to shorten the clamps and remove the insu-
lation in order to insert a clamp that connects the
two cables.

2. Check that the appliance is ready for operation: If
MO0, EDSI3 or £ appears on the appliance's dis-

play, the appliance is not connected correctly. Dis-
connect the appliance from the power supply and
check the power cord connection at the mains
supply.

Special combinations

» If you install the hob above an oven made by an-
other brand, a refrigerator or a dishwasher, use a
wooden intermediate floor.

- Fig. @A

Removing the appliance

ATTENTION!

Tools may damage the appliance.

» Never prise out the appliance from above.

1. Disconnect the appliance from the mains power
supply.
2. Push out the hob from below.

Indications générales

® | jsez attentivement cette notice.

® Seul un spécialiste agréé est autorisé a
brancher l'appareil.

= Une installation, une ouverture de l'appa-
reil, un raccordement ou un montage in-
corrects annulent la validité de la garantie
du produit.

= Avant toute intervention sur l'appareil,
coupez l'alimentation électrique.

= Aprés l'installation, s'assurer que I'utilisa-
teur n'a aucun acces aux pieces élec-
triques.

= N'utilisez jamais cet appareil dans un ba-
teau ou un véhicule.

Installation en toute
securite

Respectez les consignes de sécurité

lorsque vous installez cet appareil.

La sécurité de I'appareil a 'usage est ga-

rantie s’il a été incorporé conformément aux

instructions de montage. Le monteur est

10

responsable du fonctionnement correct de

I'appareil sur le lieu ou ce dernier est instal-

€.

/A AVERTISSEMENT - Danger :

magnétisme !

L'appareil contient des aimants permanents.

Ceux-ci peuvent influer sur des implants

électroniques, par ex. des stimulateurs car-

diagues ou des pompes a insuline.

» Les personnes portant un implant électro-
nique doivent donc respecter une dis-
tance minimum de 10 cm avec 'appareil.

/A AVERTISSEMENT - Risque de
blessure !

Les pieces accessibles lors de l'installation
peuvent présenter des arétes vives et pro-
voquer des coupures.

» Portez des gants de protection.

Les produits chimiques peuvent étre dange-
reux. Les recommandations des fabricants
de produits chimiques doivent étre respec-
tées lors de la manipulation de produits chi-
miques.

» Portez un équipement de protection.

Conseils concernant le branchement

électrique

Respectez les conseils suivant pour pouvoir effec-

tuer le branchement électrique de l'appareil en toute

sécurité.

® Seul un spécialiste agréé ou un technicien de ser-
vice spécialement formé est habilité a raccorder
l'appareil. La personne doit étre agréée conformé-
ment aux réglementations locales du pays et de la
compagnie d'électricité.

m Raccorder l'appareil a une installation fixe et des
sectionneurs correspondants doivent étre installés
conformément aux prescriptions d'installation.

m | e fabricant décline toute responsabilité pour des
dérangements ou dommages éventuels dus a une
installation électrique incorrecte.

Type de connexion

m Cet appareil est conforme a la classe de protec-
tion 1. Par conséquent, utiliser 'appareil unique-
ment avec une prise a conducteur de protection.

Cordon d'alimentation

Le cordon d'alimentation peut étre raccordé a la

prise de raccordement de la table de cuisson ou

étre joint a l'appareil.

= \ous trouverez les valeurs de raccordement re-
quises sur la plaque signalétique et sur le schéma
de raccordement.

= Utiliser uniguement le cable de raccordement
fourni avec l'appareil ou fourni par le service
aprés-vente. Si vous avez besoin d'un céble plus
long, contactez le service aprés-vente. Des cor-
dons d'alimentation secteur jusqu'a 2,20 m de lon-
gueur sont disponibles.



Conseils concernant les meubles

d'encastrement

® \ous pouvez installer la table de cuisson a induc-
tion uniguement au-dessus de tiroirs ou de fours a
ventilation forcée. N'installez pas de four non ven-
tilé, de séche-linge ni de lave-linge sous la table
de cuisson.

m S'assurer que les meubles d'encastrement ré-
sistent a la chaleur jusgu'au moins 90 °C.

Plan de travail

Respecter les recommandations du fabricant du

plan de travail.

= A plat, a I'norizontale, stable.

m | e plan de travail dans lequel vous intégrez I'ap-
pareil doit pouvoir supporter une charge d'environ
60 kg.

= Pour des plans de travail minces, utiliser un maté-
riau de renforcement résistant a la chaleur et &
I'humidité.

= \érifier la planéité de la table de cuisson une fois
qu'elle est montée.

Hotte

® [ a distance entre la hotte et la table de cuisson
doit étre au moins égale a la distance indiquée
dans les instructions de montage de la hotte.

Préparation des meubles d'encastrement
1. Marquer la découpe des meubles selon le croquis
de montage.

- Veiller a ce que l'angle du chant de la découpe
par rapport au plan de travail soit de 90 °.
— Fig. n
2. Eliminer les copeaux apres les travaux de dé-
coupe.
3. Sceller les chants de découpe de fagon thermo-
stable.

Ventilation
Afin de garantir un fonctionnement correct de l'appa-
reil, la table de cuisson doit étre suffisamment venti-
|ée. La ventilation dans la partie inférieure de 'appa-
reil requiert une amenée d'air frais suffisante. Par
conséquent, adapter si nécessaire le mobilier a cette
fin.
1. Respecter une distance minimale entre l'arriere du
meuble et la paroi de la cuisine.
- Fig. A
2. Dégager une ouverture en haut a l'arriére du
meuble.
- Fig. A
3. Si la distance minimale de 20 m n'est pas respec-
tée a l'arriere du meuble, créer une ouverture au
fond.
- Fig. A
4. Ne pas fermer le socle inférieur de fagon hermé-
tique.

Remarque : Si vous monter I'appareil dans un ilot de
cuisson ou a un autre emplacement non décrit,
veiller a une ventilation adéquate de la table de cuis-
son.

Montage au-dessus d'un tiroir

m Afin d'assurer une bonne ventilation, la distance
entre la surface du plan de travail et la partie su-
périeure du tiroir doit étre de 65 mm.

- Fig. A

Montage au-dessus d'un four

m Pour garantir une bonne ventilation, la distance
entre la partie supérieure du plan de travail et la
surface de la facade du four doit étre de 30 mm
et la distance minimale entre le four et la table de
cuisson doit étre de 5 mm.

m Consultez les instructions de montage du four si
vous devez agrandir la distance entre la table de
cuisson et le four.

- Fig. A

Poser le cordon d'alimentation dans la
prise de raccordement

Condition : Pour les appareils sans bloc secteur
prémonte.

1. Retourner la table de cuisson et placer un chiffon
ou une autre surface sur le fond de I'emballage
pour éviter toute rayure.

- Fig.

2. Soulevez le couvercle de la prise de raccorde-
ment a l'aide d'un tournevis.
- Fig. A

3. Desserrez la vis de fixation et soulevez le collier
de serrage a l'aide d'un tournevis.
- Fig. &

4, Effectuer le raccordement a la prise de raccorde-
ment uniguement conformément a la figure :

- Fig. KN

— BN : marron

- BU: bleu

— GN/YE : jaune et vert

- BK: noir

- GY : gris

Remarque : Lorsque vous effectuer le raccorde-
ment selon le schéma de raccordement 2L/2N, il
convient de modifier la disposition des ponts de
fagon correspondante au schéma de raccorde-
ment.

5. Aprés le raccordement du cable, serrer les vis de
la prise de raccordement correctement.

6. Fixer le cordon d'alimentation avec le collier de
serrage et serrer les vis de fixation.

- Fig. A

7. Placer les cébles dans la partie centrale de la
prise de raccordement. Fermez le couvercle de la
prise de raccordement.

Mise en place de la table de cuisson

1. Introduire la table de cuisson dans la découpe.
- Fig. EA

2. En présence de plans de travail carrelés, étan-
chéifier les joints du carrelage avec un joint en sili-
cone.

Remarque : Ne pliez pas ou ne coincez pas le céble

de raccordement et tenez-le éloigné des arétes cou-

pantes et des éléments chauds.

Insérer la table de cuisson dans la
découpe du plan de travail avec une
profondeur de 500 mm
1. Ma_lquuer le milieu de la découpe du plan de tra-
vall.
- Fig. EK
2. Mettre en place la table de cuisson.

3. Aligner les marquages du cadre de la table de
cuisson avec ceux du plan de travail.

4. Faire rentrer la table de cuisson en appuyant.
Remarque : Ne pas plier ou coincer le cable de rac-

cordement et I'éloigner d'arétes coupantes et d'élé-
ments chauds.
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Branchement de I'appareil
Condition : Respecter les valeurs de raccordement
figurant sur la plaque signalétique.

1. Procéder au raccordement uniquement selon le
schéma de raccordement :
- Fig. A, — Fig. EA
- BN : marron
- BU : bleu
— GN/YE : jaune et vert
- BK : noir
- GY : gris
Remarque : Selon le type de raccordement, vous
devez modifier éventuellement les bornes fournies
par l'usine. Pour ce faire, vous devez éventuelle-
ment raccourcir les bornes et enlever la matiere
isolante pour utiliser une borne reliant deux
cables.

2. Verifier I'état de fonctionnement : si l'affichage de
l'appareil U400, ED513 ou £ apparait, cela signifie

qu'il n'est pas correctement raccordé. Débrancher
l'appareil de I'alimentation secteur et vérifier le
branchement du cable d'alimentation au réseau
électrique.

Combinaisons spéciales

» Si vous installez la table de cuisson au-dessus
d'un four d'une autre marque, d'un réfrigérateur ou
d'un lave-vaisselle, utilisez un plancher intermé-
diaire en bois.

- Fig. @A

Démonter I'appareil

ATTENTION !
Les outils risquent endommager l'appareil.
» Ne jamais extraire I'appareil en faisant levier.

1. Débrancher l‘appareil du réseau électrique.

2. Faire sortir la table de cuisson en la poussant par
le bas.

Avvertenze generali

® | eggere attentamente le presenti istruzio-
ni.

® || collegamento pud essere eseguito
esclusivamente da un tecnico specializza-
to autorizzato.

® |n caso di installazione, apertura dell'ap-
parecchio, collegamento o montaggio
non conformi decade la validita della ga-
ranzia del prodotto.

® Prima di eseguire qualsiasi lavoro, stacca-
re l'alimentazione della corrente.

m A seqguito dell'installazione accertarsi che
I'utilizzatore non abbia accesso ai compo-
nenti elettrici.

= Non utilizzare mai questo apparecchio su
barche o autovetture.

Montaggio sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurez-
za durante il montaggio dell'apparecchio.
La sicurezza di utilizzo € garantita solo per
l'installazione secondo le regole di buona
tecnica riportate nelle istruzioni di montag-
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gio. L'installatore & responsabile del corretto
funzionamento dell'apparecchio nel luogo di
installazione.

A\ AVVERTENZA - Pericolo:
magnetismo!
L'apparecchio contiene magneti permanenti
che possono interferire con gli impianti elet-
tronici, quali ad es. pacemaker o pompe di
insulina.
» | portatori di impianti elettronici devono
mantenersi a una distanza minima di
10 cm dall'apparecchio.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le parti che restano scoperte durante il
montaggio possono essere appuntite e cau-
sare ferite da taglio.

» Indossare guanti protettivi.

| prodotti chimici possono essere pericolosi.
Quando si maneggiano prodotti chimici,
necessario osservare le raccomandazioni
del produttore dei prodotti stessi.

» Indossare i dispositivi di protezione.

Avvertenze sul collegamento elettrico

Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparec-

chio in sicurezza, osservare le seguenti avvertenze.

m | 'allacciamento dell'apparecchio puo essere effet-
tuato solo da uno specialista autorizzato o un tec-
nico dell'assistenza con apposita formazione. |l
soggetto deve essere autorizzato in conformita
con i regolamenti locali del paese € la societa di
fornitura dell'energia elettrica.

m | 'apparecchio deve essere collegato a un'installa-
zione fissa e, in conformita alle norme relative
all'installazione, devono essere predisposti i corri-
spondenti sezionatori.

m || costruttore non si assume alcuna responsabilita
per eventuali guasti o danni riconducibili a un'in-
stallazione elettrica difettosa.

Tipo di collegamento

m | 'apparecchio appartiene alla classe di protezione
1 e deve essere utilizzato solo se dotato di un
conduttore di terra.

Cavo di alimentazione

Il cavo di alimentazione pud essere collegato alla

presa di collegamento del piano cottura oppure pud

essere incluso nell'apparecchio.

m | dati necessari per l'allacciamento sono riportati
sulla targhetta di identificazione e sullo schema di
allacciamento.

m Utilizzare solo il cavo di collegamento fornito in
dotazione o consegnato dal servizio di assistenza
clienti. Se € necessario un cavo piu lungo, contat-
tare il servizio di assistenza clienti. Sono disponibi-
li cavi di collegamento fino a 2,20 m di lunghezza.

Avvertenze sui mobili da incasso

m [ possibile installare il piano cottura a induzione
solo su cassetti o forni dotati di ventilazione forza-
ta. Sotto il piano cottura non installare forni non
ventilati, asciugatrici o lavatrici.

m Accertarsi che il mobile da incasso sia resistente
al calore fino ad almeno 90 °C.



Piano di lavoro

Segquire le raccomandazioni del produttore del piano

di lavoro.

= Stabile, in piano e orizzontale.

m || piano di lavoro all'interno del quale si incassa
l'apparecchio deve essere in grado di sostenere
carichi di ca. 60 kg.

® |n caso di piani di lavoro sottili, utilizzare un mate-
riale di rinforzo resistente al calore e all'umidita.

m Controllare la planarita del piano di cottura solo
dopo che ¢ stato incassato.

Cappa aspirante

m | a distanza tra la cappa di aspirazione e il piano
cottura deve corrispondere almeno alla distanza
indicata per la cappa di aspirazione nelle istruzioni
per il montaggio.

Preparazione del mobile da incasso
1. Contrassegnare l'apertura del mobile secondo il
disegno di montaggio.

- Accertarsi che I'angolo della superficie di taglio
rispetto al piano di lavoro sia di 90°.
- Fig. H
2. Rimuovere i trucioli dopo i lavori di taglio.
3. Sigillare le superfici di taglio in modo refrattario.

Aerazione
Per garantire la corretta funzione dell'apparecchio, il
piano cottura deve essere adeguatamente aerato. Il
sistema di aerazione nella parte inferiore dell'appa-
recchio necessita di un sufficiente apporto di aria pu-
lita. Pertanto, in caso di necessita, adattare i mobili a
questo scopo.
1. Mantenere una distanza minima tra la parte poste-
riore del mobile e la parete della cucina.
- Fig. A
2. Tenere libera un'apertura in alto sul retro del mobi-
le.
- Fig. A
3. Se non & presente la distanza minima di 20 mm
sul retro del mobile, predisporre un'apertura nella
parte inferiore.
- Fig. A
4. Non chiudere ermeticamente lo zoccolo inferiore.

Nota: Se si monta l'apparecchio in una cucina a iso-
la o in un'altra collocazione non descritta in questo
manuale, provvedere a un'aerazione adeguata del
piano cottura.

Installazione sopra il cassetto

m Per garantire un sistema di aerazione ottimale, la
distanza tra la superficie del piano di lavoro e la
parte superiore del cassetto deve essere di
65 mm.

- Fig. A

Montaggio sopra il forno

m Per garantire un sistema di aerazione ottimale, la
distanza tra la parte superiore del piano di lavoro
e la superficie della parte anteriore del forno deve
essere di 30 mm, e la distanza minima tra il forno
e il piano cottura deve essere di 5 mm.

= Nelle istruzioni per il montaggio del forno control-
lare se la distanza tra piano cottura e forno deve
essere aumentata.

- Fig. &

Posa del cavo di alimentazione della presa
di collegamento

Requisito: Per gli apparecchi senza un alimentatore
premontato.

1. Capovolgere il piano di cottura e depositarlo sul
fondo dell'imballaggio, su un panno o su un'altra
superficie per evitare di graffiarlo.

- Fig.

2. Sollevare il coperchio della presa di collegamento
con l'aiuto di un cacciavite.
- Fig. B

3. Allentare la vite di fissaggio e sollevare la fascetta
stringitubo con l'aiuto di un cacciavite.
- Fig. B

4. Effettuare I'allacciamento alla presa di collega-
mento esclusivamente in conformita a quanto mo-
strato nella figura:

- Fig. KN
— BN: marrone
- BU: blu

GN/YE: giallo e verde

BK: nero
- GY: grigio
Nota: Se si esegue l'allacciamento secondo lo
schema di collegamento 2L/2N, la disposizione
dei ponticelli deve essere modificata conforme-
mente allo schema.

5. Dopo l'allacciamento dei cavi, serrare corretta-
mente le viti alla presa di collegamento.

6. Fissare il cavo di alimentazione con la fascetta
stringitubo e serrare la vite di fissaggio.

- Fig. A

7. Posare il cavo nella parte centrale della presa di
collegamento. Chiudere il coperchio della presa di
collegamento.

Inserimento del piano cottura

1. Inserire il piano cottura nell'apertura.
- Fig. EA

2. In caso di piani di lavoro piastrellati, chiudere a te-
nuta le fughe tra le piastrelle mediante gomma sili-
conica.

Nota: Non piegare o schiacciare il cavo di collega-
mento e tenerlo lontano da bordi taglienti e parti cal-
de.

Inserimento del piano cottura nel foro
d'incasso del piano di lavoro a una

profondita di 500 mm

1. Contrassegnare il centro del foro d'incasso del
piano di lavoro.
- Fig. KR

2. Inserire il piano di cottura.

3. Allineare le marcature sul telaio del piano cottura
in corrispondenza di quelle del piano di lavoro.

4. Spingere il piano cottura in sede.

Nota: Non piegare o schiacciare il cavo di collega-
mento e tenerlo lontano da bordi taglienti e parti cal-
de.

Allacciamento dell'apparecchio

Requisito: Osservare i dati di collegamento riportati
sulla targhetta.

1. Effettuare l'allacciamento esclusivamente in con-
formita al relativo schema:
- Fig. BB, — Fig. KA
- BN: marrone
- BU: blu
GN/YE: giallo e verde
BK: nero
GY: grigio
Nota: A seconda del tipo di allacciamento, modifi-
care eventualmente la disposizione dei morsetti
forniti di fabbrica. A tale scopo, potrebbe essere
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necessario accorciare i morsetti e rimuovere l'iso-
lamento per impiegare un morsetto che unisce
due cavi.

2. Verificare lo stato operativo: se sul display dell'ap-
parecchio compare LS00, ED513 o £, I'apparecchio
non & collegato correttamente. Staccare |'apparec-
chio dall'alimentazione elettrica e verificare l'allac-
ciamento del cavo elettrico alla rete.

Combinazioni speciali

» Se il piano cottura viene montato su un forno di
un'altra marca, su un frigorifero o una lavastovi-
glie, utilizzare un ripiano intermedio in legno.

- Fig. M

Smontaggio dell'apparecchio

ATTENZIONE!

Gli utensili possono danneggiare I'apparecchio.

» Non sollevare mai l'apparecchio tirandolo dall'alto.

1. Staccare l'apparecchio dalla rete elettrica.
2. Estrarre il piano cottura spingendolo dal basso.

Algemene aanwijzingen

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door.

m Alleen een geautoriseerde vakman mag
het apparaat aansluiten.

®= Een ondeskundige installatie, opening van
het apparaat, verbinding of montage leidt
tot het verlies van de geldigheid van de
productgarantie.

® Sluit voor aanvang van alle werkzaamhe-
den altijd de stroomtoevoer af.

= Na de installatie garanderen dat de ge-
bruiker geen toegang tot de elektrische
componenten heeft.

= Dit apparaat nooit in boten of voertuigen
gebruiken.

Veilige montage

Neem bij het monteren van het apparaat de
veiligheidsaanwijzingen in acht.

Alleen bij een deskundige inbouw overeen-
komstig de montagehandleiding is de veilig-
heid bij het gebruik gegarandeerd. De in-
stallateur is voor het perfect functioneren
van het apparaat op de plaats van opstel-
ling verantwoordelijk.

/A WAARSCHUWING - Gevaar:

magnetisme!

Het apparaat bevat permanente magneten.

Deze kunnen elektronische implantaten, zo-

als pacemakers, of insulinepompen bein-

vioeden.

» Personen met elektronische implantaten
dienen minimaal een afstand van 10 cm
tot het apparaat aan te houden.
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/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Onderdelen die tijJdens de montage toegan-
kelijk zijn, kunnen scherp zijn en tot snijlet-
sels leiden.

» Veiligheidshandschoenen dragen.
Chemicalién kunnen gevaarlijk zijn. Bij het
omgaan met chemicalién moeten de aanbe-
velingen van de producent van de chemica-
liEn worden aangehouden.

» Veiligheidsuitrusting dragen.

Aanwijzingen voor de elektrische

aansluiting

Om het apparaat elektrisch veilig te kunnen aanslui-

ten, dient u volgende aanwijzingen in acht te nemen.

m Alleen een geautoriseerde vakman of een speci-
aal opgeleide servicetechnicus mag het apparaat
aansluiten. De persoon moet conform de plaatse-
lijke voorschriften van het land en de elektriciteits-
maatschappij zijn geautoriseerd.

m Het apparaat op een vaste installatie aansluiten en
de scheidingsschakelaars overeenkomstig de in-
stallatievoorschriften installeren.

m De fabrikant is niet verantwoordelijk voor bedrijfs-
storingen of mogelijke schade als gevolg van een
onjuiste elektrische installatie.

Type verbinding

= Het apparaat is conform de beschermingsklasse
1. Daarom het apparaat alleen met een aard-
draadaansluiting gebruiken.

Voedingskabel

Het netsnoer kan op het stopcontact van de kook-

plaat aangesloten of bij het apparaat zijn meegele-

verd.

= vindt de vereiste aansluitgegevens op het type-
plaatje en in het aansluitschema.

= Alleen het aansluitsnoer gebruiken dat met het ap-
parat is meegeleverd of door de servicedienst is
geleverd. Als u een langer snoer nodig hebt, dient
u met de servicedienst contact op te nemen. Aan-
sluitsnoeren tot 2,20 m lengte zijn beschikbaar.

Aanwijzingen bij inbouwmeubels

= U kunt de inductiekookplaat alleen boven laden of
ovens met ventilatie installeren. Installeer geen on-
geventileerde oven, wasdroger of wasmachine on-
der de kookplaat.

m Ervoor zorgen dat het inbouwmeubel minstens tot
90 °C hittebestendig is.

Werkblad

De adviezen van de fabrikant van het werkblad in

acht nemen.

m Effen, horizontaal, stabiel.

m Het werkblad waarin u het apparaat inbouwt, moet
belastingen van ca. 60 kg weerstaan.

® Bij dunne werkbladen hittebestendig en vochtbe-
stendig verstevigingsmateriaal gebruiken.

m De effenheid van de kookplaat pas controleren als
die is ingebouwd.

Afzuigkap

m De afstand tussen de afzuigkap en de kookplaat
moet minstens met de afstand overeenkomen die
in de montagehandleiding voor de afzuigkap is
aangegeven.



Voorbereiding van de inbouwmeubels
1. De meubeluitsparing overeenkomstig de inbouw-
schets aftekenen.

- Ervoor zorgen dat de hoek van het snijvlak tot
het werkblad 90° bedraagt.
- Fig. €1
2. De spanen na de uitsnijwerkzaamheden verwijde-
ren.
3. De snijvlakken hittebestendig afdichten.

Ventilatie
Om een correcte werking van het apparaat te garan-
deren, moet de kookplaat voldoende geventileerd
worden. De ventilatie in het onderste gedeelte van
het apparaat vereist voldoende toevoer van verse
lucht. Daarom indien nodig de meubelen hiervoor
aanpassen.
1. Een minimumafstand tussen achterkant van het
meubel en keukenwand in acht nemen.
- Fig. A
2. Een opening van boven aan de achterkant van het
meubel vrijhouden.
- Fig. A
3. Als de minimumafstand van 20 mm aan de ach-
terkant van het meubel niet aanwezig is, aan de
onderkant een opening maken.
- Fig. A
4. De onderste sokkel niet hermetisch afsluiten.

Opmerking: Als u het apparaat in een kookeiland of
op een andere, niet beschreven plaats inbouwt, voor
een gepaste ventilatie van de kookplaat zorgen.

Inbouw boven lade

= Om een goede ventilatie te garanderen moet de
afstand tussen het oppervlak van het werkblad en
het bovenste gedeelte van de lade 65 mm bedra-
gen.

- Fig. B

Inbouw boven oven

= Om een goede ventilatie te garanderen, moet de
afstand tussen de bovenkant van het werkblad en
het opperviak van het ovenfront 30 mm en de mi-
nimumafstand tussen oven en kookplaat 5 mm
bedragen.

= |n de montagehandleiding voor de oven nakijken
of u de afstand tussen kookplaat en oven moet
vergroten.

- Fig. A

Netsnoer in aansluitdoos leiden

Vereiste: Bij toestellen zonder een voorgemonteerde
voeding.

1. De kookplaat omdraaien en op de verpakking,
een doek of een ander opperviak leggen om kras-
sen te voorkomen.

- Fig.

2. Til het deksel van de aansluitdoos op met behulp
van een schroevendraaier.
- Fig. A

3. Draai de bevestigingsschroef los en til de slang-
klem op met behulp van een schroevendraaier.
- Fig. A1

4. Alleen conform de afbeelding op de aansluitdoos
aansluiten:
- Fig. KN
— BN: Bruin
- BU: Blauw

GN/YE: Geel en groen

BK: Zwart
- QY: Grijs
Opmerking: Als u de aansluiting overeenkomstig
het aansluitdiagram 2L/2N uitvoert, de positie van
de bruggen overeenkomstig het diagram wijzigen.

5. Na de snoeraansluiting de schroeven aan de aan-
sluitdoos correct aantrekken.

6. Het netsnoer met de slangklem bevestigen en de
bevestigingsschroef aantrekken.
- Fig. EA

7. De snoeren in het middelste gedeelte van de aan-
sluitdoos leiden. Sluit het deksel van de contact-
doos.

Kookplaat inbrengen

1. De kookplaat in de uitsparing plaatsen.
- Fig. A

2. Bij betegelde werkbladen de voegen van de te-
gels afdichten met siliconenrubber.

Opmerking: Het aansluitsnoer niet knikken of in-
klemmen en uit de buurt van scherpe randen en he-
te delen houden.

De kookplaat in de werkbladuitsparing

met een diepte van 500 mm inzetten

1. Het midden van de werkbladuitsparing markeren.
- Fig. KK

2. De kookplaat inzetten.

3. De markeringen van het kookveldframe op de
markeringen van het werkblad uitlijnen.

4. De kookplaat indrukken.

Opmerking: Het aansluitsnoer niet knikken of in-
klemmen en uit de buurt van scherpe randen en he-
te delen houden.

Apparaat aansluiten

Vereiste: De aansluitgegevens op het typeplaatje in
acht nemen.

1. Uitsluitend aansluiten volgens het aansluitschema:
- Fig. A, — Fig. A
— BN: Bruin
- BU: Blauw
GN/YE: Geel en groen
BK: Zwart
- GQY: Grijs
Opmerking: Afhankelijk van het aansluittype moet
u eventueel de positie van de af fabriek geleverde
klemmen veranderen. Hiervoor moet u eventueel
de klemmen inkorten en de isolatie verwijderen
om een klem te plaatsen die twee snoeren ver-
bindt.

2. Gebruiksgereedheid controleren: als in de indica-
tie van het apparaat U400, EDS 3 of £ verschijnt, is
het apparaat niet correct aangesloten. Het appa-
raat van de stroomvoorziening loskoppelen en de
aansluiting van de stroomkabel op het stroomnet

controleren.

Speciale combinaties

» Gebruik als u de kookplaat boven een oven van
een ander merk, een koelkast of een afwasauto-
maat inbouwt, een tussenschot van hout.

- Fig. M
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Apparaat demonteren

LET OP!

Gereedschappen kunnen het apparaat beschadigen.

» Verwijder het apparaat niet van bovenaf middels
hefboomwerking.

1. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcon-
tact.

2. De kookplaat van onderaf naar buiten drukken.

Generelle anvisninger

® | s denne vejledning omhyggeligt igen-
nem.

m Tilslutningen af apparatet ma kun udfares
af en autoriseret fagmand.

m Ukorrekt installation, abning af apparatet,
tilslutning eller montage medfarer, at
retten til produktgaranti mistes.

= Stromtilferslen skal afbrydes, fer der ud-
fares nogen form for arbejde pa appara-
tet.

m Sgrg for, at brugeren ikke har adgang til
de elektriske komponenter efter installa-
tionen.

= Anvend aldrig dette apparat i bade eller
fartgjer.

Sikker montage

Overhold disse sikkerhedsanvisninger un-
der montagen af apparatet.

Kun ved korrekt udfgrt montage i henhold til
montagevejledningen kan sikkerheden ved
anvendelsen garanteres. Installataren har
ansvaret for, at apparatet fungerer fejlfrit pa
opstillingsstedet.

/\ ADVARSEL - Fare: Magnetisme!
Apparatet indeholder permanente magne-
ter. De kan pavirke elektroniske implantater,
f.eks. pacemakere eller insulinpumper.
» Personer med elektroniske implantater
skal overholde en minimumafstand pa
10 cm til apparatet.

/A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Der kan vaere dele med skarpe kanter, som
er tilgeengelige under montagen. Dette kan
medfgre snitsar.

» Brug beskyttelseshandsker.

Kemikalier kan veere farlige. Ved brugen af
kemikalier skal kemikalieproducentens an-
visninger overholdes.

» Brug beskyttelsesudstyr.

Oplysninger om elektrisk tilslutning

For at kunne foretage en sikker elektrisk tilslutning af

apparatet skal fglgende anvisninger overholdes.

m Apparatet ma kun tilsluttes af en autoriseret fag-
mand eller af en specialuddannet servicetekniker.
Personen skal veere autoriseret iht. de lokale for-
skrifter for landet og for det pagasldende elektrici-
tetsveerk.
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m Apparatet skal tilsluttes en fast installation med en
passende sikkerhedsafbryder iht til installationsfor-
skrifterne.

® Producenten heefter ikke for fejl ved driften og
eventuelle skader, som skyldes forkert elektrisk in-
stallation.

Forbindelsestype

m Apparatet opfylder beskyttelsesklasse 1 og méa
derfor kun anvendes med jordledningstilslutning.

Netkabel

Netkablet kan veere tilsluttet i kogesektionens tilslut-

ningsdase eller vaere vedlagt apparatet.

m De kreevede tilslutningsdata findes pa typeskiltet
og pa tilslutningstegningen.

= Anvend kun det tilslutningskabel, som er leveret
med apparatet eller af kundeservice. Kontakt kun-
deservice, hvis der er brug for et leengere tilslut-
ningskabel. Der findes tilslutningsledninger pa op
til 2,20 m.

Oplysmnger om indbygningsskabe
m |nduktionskogesektionen kan kun installeres over
skuffer eller ovne med ventilator. Den ma ikke ind-
bygges ovne, tarretumblere eller vaskemaskiner
under kogesektionen.

m Sprg for, at indbygningsskabene er varmebestan-
dige op til 90 °C.

Bordplade

Folg bordpladeproducentens anbefalinger.

m Plan, vandret, stabil.

m Bordpladen, hvor apparatet installeres, skal kunne
modsta belastninger pa ca. 60 kg.

= Anvend varme- og fugtighedsbestandige forsteerk-
ningsmaterialer ved tynde bordplader.

m Kontroller forst, at kogesektionen er vandret, efter
at den er indbygget.

Emheette

m Afstanden mellem emheette og kogesektion skal
som minimum svare til den afstand, der er angivet
i montagevejledningen for emhaetten.

Forberedelse af indbygningsskab
1. Marker udskeaeringen i skabet iht. montagetegnin-
gen.

- Serg for, at snitfladerne er vinkelrette (90°) i for-
hold til bordpladen.
- Fig. K1
2. Fjern alle spaner, nar udskeeringen er faerdig.
3. Snitfladerne skal forsegles varmebestandigt.

Ventilation
Kogesektionen skal veere passende ventileret for at
kunne garantere, at apparatet fungerer korrekt. Venti-
lationen i den underste del af apparatet kraever en til-
streekkelig stor tilfarsel af frisk luft. Derfor skal ind-
bygningsskabet om ngdvendigt tilpasses til dette.
1. Overhold minimumafstanden mellem skabsbagsi-
de og kekkenveeg.
- Fig. A
2. Soerg for en fri abning everst pa bagsiden af ska-
bet.
- Fig. A
3. Hvis minimumafstanden pa bagsiden af skabet pa
20 mm ikke kan overholdes, skal der etableres en
abning pa undersiden.
- Fig. A
4. Den underste sokkel ma ikke lukkes hermetisk til.



Bemeerk: Hvis apparatet indbygges i en kogea eller
pa et andet ikke beskrevet sted, skal det sikres, at
apparatet bliver tilstreekkelig ventileret.

Indbygning over skuffe

m For at sikre tilstreekkelig ventilation skal der veere
en afstand fra bordpladens overside til skuffens
overkant pa 65 mm.

- Fig. A

Indbygning over ovn

m For at sikre tilstraekkelig ventilation skal der veere
en afstand fra bordpladens overside til ovnfron-
tens overside pa 30 mm, og en minimumafstand
mellem ovn og kogesektion pa 5 mm.

® [ s ovnens montagevejledning, hvis afstanden
mellem kogesektion og ovn skal forgges.

- Fig. A

Forlaegning af netkabel til
tilslutningsdasen
Krav: Ved apparater uden en formonteret netdel.

1. Vend kogesektionen om, og laeg den pa bunden
af emballagen, pa et stykke stof eller en anden
overflade, hvor den ikke bliver ridset.

- Fig.

2. Loft Iaget pa tilslutningsdéasen lidt ved hjaelp af en
skruetreekker.
- Fig. A

3. Skru befaestigelsesskruen ud, og laft speendeban-
det ved hjeelp af en skruetreekker.
- Fig. A

4. Ma kun tilsluttes i tilslutningsdasen int. tegningen:
- Fig. i
— BN: Brun
- BU: Bla
- GN/YE: Gul og gren
- BK: Sort
- GY: Gra
Bemeerk: Hvis tilslutningen foretages iht. tilslut-
ningsdiagram 2L/2N, skal kortslutningsbgjlerne
0gsa aendres iht. kortslutningsbgijlerne i diagram-
met.

5. Serg for, at skruerne i tilslutningsdasen bliver kor-
rekt tilspaendt efter kabeltilslutningen.

6. Fastger netkablet med spaendebandet, og speend
befaestigelsesskruen til.

- Fig. A

7. Placer kablerne i midteromradet af tilslutningsda-

sen. Luk tilslutningsdasens lag.

Isaetning af kogesektion

1. Seet kogesektionen ned i udskeeringen.
- Fig. A

2. Ved flisebelagte bordplader skal flisernes fuger
teetnes med silikonegummi.

Bemeerk: Tilslutningsledningen ma ikke knaskkes,
komme i klemme eller fares over skarpe kanter eller
varme dele.

Isaetning af kogesektion i en

bordpladeudskaering med en dybde pa

500 mm

1. Marker midten af udskaeringen i bordpladen.
- Fig. K

2. Sezet kogesektion i.

3. Indjuster markeringerne pa kogesektionens ram-
me med markeringen pa bordpladen.

4. Tryk kogesektionen péa plads.

Bemeerk: Tilslutningskablet ma ikke knaekkes, kom-
me i klemme eller fares over skarpe kanter eller var-
me dele.

Tilslutning af apparat
Krav: Overhold tilslutningsdata péa typeskiltet.

1. Ma kun tilsluttes iht. tilslutningsdiagrammet:
- Fig. BB, — Fig. KR
— BN: Brun
- BU: Bla
- GN/YE: Gul og gren
- BK: Sort
- GY: Gra
Bemeerk: Afhaengigt af tilslutningsmaden, skal
klemmernes placering fra fabrikkens side eventu-
elt a&endres. Hertil skal klemmerne eventuelt afkor-
tes og afisoleres for at anbringe en klemme, der
forbinder to kabler.

2. Kontroller, om apparatet er driftsklart: Hvis indika-
torerne p& apparatet U500, E0513 eller £ vises, er

det ikke korrekt tilsluttet. Afbryd stremforsyningen
til apparatet, og kontroller stremkablets tilslutning
til stramnettet.

Specielle kombinationer

» Hvis kogesektionen indbygges over en ovn af et
andet maerke, et kaleskab eller en opvaskemaski-
ne, skal der anvendes en mellembund af tree.

- Fig. M

Afmontage af apparat

BEMAERK!

Veerktgj kan beskadige apparatet.

» Apparatet ma ikke laftes ud oppefra med et vaerk-
ta.

1. Afbryd apparatets forbindelse til stremnettet.

2. Tryk kogesektionen op nedefra.

Indicacoes gerais

m | eia atentamente este manual.

® Apenas um técnico especializado e auto-
rizado podera ligar o aparelho.

®» Uma instalagcao, abertura do aparelho, li-
gacao ou montagem incorreta faz com
que a garantia do produto deixe de ser
valida.

® Desligue a alimentacao de corrente antes
de realizar qualquer trabalho.

m Assegurar-se de que o utilizador n&o tem
acesso aos componentes elétricos apos
a instalacéo.

= Nunca utilize este aparelho em barcos ou
em veiculos.

Instalacao segura
Respeite estas indicacdes de seguranca
quando montar o aparelho.
A utilizacao segura do aparelho so € garan-
tida se este tiver sido montado corretamen-
te de acordo com as instru¢cdes de monta-
gem. O instalador é responsavel pelo per-
feito funcionamento do aparelho no local de
montagem.

17



A\ AVISO - Perigo: magnetismo!

O aparelho inclui imanes permanentes. Es-
tes podem afetar implantes eletronicos, por
exemplo, pacemakers ou bombas de insuli-
na.

» Os portadores de implantes eletronicos
devem manter uma distancia minima de
10 cm em relacédo ao aparelho.

A\ AVISO - Risco de ferimentos!

As pecas que ficam acessiveis durante a
montagem podem ter arestas afiadas e ori-
ginar ferimentos de corte.

» Use luvas de protecéo.

Os produtos quimicos podem ser perigo-
sos. Ao manusear com produtos quimicos
€ necessario respeitar as recomendacoes
dos fabricantes de produtos quimicos.

» Use equipamento de protecao.

Indicacoes relativas a ligacao elétrica

Para poder efetuar a ligacao elétrica do aparelho em

seguranca, respeite as seguintes indicacgdes.

m O aparelho s6 pode ser ligado por um técnico
profissional autorizado ou um técnico de assistén-
cia com formacéo especializada. A pessoa deve
estar autorizada de acordo com as disposicoes
do pais e da companhia abastecedora da eletrici-
dade.

® Ligue o aparelho a uma instalacao fixa e instale
interruptores seccionadores correspondentes de
acordo com os regulamentos de instalagéo.

m O fabricante ndo assume qualquer responsabilida-
de por anomalias de funcionamento ou possiveis
danos causados por uma instalacao elétrica incor-
reta.

Tipo de ligacao

= O aparelho corresponde a classe de protecéo 1 e
sO pode ser usado com uma ligacado com condu-
tor de protecéo.

Cabo de rede

O cabo de rede pode estar ligado na caixa de liga-

¢ao da placa de cozinhar ou fornecido com o apare-

Iho.

®= Encontra os dados de ligacdo necessarios indica-
dos na placa de caracteristicas e no esquema de
ligacoes.

m Utilize apenas o cabo de ligacao fornecido junta-
mente com o aparelho ou que é fornecido pelo
servigo de apoio ao consumidor. Se necessitar de
um cabo mais comprido, contacte o servico de
apoio ao consumidor. Estao disponiveis cabos de
ligacado até 2,20 m.

Notas relativas a moveis para encastrar

®m SO pode instalar a placa de indugao por cima de
gavetas ou fornos com ventilador. N&o instale for-
nos sem ventilagcdo, maquinas de secar roupa ou
maquinas de lavar roupa por baixo da placa.

m Certifique-se de que o moével para encastrar é re-
sistente ao calor até, no minimo, 90 °C.

Bancada de trabalho

Respeite as recomendacdes do fabricante da ban-

cada de trabalho.

m Plana, horizontal, robusta.

m A bancada de trabalho, na qual monta o aparelho,
deve resistir a cargas de aprox. 60 kg.
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= No caso de bancadas de trabalho finas, utilize um
material de reforco resistente ao calor e a humida-
de.

= Verifiqgue o nivelamento da placa de cozinhar ape-
nas quando esta estiver montada.

Exaustor

m A distancia entre o exaustor e a placa de cozinhar
deve corresponder no minimo a distancia indica-
da nas instrugdes de montagem do exaustor.

Preparacao dos moéveis para encastrar
1. Marque o recorte do mdvel de acordo com 0 es-
boco de encastramento.

— Certifiqgue-se de que o angulo da superficie cor-
tada relativamente a bancada de trabalho é de
90°.

- Fig. K1

2. Depois de proceder aos trabalhos de recorte, re-
mova as aparas.

3. Sele as superficies cortadas de modo que resis-
tam a temperaturas elevadas.

Ventilacao
Para garantir um funcionamento correto do apare-
Iho, é necessario que a placa de cozinhar esteja
adequadamente ventilada. A ventilagcdo na parte infe-
rior do aparelho necessita de uma alimentacao sufi-
ciente de ar fresco. Por essa razao, se necessario,
adaptar os mdveis para esta finalidade.
1. Respeite uma distadncia minima entre a parte de
tras do movel e a parede da cozinha.
- Fig. A
2. Mantenha uma abertura em cima, na parte de tras
do movel, desimpedida.
- Fig. B
3. Caso a distancia minima de 20 mm na parte de
tras do movel ndo esteja assegurada, crie uma
abertura na parte inferior.
- Fig. A
4. N&o sele o rodapé inferior hermeticamente.

Nota: Se incorporar o aparelho numa ilha ou num
outro local diferente ndo descrito, providencie uma
ventilacdo adequada da placa de cozinhar.

Encastre sobre gaveta

m Para garantir uma boa ventilagédo, a distancia en-
tre a superficie da bancada de trabalho e a parte
superior da gaveta deve ser de 65 mm.

- Fig. A

Encastre sobre o forno

m Para garantir uma boa ventilacado, a distancia en-
tre a parte superior da bancada de trabalho e a
superficie da parte frontal do forno deve ser de
30 mm e distdncia minima entre o forno e a placa
de cozinhar deve ser de 5 mm.

m Consulte as instrucées de montagem do forno,
caso tenha de aumentar a distancia entre a placa
de cozinhar e o forno.

- Fig. A

Colocar o cabo de rede na caixa de
ligacao

Requisito: Nos aparelhos sem uma ficha de ligacao
montada previamente.

1. Vire a placa de cozinhar e pouse-a sobre o fundo
da embalagem, um pano ou uma outra superficie,
de forma a evitar riscos.

- Fig.



2. Levante a tampa da caixa de ligacdo com a ajuda
de uma chave de fendas.
- Fig. A

3. Solte o parafuso de fixagéo e levante a bragadeira
com a ajuda de uma chave de fendas.
- Fig. B

4. Ligue a caixa de ligagao apenas de acordo com a
figura:
- Fig. N1
— BN: castanho
- BU: azul
- GN/YE: amarelo e verde
- BK: preto
- GY: cinzento
Nota: Se realizar a ligagdo de acordo com o es-
quema de ligagdes 2L/2N, altere a disposicao
das pontes de acordo com 0 esquema.

5. Apds a ligacao do cabo, aperte os parafusos cor-
retamente na caixa de ligacéo.

6. Fixe o cabo elétrico com a bragadeira e aperte 0
parafuso de fixacao.
- Fig. A

7. Cologue o cabo na zona central da caixa de liga-
cao. Feche a tampa da caixa de ligacao.

Inserir a placa de cozinhar

1. Coloque a placa de cozinhar no nicho.
- Fig. A

2. No caso de bancadas ladrilhadas, vede as juntas
dos ladrilhos com borracha de silicone.

Nota: Nao dobre nem entale o cabo de ligagéo e
mantenha-o afastado de arestas afiadas e pecas
quentes.

Colocar a placa de cozinhar no recorte da
bancada de trabalho com uma
profundldade de 500 mm

1. Marque o centro do recorte da bancada de traba-
Iho.
- Fig. FA

2. Coloque a placa de cozinhar.

3. Alinhe as marcacdes do aro da placa de cozinhar
com as da bancada de trabalho.

4. Pressione a placa de cozinhar para dentro.

Nota: Nao dobre nem entale o cabo de ligagéo e
mantenha-o afastado de arestas afiadas e pecas
quentes.

Conectar o aparelho

Requisito: Observe os dados de ligagao na placa
de caracteristicas.

1. Ligue apenas de acordo com o esquema de liga-

coes:

- Fig. A, — Fig. l@

— BN: castanho

- BU: azul

— GN/YE: amarelo e verde

- BK: preto

- @QY: cinzento

Nota: Dependendo do tipo de ligacao, tem even-
tualmente de alterar a disposicdo dos terminais
fornecidos de fabrica. Para isso, podera ser ne-
cessario encurtar os terminais e remover o isola-
mento, para colocar um terminal que una dois ca-
bos.

2. Verificar a prontidao operacional: se no visor do
aparelho surgir U500, ED513 ou £, ndo esta conec-
tado corretamente. Desligue o aparelho da corren-
te e verifique a ligacao do cabo a rede elétrica.

Combinacodes especiais

» Se montar a placa por cima de um forno de outra
marca, de um frigorifico ou de uma maquina de
lavar loica utilize um fundo falso de madeira.

- Fig. A

Desmontar o aparelho

ATENCAO!

Ferramentas podem danificar o aparelho.
» Nunca retire o aparelho por cima.

1. Desligue o aparelho da fonte de alimentacgéo.

2. Retire a placa de cozinhar, pressionando por bai-
XO.

Generell informasjon

® | es ngye gjennom denne anvisningen.

m Apparatet skal kun installeres av autori-
serte fagfolk.

m Produktgarantien gjelder ikke ved ufor-
skriftsmessig installasjon, apning av ap-
paratet tilkobling eller montering.

= S|4 alltid av stremtilfarselen for det skal
gjennomfares arbeider.

m Etter installasjonen ma du pase at bru-
keren ikke har tilgang til elektriske
komponenter.

m Dette apparatet ma aldri brukes i bater el-
ler kjoretay.

Sikker montering

Folg sikkerhetsinstruksene nar du monterer
apparatet.

Sikkerheten er kun ivaretatt nar monterin-
gen er utfgrt fagmessig i henhold til monte-
ringsanvisningen. Installatgren har ansvaret
for at apparatet fungerer feilfritt pa monte-
ringsstedet.

/A\ ADVARSEL - Fare: magnetisme!

Apparatet inneholder permanentmagneter.

Disse kan pavirke elektroniske implantater,

f.eks. pacemakere eller insulinpumper.

» Personer med elektroniske implantater
ma holde en minsteavstand pa 10 cm til
apparatet.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!
Deler som er tilgjengelige under montering,
kan ha skarpe kanter og fore til kuttskader.
» Bruk vernehansker.

Kjemikalier kan veere farlige. Ta hensyn til
anbefalingene fra kjemikalieprodusenten
ved omgang med kjemikalier.

» Bruk verneutstyr.

Informasjon om den elektriske
tilkoblingen

For & koble apparatet til strammen pa en sikker
mate ma du fglge disse anvisningene.
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= Apparatet ma kun tilkobles av autoriserte fagfolk
eller en servicetekniker med egen oppleering i
oppgaven. Vedkommende ma vaere autorisert i
henhold til lokalt regelverk, seerlig med hensyn til
el-installasjoner.

m Apparatet ma kobles til en fast installasjon, og det
ma installeres skillebrytere i samsvar med installa-
sjonsforskriftene.

® Produsenten tar ikke ansvar for driftsfeil eller mu-
lige skader grunnet mangelfull elektrisk installa-
sjon.

Tilkoblingsmate
m Apparatet er i beskyttelsesklasse 1. Derfor méa det
kun kobles til en jordet stikkontakt.

Stremkabel

Stremkabelen kan veere koblet til kontakten pa

koketoppen eller veere vedlagt.
= Du finner opplysninger om tilkobling pa typeskiltet
0g i koblingsskjemaet.

= Bruk kun den tilkoblingsledningen som fulgte med
apparatet eller er blitt levert av kundeservice.
Kontakt kundeservice dersom du trenger en leng-
re kabel. Det fas stramledninger pa inntil 2,20 m
lengde.

Informaslon om innbyggingsskap
m |nduksjonstoppen kan kun installeres over skuffer
eller stekeovner med vifteventilasjon. Det ma ikke
installeres stekeovner, vaskemaskiner eller
terketromler uten ventilasjon under koketoppen.
m Pase at innbyggingsskapet taler minst 90 °C
varme.

Benkeplate

F@Ig anbefalingene fra produsenten av benkeplaten.
= Jevn, vannrett, stabil.

= Benkeplaten som apparatet skal installeres i, ma
tale en belastning pa ca. 60 kg.

m Dersom benkeplaten er tynn: Bruk forsterknings-
materiale som taler varme og fuktighet.

= Kontroller at koketoppen er jevn fgrst nar den er
installert.

Ventilator

= Avstanden mellom ventilatoren og koketoppen ma
tilsvare minst den avstanden som star oppgitt i
monteringsanvisningen for ventilatoren.

Klargjarlng av innbyggingsskapet
1. Tegn opp utskjeeringen i henhold til monterings-
tegningen.
— Pase at det er 90° vinkel mellom snittflaten og
benkeplaten.
- Fig. H1
2. Fjern spon etter utskjaeringene.
3. Snittflatene ma gjeres varmebestandige.

Ventilasjon
For at koketoppen skal fungere korrekt, ma den luf-
tes skikkelig. Ventilasjonen i den nedre delen av ap-
paratet trenger tilstrekkelig tilfarsel av frisk Iuft. Der-
for méa innbyggingsskapet tilpasses tilsvarende ved
behov.
1. Overhold minsteavstanden mellom baksiden av
skapet og kjokkenveggen.
- Fig. A
2. Sgrg for at det er en fri apning gverst pa baksiden
av skapet.
- Fig. A

20

3. Dersom det ikke er mulig med en minsteavstand
pa 20 mm pa baksiden av skapet, ma det lages
en apning pa undersiden.

- Fig. A
4. Sokkelen nederst ma ikke lukkes hermetisk.

Merk: Dersom apparatet installeres i en kjgkkengy
eller et annet sted som ikke star beskrevet, sgrg for
at koketoppen har tilstrekkelig ventilasjon.

Innbygging over skuff

m For at det skal bli god ventilasjon, ma det veere
65 mm avstand mellom overflaten av benkeplate
og @vre del av skuffen.

- Fig. B

Innbygging over stekeovn

m For at det skal bli god ventilasjon, méa avstanden
mellom oversiden av benkeplaten og overflaten av
stekeovnsfronten veere 30 mm, og minsteavstan-
den mellom stekeovnen og koketoppen ma veere
5 mm.

m S|4 opp i monteringsanvisningen til stekeovnen
dersom du méa gke avstanden mellom koketoppen
og stekeovnen.

- Fig. A

Legg stremkabelen i koblingsboksen

Forutsetning: Ved apparater uten formontert adap-
ter.

1. Snu koketoppen og plasser den i esken, pa et kle-
de eller en annen overflate for & unnga riper.
- Fig.

2. Laft opp dekselet til koblingsboksen ved hjelp av
en skrutrekker.
- Fig. A

3. Lasne festeskruen og lgft opp slangeklemmen
med en skrutrekker.
- Fig. A

4. Tilkobling til koblingsboksen ma kun skje i
henhold til figuren:
- Fig. KN
— BN: brun
- BU: bla
- GN/YE: gul og grenn
- BK: svart
- GY: gra
Merk: Dersom du foretar tilkoblingen i henhold til
koblingsskjema 2L/2N, ma du endre plasseringen
av broene i samsvar med diagrammet.

5. Trekk til skruene pé koblingsboksen forskriftsmes-
sig etter at kabelen er koblet til.

6. Fest stramkabelen med slangeklemmen og stram
festeskruen.
- Fig. A

7. Legg kablene i midtre del av koblingsboksen.
Lukk dekselet til koblingsboksen.

Montere koketopp
1. Sette inn koketoppen i utskjeeringen.
- Fig. EA
2. P4 arbeidsplater som bestar av fliser, ma fugene
tettes med silikonmasse.
Merk: Ikke la tilkoblingsledningen komme i knekk el-
ler klem, og hold den unna skarpe kanter og varme
deler.

Sett koketoppen inn i utskjaeringen i

benkeplaten med en dybde pa 500 mm

1. Merk av midten av utskjeeringen i benkeplaten.
- Fig. EK

2. Sett inn koketoppen.



3. Rett inn merkingene pa koketopprammen etter
merkingene i benkeplaten.
4. Trykk inn koketoppen.

Merk: Ikke la tilkoblingsledningen komme i knekk el-
ler klem, og hold den unna skarpe kanter og varme
deler.

Koble til apparatet

Forutsetning: Se opplysninger om tilkobling pa type-
skiltet.

1. Tilkobling méa utfgres i samsvar med koblings-
skjemaet:

- Fig. A, — Fig. E@
— BN: brun
- BU: bla

GN/YE: gul og grenn

BK: svart
- GY: gré
Merk: Alt etter tilkoblingstypen ma du eventuell
endre plasseringen av klemmene som felger med
fra fabrikk. Da mé& du eventuell forkorte klemmene
og fierne isoleringen for & sette inn en klemme
som forbinder to kabler.

2. Kontroller om apparatet er klart til bruk: Dersom
displayet viser U400, EO515 eller £, er det ikke
riktig tilkoblet. Koble apparatet fra strammen og
kontroller hvordan strgmkabelen sitter i stram-
uttaket.

Spesielle kombinasjoner

» Dersom du installerer koketoppen over en
stekeovn av et annet merke, et kjgleskap eller en
oppvaskmaskin, ma du bruke en mellomplate av
tre.

- Fig. KA

Demontere apparatet

OBS!
Verktay kan skade apparatet.
» Apparatet ma aldri bendes ut ovenfra.

1. Koble apparatet fra stramnettet.
2. Trykk ut koketoppen fra undersiden.

FevIKEC UTTOOEIEEIC

= AIoBAOTE TTPOOEKTIKA QUTEC TIC 0dnyiec.

= MOvo evoc adelouxoc TEXVIKOG EMITPETE-
TOI V& OUVOEODEI TN CUOKEUN.

= Mia AAB0oC eyKaTGoTOoN, AVOIYUO TNG OU-
oKeung, ouvdeon N ouvopuoAdynon odn-
yei 0e amwAeIa TNC 10XUOC TNG €yyunong
TOU TIPOIOVTOC.

= [TpIv TNV TTPOYLIOTOTIOINGON OTTOIGOONTOTE
epyaoiag, dIoKOYTE TNV TTOPOXI PEUUOTOC.

m ECaodaAioTe peTd TNV eyKaTaoTaon, OTI O
XPNoTng dev exel Kapia mpooBoon oTa
NAEKTPIKG eEpTHHATAL.

= Mn xpNOIUOTIOINOETE TTOTE QUTN TN OU-
OKeur oe BAPKEC I OXNUOTO.

AocdpaAng cuvapuoAoynon

Mpooelte auTec TIC umtodeileic aodaleiag,

OTOV OUVOPHOAOYEITE TN OUOKEUN.

Movo oe mepimTwon e&eIdIKEUPEVNC EYKO-

TAOTOONG oUPdWVA e TIC odnyiec CUVOPUO-

Aoynonc e€aodoAideTal N aoPaAEIa KOTS TN

xponon. O eykaTaoTATNG €ival utteuBuvoc via

TNV Gywoyn AeIToupyia TNG CUOKEUNC 0TN

Beon TomobeTNONG.

A\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog:

MayvnTiopog!

H ocuokeun mepiexel HOVIHOUG JayvnTeC. Au-

TOI YTTOPOUV VO ETTNPEGOOUV GPVNTIKA TO

NAEKTPOVIKO OTOIXEIa epdpuTEUONC, T.X. BNUO-

TOOOTEC KOPDIAC N AVTAIEC IVOOUAIVNG.

» O1 PopeiC NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV eUdU-
TEUONG TIPETIEI VO TNPOUV HIGk EAGXIOTN
amootaon 10 cm amd Tn OUOKeUN.

A\ NMPOEIAOMNOIHEZH - Kivduvog
TPXUHKTICHOU!

EopThpoTa, Ta ommoia Kot TN OIGPKEIT TNC
ouvapuoAdynong eival TPOOoITA, UTToPEi va
eival KodTep& Kal vo 0dNyrnoouV 0€ TPAUHO-
TIOpOUC.

» QopPATE TTPOOTOTEUTIKA YAVTIOL.

Ol XnNUIKEC ouoiec pmopei va eival emiKivou-
veg. KaTta Tn xpnon XNUIKwV OUOIwV TIPETE
VOl TNPEOUVTOI Ol OUOTAOEIC TWV KATOOKEUO-
OTWV TWV XNUIKWV OUCIWV.

» QopATE TTPOOTATEUTIKO €EOTTAIOO.

Yrodei&eig yix TRV NAEKTPIKA oUvOEon

Mo TNV oA NAEKTPIKN oUvOEDN TNG CUOKEUNC,

npoerTs TIC akOAouBeC umodeiteic.
B MOvOo £voc eIdIKEUPEVOC ﬂ)\SKTpO)\OVOC N evo«: e1dl-
K& eKTTaIOEUPEVOC TEXVIKOC TOU OEPRIC eMTPETETAI
VO OUVOEOEI TN OUOKeUN. TO CUYKEKPIPEVO ATOLO
TTPETIEl V& £xel &deia OUPDWVO e TOUC TOTTIIKOUG
KOVOVIOPOUC TNG XWPOC KOl TNC ETAIPEING TTOPOXNC
NAEKTPIKOU peUPOTOC.

®m >UvOEOTE TN OUOCKEUN OE PIot OTAOEPN EYKATAOTO-
ON KOl EYKOTAOTAOTE QvTIOTOIXEC OIOTAESIC OIOKO-
TNC oUudwva Pe TIC TTPOdIoYPOPEC.

B O KOTOOKEUOTNAC OeV avoAapBavel Kapia euduvn
yIo QUOAEITOUPYIEC 1N TUXOV CNUIEC TTOU odeilovTal
0€ PIO EAOTTWHOTIKN NAEKTPIKI EYKATAOTOON.

Tpomog cuvdeong

B H OUOKEUN QVTIOTOIXEI OTNV KOTNYOPI TIOOOTOOIOG
1. '’ auTO XPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN HOVO g
ouvdeon aywyou TpooTaciag (yeiwon).

KaAwdio dikTUou

To KoAwOIO DIKTUOU pTTopPEl va gival ouvOedeUEVO OTO

KouTi ouvdeong TNS BAoNC 0TIWV N Vo oupmapadide-

TOI Pe TN OUoKeun.

B Oa BpeiTe OTO omaAPAITATO OTOIXEIG OUVOEONG OTNV
mvoKido TUTTOU Kol 0TO 0xedlo cuvdeonc.

= XpnOoIYOoTToIEiTE HOVO TO OUUTIOPOOIOOUEVO PE TN
OUOKEUN 1 TO TTopexOUeEVO ammd TNV utnpeoia e€u-
TNPETNONC TTEAOTWV KOAwOIO cuvdeong. >e Tepi-
TITWON TIOU XPEIA(EOTE VOl HOKPUTEPO KOAWDIO,
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eAOTE O€ emadn pe TNV urnpeoia eEumnpeTnonc Te-
AaTav. Yidpxouv diabeoiua KoAwdia ouvdeong
pexpl kail 2,20 m.

Ynoﬁslﬁan yix svmnx&opsva VTOUAXTTIXX
Mnopews Va evKO(TO(OTr]oaTe nv sncwivmr] Baon
€0TIOV JOVO TIAVW OO oupTapIa N doUPVoUg Le
oepPIoPO PEOW aveploThpo. Mnv TomoBeTeiTe KOTW
amd TN BAon eoTiwv pn aepilopevouc doupvoug,
OTEYVWTNPIC 1 TTAUVTIPI0 POUXWV.

= BeBoiwbeite, 0TI TO evToixICOLEVO VTOUAGTI €ival
OVOEKTIKO 08 BEPUOKPAOION PEXPI TOUAGKIOTOV
90 °C.

Naykog epyaciag

I'IpoosETe TIC ouomomc TOU KOTOOKEUGOT| TOU

n(xyKou £PYOoiag.

Enmaéoq, oplZOVTloc, OTaespoc

= O mAyKOC epyaoiac, OTOV OTTOIOV TOTTOOETEITE TN
OUOKEUN, TIPETIEI VO OVTEXEI 0 BAPOC PEXP! TTIEPI-
mou 60 kg.

B >c MepinTwon AETIT@WV TTAYKWY EQYACIOC XPNOIHOTION-
NoTe avOekTIKO 0TN BepudTNTO KO OTNV UYPOOIx
UAIKO evioxuong.

B EASyETE TNV emmedOTNTO TNC BA&ONC €0TIWV POVO,
adou exel TomoBeTNOEI.

AmoppodnTnpag

= H amooTtaon peTaU Tou amoppodnTrea Kol TNG
BAoNC €0TIWV TIPETTIEI VO AVTIOTOIXEI TOUAGXIOTOV
OTNV OMOOTAON, TTOU avadEPETAI OTIC 0dNYiec Ou-
VOIPUOAOYNONC VIa TOV armoppodnTHEA.

MpoETOINXOIX TWV EVTOIXI{OEVWV

VTOUAXTTIOV

1. ZNUadEWTE TO AVOIVUO TOU VTOUAGTTIOU CUPPWVO
He To oxeOI0 eYKOTAOTAONC.
- BeBaiwbeite, 011 n yovia TNG emdbAvVEIRS TOUNC

He Tov TIAyKo gpyaoiag eival 90°.

- Eixk. @

2. MeT& TIC epyaoieC KOTING TwV QVOIYUATWY OTTOUC-
KpUveTe Ta ammoBANTa (Tpiovidia, ypedia).

3. >dpayioTe TIC emMPAVEIEC TOUNAC W' Eva OTEYAVOTION-
NTIKO UNKO avOeKTIKO 0Tn BeppoTnTa.

Agpicuog

Mo TNV e€aoPANION PIOC OWOTNC ASITOUPYIaC TNG OU-

OKEUNG, TIPETEl N BAoN €0TIWV VO EXEl evay evOedely-

pevo aeplopd. O aepiopog oTnV KATW TTEPIoXn TNG

OUOKEUNG, XPEIGZETOI PO ETTOPKN TTPOOOYWYI KO-

pou aepa. MNa autod, OTav XpeldleTal, TTPOCAPUOOTE

QVTIOTOIXCH TOL VTOUAQTTION VIG GUTO TOV OKOTTO.

1. TnpNoTe pia eA&XIOTN amooTaon PeTa&l TNG TMow
TASUPAC TOU VTOUAGTTIOU KOl TOU TOiXoU TNG Koudi-
VOG.

- Eik. A

2. KpatoTe eAeUBepo eval GVOoIyHO ETIAVW, OTNV TTHOW
TTAEUPA TOU VTOUAGTTIOU.

- Ek KA

3. >e TIePIMTwon Tou N eAAXIOTN OMmOCTOOoN TWV
20 mm oTnv Tow TAeUPG TOU VTOUAGTTIOU dev ei-
Vol OOOUEVN, KOTOOKEUGOTE OTNV KATW TIASUPA Eval
Avolypa.

- Eik. A
4. Mnv kAgioeTe epunTIK& TNV KATW Bon.

Inpeiwon: Edv TomoBeTAOETE TN OUCKEUT GE IO V-
oida koudivag N oe piae GAAN, pn replypadopevn
Beon, e€aodoAioTe TOV 0WOTO GePIoPd TNG BAoNC
E0TIWV.
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TormoB£TNoN MAVW ATé CUPTXPI

® o TNV e€aodaAion evog KaAoU aepiopou, TTPETEl
n omooToon PUETOEU TNC EMPAVEING TOU TTAYKOU £p-
YOoIOIC KOl TOU ETTAVK HEPOUC TOU CUPTAPIOU VO
avepxeTal oe 65 mm.

- Ek. B

TommoB£Tnon mMavw omoé ¢poupvo

® [o TNV e€aodaAion evog KaAoU aepiopou, TTPETE
N omdoTOoN PETAEU TNG eTAvVW TIASUPAC ToU
TTAYKOU €pYa0IOg Kol TNG eMOAVEING TNG YTTPOOTI-
VNG TMAeUPAC Tou doupvou va avepxetal oe 30 mm
Kol N eA&xioTn amootaon peTalu doupvou Kal
Baonc eoTiwv oe 5 mm.

= AvaTtpelte oTIC 0dnyieg ouvappoAdynong via TovV
doUpvo, Oe TIEPITITWON TTOU TIPETTEI VO UEYOAWOETE
™Tmv %HOOTO(or] HeTaEU BAong eoTiwv Kol doUpvou.

- EIK. E

Tommo0£Tnon Tou KXAwdiou SIKTUOU OTO
KOUTi ouvdeong

MpoUmo60econ: >e MePIMTWON CUOKEUWY XWPIC TTOOOU-
vopHoAoynuevo ToododoTIKO.

1. [upioTe avamoda TN BAoN E0TIWV KAl evarmoBeoTe
TNV TAVW OTOV TIATO TNC OUOKEUGOIOG, O’ &val TTaVi
N pic GAN emAvela, VIa TV oTmoduyr) YOoTOOoU-
VI®V.

- Eik.

2. AvOioNKWOoTE TO KATOKI TOU KOUTIOU ouvdeong pe
™ BonBeia evog kKoToopidiou.
- Eik. B

3. AuoTe Tn Bida OTEPEWONC KO AVOIONKWOTE TOV
ODIVKTNPO EUKOUTITOU OWANVG e Tn BorBeia evog
KoTooBI1010U.

- Eik. B

4, >uvOEOTE OTO KOUTI oUVOEONC HOVO OULPWVG pE
TNV €IKOVQ:

- Eik. M
- BN: Koge
- BU: MmAe

GN/YE: Kitpivo kail Np&oivo
- BK: Maupo
- GY: Tkpl
Znueiwon: Edv mpayuaTomolifoete Tn ouvoeon
oupdwva pe To didypappa ouvdeong 2L/2N, ai-
A&ETe TN DIGTAEN TWV YEDUPWY QVTIOTOIXO UE TO
OIQYPOC.

5. MeT& Tn ouvdeon Twv kKoAwdiwy, oditte TIc Bideg
OTO KOUTI ouvdeong.

6. 2TePewOTE TO KOAWAIO OIKTUOU e Tov OPIYKTHPO
eUKOUTITOU OWANVa Kol oi&Te Tn Bida oTepewong.
- Eik. &l

7. MepdoTe T KGAWDIO OTN PHEOQIQ TIEPIOXN TOU KOU-
TIoU ouvdeonc. KAeioTe TO KOTIGKI TOU KOUTIOU OUV-
deonc.

TommoB£Tnon TG B&ONG ECTIWV

1. TomoBeTnoTE TN BAON E0TIWV OTO AVOIVUQ.
- Eik. A

2. 2TOUC €MeVOULEVOUG PE TIAOKIOION TIAYKOUG €PYQOI-
OlC OTEYOVOTIOINOTE TOUC OPHOUC TWV TTAGKIOIWV LE
KOOUTOOUK OIAIKOVNG.

Znueiwon: Mnv TOOKIOETE I PN HOYKWOETE TO KO-
AWOI0 0UVOEONG KaI KPOTHOTE TO HOKPIA OTO KOdTE-
PEC OKHEC KO KAUTA UEPN.



TommoB&Tnon TG B&ONG ECTIWV OTO
KVOIYHX TOU TIXYKOU EPYAOING HE EVX
Baeoq 500 mm
Mapmpsm TO KEVTPO TOU QVOIYUATOC TOU TTAYKOU
EPYOOINC.
= 13]
2. TormoBeThoTe TN BAON EOTIGWV.
3. EuBuypoppioTe T HOPKOPIOUATOl TOU TTAQIGIOU TNG
BAoNC €0TIWV PE QUTG TOU TTAYKOU EPYOICICC.
4. MieoTe peoa TN BAon eoTIwV.
Znpeiwon: Mnv TooKioeTe | UnN HOYKWOETE TO KO-
AWOI0 OUVOEONCG KaI KPOTHOTE TO HOKPIG OO KOPTE-
PEC OKUEC KOl KAUTA PEPN.

ZUvOECN TNG GUCKEUNG

MpoUmoBeon: MpooelTe Ta OTOIKEIG CUVOEONG TTIOU
BpiokovTal oTnVv mvakida TUTTOU.

1. 2Uvdeon Povo oUpdwva pe To JIdYPaUua ouvOe-
ong:
- Eixk. A - Eix. EA
- BN: Kooe
- BU: MmAe
- GN/YE: Kitpivo kai Mpdoivo
- BK: Maupo
- GQY: kpl
Znueiwon: AvdAoya e Tov TPOTIO oUvOeEoNG
TIPETIEl EVOEXOUEVWC VOl aAGEETE TN SIATAEN TWV
ToPadIOOPEVWY OTTO TO €PYOOTACIO KAIT. 1" auTd
TTPETIEl EVOEXOUEVWCE VO KOVTUVETE TOL KAITT KOl VO
aPaIPEDETE TN PHOVWON, VIO VO TOTTOOETNOETE eV
KAITT, TTou ouvdEel OUO KOAWDIOL.

2. EAeyxocC TnG eToiuoTNTAC )\SITOUQVIO(C OTtav oTnVv
evdeIEN TNC OUOKeUN G epdavideton LHOH, EDSIT 0 E
, Oev eival owoTd ouvdedepevn. ArroouvésoTs ™
OUOKeUN armd TNV TTOPOXH PEUHOTOC Kol EAEYETE TN
ouvdeon Tou NAeKTPIKOU KaAwdiou oTo diKTuO peu-
HOTOG.

Eid1koi cuvduaopoi

» Edv TomoBeTroeTe TN BACN €0TIWV EMTAVW CTIO VOV
doUPVO HIGC GAANG HAPKOC, EVOl YUYEIO 1) Eva TTAU-
VTNPIO TIATWY, XPNOIHOTIOINOTE EVAV evOIRPECO
aTo armd EUAO.

- Eik. A

ATTOGUVAPHOAOYNGCN TNG GUCKEUNG
MPOZOXH!

EpyoAeio prmopouyv va mpo&evnoouv Cnuit oTn Ou-
OKeun.

» Mnv QTTOOTIAOETE TTIOTE TN CUCKEUN OTIO ETTAVW.

1. ATToouvOEDTE TN OUOKeUN amd To OIKTUO TOU Peu-
HOTOG.
2. >1pwiTe amd KATW TN BAon €0TIWV TPOC To £EW.

Allmanna anvisningar

® | 3s igenom anvisningen noga.

m Det ar bara behorig elektriker som far an-
sluta enheten.

= Obehorig installation, 6ppning av enheten,
anslutning eller montering innebar att pro-
duktgarantin upphor att galla.

= S| alltid av elen innan du utfér sadana ar-
beten.

m Se till s& att anvandaren inte kan komma
at elkomponenter efter installationen.

= Anvand aldrig enheten i batar eller fartyg.

Saker montering

Folj sakerhetsanvisningarna nar du monte-
rar enheten.

Saker anvandning kraver korrekt montering
enligt monteringsanvisningen. Montéren an-
svarar for felfri enhetsfunktion pa uppstéll-
ningsplatsen.

/A VARNING! - Fara! Magnetism!

Enheten innehaller permanentmagneter. De

kan paverka elektroniska implantat, t.ex. pa-

cemaker och insulinpumpar.

» Personer med elektroniska implantat mas-
te halla 10 cm:s minimiavstand till enhe-
ten.

/A VARNING! - Risk for personskador!
Du kommer at delar med vassa kanter vid
monteringen som kan ge skarskador.

» Anvand skyddshandskar.

Kemikalier kan vara farliga. Folj kemtillver-
karens rekommendationer vid kemhante-
ring.

» Anvand skyddsutrustning.

Anvisningar for elanslutning

Folj anvisningarna nedan for séker elanslutning av

enheten.

m Det ar bara behdrig elektriker eller specialutbildad
servicetekniker som far ansluta enheten. Personen
maste vara godkand enligt landets och elleveran-
torens lokala foreskrifter.

® Enheten krdver anslutning med fast installation
och montering med lamplig brytare enligt installa-
tionsanvisningarna.

m Tillverkaren tar inget ansvar for driftstérningar eller
ev. skador som beror pa felaktig elinstallation.

Anslutningssatt

m Enheten har skyddsklass 1 och ska ha jordad
elanslutning vid anvandning.

Sladden

Sladden kan vara ansluten till hallens kopplingsdosa

eIIer medfolja enheten.
= Du hittar nodvéandig anslutningsinfo pa typskylt
och elschema.

= Anvand bara den sladd som medfoljer enheten el-
ler som service levererat. Kontakta service om du
behdver langre sladd. Det finns upp till 2,20 m
lAnga sladdar.

Anvisningar om stommar

m Det gér bara att installera induktionshéllen éver |&-
dor och ugnar med flaktventilation. Installera inte
oventilerade ugnar, kombitvattmaskiner eller tvatt-
maskiner under héallen.

m Se till sd att stommen &r varmebestandig upp till
minst 90°C.

Bénkskivan

Folj bankskivtillverkarens rekommendationer.

® Plan, vagrat, stabil.

m Bankskivan du ska montera enheten i ska klara
belastningar pa ca 60 kg.

m Forstark tunna bankskivor med varme- och fuktta-
ligt material.
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u _Kontrollera inte att hallen ar plan férran den sitter
i

Flakt

= Avstandet mellan flakt och hall maste minst mat-
cha angivet avstand i flaktens monteringsanvis-
ning.

Forbereda stommen
1. Markera stomurtaget enligt monteringsritningen.

- Se till sa att kantvinkeln mot bénkskivan &r 90°.
- Fig. H1

2. Ta bort spanen efter urtagningen.

3. Forsegla kanterna varmetaligt.

Ventilation
Hallen kraver angiven ventilation for att enheten ska
fungera ordentligt. Ventilationen under enheten kré-
ver bra friskluftsintag. Anpassa stommens utform-
ning, om det behdvs.
1. Hall minimiavstandet mellan stomrygg och koks-
vagg.
- Fig. A
2. Hall en 6ppning fri upptill pa stomryggen.
- Fig. A
3. Gar det inte att halla minimiavstandet 20 mm pa
baksidan av stommen, gor en 6ppning pa undersi-
dan.
- Fig. A
4. Avsluta inte undre sockeln hermetiskt.

Notera: Se till s& att det finns tillracklig hallventilation
vid montering av enheten i kdksd eller annan plats
som saknar beskrivning.

Inbyggnad 6ver lada

m For att fa bra ventilation maste avstandet mellan
bankskiva och ladoverdel ska vara 65 mm.

- Fig. A

Inbyggnad 6ver ugn

= For att f& bra ventilation méaste avstandet mellan
bankskivans och ugnsfrontens ovansida vara
30 mm och minimiavstandet mellan ugn och hall
vara 5 mm.

= S|4 upp i ugnens monteringsanvisning om du
maste Oka avstandet mellan hall och ugn.

- Fig. &

Dra sladden till vagguttaget
Krav: Pa enheter utan formonterad natdel.

1. Vand héllen och lagg den pa botten av férpack-
ningen, en handduk eller annan yta sa att den inte
blir repad.

- Fig.

2. Lyft locket till kopplingsdosan med mejsel.
- Fig. A

3. Lossa fastskruven och lyft slangklamman med
mejsel.
- Fig. B

4. Anslut alltid som bilden pa kopplingsdosan anger:
- Fig. N1
— BN: brun
- BU: bla

GN/YE: gulgrén

BK: svart
- GY: gré
Notera: Ansluter du enligt 2L/2N-kopplingssche-
ma, andra byglingarnas placering enligt schemat.

5. Dra at skruvarna i kopplingsdosan ordentligt efter
sladdanslutningen.
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6. Fast sladden med slangklamman och dra at fast-
skruven.
- Fig. A

7. Dra sladden mitt i kopplingsdosan. Satt pa locket
till kopplingsdosan.

Satta i héllen

1. Satt hallen i urtaget.
- Fig. IR

2. Pa bankskivor med plattor maste plattfogarna ta-
tas med silikongummi.

Notera: Vecka eller klam inte sladden och hall den
borta fran vassa kanter och heta delar.

Satt hallen i 500 mm-djupt bankskivsurtag
1. Markera bankskivsurtagets mitt.
- Fig. KR
2. Satt i hallen.
3. Rikta in héllinfattningens markeringar mot bankski-
vans.
4, Tryck i héallen.

Notera: Vecka eller klam inte sladden och hall den
borta fran vassa kanter och heta delar.

Elansluta enheten
Krav: Folj anslutningsinfon pa typskylten.

1. Anslut alltid som kopplingsschemat anger:
- Fig. A, — Fig. A
— BN: brun
- BU: bla
— GN/YE: gulgrén

BK: svart
- GY: gré
Notera: Du maste ev. &ndra de fabrikslevererade
klammornas placering beroende pa anslutnings-
sattet. Du maste eventuellt korta klammorna och
ta bort isoleringen for att satta i en klamma som
kopplar ihop tva ledare.

2. Funktionskontrollera: far du upp 4~G0, ED513 eller
£ pa enhetens display, sa ar den felansluten. Gor
enheten stromlds och kontrollera sladdens elan-
slutning.

Specialkombinationer

» Monterar du héallen dver en ugn av annat marke,
kylskap eller diskmaskin, anvand ett trahyllplan.

- Fig. M

Demontera enheten

OBS!

Verktyg kan skada enheten.

» Band aldrig ur enheten ovanifran.

1. G&r enheten stromlos.
2. Tryck upp héllen underifran.

Yleisis ohjeita

® | ue tdma ohje huolellisesti.

m | aitteen saa liittda vain ammattilainen,
jolla on asianmukaiset asennusoikeudet.

® Epdasianmukainen asennus, laitteen
avaaminen tai liitanta johtaa tuotetakuun
raukeamiseen.

m Kytke aina ennen tyon aloittamista
virransaanti pois paalta.



® Asennuksen jalkeen on varmistettava, etta
kayttdja ei paase kasiksi sahkoda johtaviin
rakenneosiin.

m Al kayta tata laitetta veneissa tai
ajoneuvoissa.

Turvallinen asennus

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun
asennat laitteen.

Turvallinen kayttdé on taattu vain, kun
asennus tehdaan ammattitaitoisesti
asennusohjeita noudattaen. Asentaja vastaa
laitteen moitteettomasta toiminnasta laitteen
asennuspaikassa.

/A VAROITUS - Vaara: Magnetismi!

Laite sisaltaa kestomagneetteja. Ne voivat

vaikuttaa elektronisiin implantteihin,

esimerkiksi sydamentahdistimiin tai

insuliinipumppuihin.

» Elektronisten implanttien kayttajien on
pysyteltava vahintaan 10 cm:n paassa
laitteesta.

A\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Osat, joihin paaset asennuksen aikana
kasiksi, voivat olla teravareunaisia ja
aiheuttaa viiltohaavoja.

» Kayta suojakasineita.

Kemikaalit voivat olla vaarallisia.
Kemikaaleja kasiteltdessa on noudatettava
kemikaalivalmistajan suosituksia.

» Kayta suojavarusteita.

Sahkdliitantaa koskevia ohjeita

Jotta laitteen sahkaliitanta on turvallinen, noudata

seuraavia ohjeita.

m | aitteen saa liittda vain valtuutettu ammattiasentaja
tai asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Henkildlla pitdad olla maan
paikallisten maaraysten mukainen ja
sahkdlaitoksen hyvaksynta.

m | aite liitetdan kiinteaan liitantaan ja laitteessa on
oltava asennusméaaraysten mukaiset
erotuskatkaisimet.

= Valmistaja ei vastaa kayttohairidista tai
mahdollisista vaurioista, jotka johtuvat
virheellisestd sdhkdasennuksesta.

Liitantatyyppi
m | aitteen suojaluokka on 1. Laitteen kayttd on siten
sallittu vain maadoitusliitannan kanssa.

Verkkojohto

Verkkojohto voi olla liitetty keittotason liitantarasiaan

tai olla toimitettu laitteen mukana.

® Tarvittavat liitdntatiedot 16ytyvat tyyppikilvesta ja
litAntakuvasta.

= Kayta vain laitteen mukana toimitettua tai
huoltopalvelun toimittamaa liitantajohtoa. Jos
tarvitset pidemman johdon, ota yhteys
huoltopalveluun. Kaytettavissa on liitantajohtoja
aina 2,20 m saakka.

Kalusteita koskevia huomautuksia

= Voit asentaa induktiokeittotason vain vetolaatikon
tai puhallintuuletuksella varustetun uunin
ylapuolelle. Ala asenna keittotason alapuolelle
tuulettamatonta uunia, kuivausrumpua tai
pyykinpesukonetta.

m Varmista, ettd kaluste kestdd kuumuutta vahintaan
90 °C saakka.

Tyodtaso

Noudata tydtason valmistajan suosituksia.

®m Tasainen, vaakatasossa oleva, vakaa.

= TyoOtason, johon laite asennetaan, pitad kestaa n.
60 kg:n kuormitus.

= Kayta ohuiden tydtasojen kohdalla kuumuutta ja
kosteutta kestavaa vahvikemateriaalia.

m Tarkasta keittotason pinnan tasaisuus vasta, kun
se on asennettu paikalleen.

Liesituuletin

m | jesituulettimen ja keittotason véalisen etaisyyden
pitda olla vahintaan liesituulettimen
asennusohjeessa annetun etaisyyden mukainen.

Kalusteiden esivalmistelu
1. Piirra kalusteaukko asennuspiirroksen mukaan.

— Varmista, ettd leikkuupinnan kulma tyétasoon
nahden on 90°.
- Kuva @l
2. Poista lastut aukon tekemisen jalkeen.
3. Kasittele leikkuupinnat kuumuutta kestaviksi.

Tuuletus
Jotta laitteen oikea toiminta voidaan taata,
keittotasossa on oltava asianmukainen ilmankierto.
lImankiertoa varten tarvitaan laitteen alaosassa
rittava raittiin ilman tulo. Mukauta sen tahden
kalusteet tarvittaessa tahan tarkoitukseen.
1. Noudata minimietaisyytta kalusteen takasivun ja
keittion seinén valissa.
- Kuva AA
2. Pida aukko vapaana ylhaalla kalusteen takasivulla.
- Kuva H
3. Jos kalusteen takasivun minimietaisyys 20 mm ei
toteudu, tee alapuolelle aukko.
- Kuva A1
4. Al4 sulje alasokkelia iimatiiviiksi.

Huomautus: Jos asennat laitteen
keittiosaarekkeeseen tai muuhun paikkaan, jota
tassa ei ole kuvattu, varmista keittotason
asianmukainen tuuletus.

Asennus vetolaatikon ylépuolelle

= Hyvan tuuletuksen varmistamiseksi pitéda tyétason
ylapinnan ja laatikon ylaosan vélisen etaisyyden
pitda olla 65 mm.

- Kuva H

Asennus uunin ylapuolelle

= Hyvan tuuletuksen varmistamiseksi pitda tydtason
yldosan ja uunin etulevyn pinnan valisen
etaisyyden olla 30 mm ja uunin ja keittotason
vahimmaisetéisyyden 5 mm.

m Katso ohjeet uunin asennusohjeesta, jos
keittotason ja uunin véalista etaisyytta on
suurennettava.

- Kuva B

Verkkojohdon asentaminen liitantarasiaan

Vaatimus: Laitteet, joissa ei ole ennakkoasennettua
verkko-osaa.
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1. Kaanna keittotaso yldsalaisin ja aseta se
pakkauksen pohjan péélle, liinalle tai muulle
pinnalle, jotta valtat naarmuuntumisen.

- Kuva

2. Nosta liitantarasian kantta ruuvimeisselin avulla.
- Kuva H

3. Irrota kiinnitysruuvi ja nosta kiristinta
ruuvimeisselin avulla.

- Kuva B

4, Liita litantarasiaan vain kuvan osoittamalla tavalla:
- Kuva M
— BN: ruskea
— BU: sininen
— GN/YE: keltainen ja vihrea
- BK: musta
— GY: harmaa
Huomautus: Kun teet liitannan liitantakaavion 2L/
2N~ mukaan, muuta silloitusten jarjestysta
kaaviota vastaavasti.

5. Kirista liitAntarasiassa olevat ruuvit kaapeliliitdnnan
jalkeen asianmukaisesti.

6. Kiinnita verkkojohto kiristimella ja kirista
Kiinnitysruuvi.

— Kuva Kl

7. Sijoita johdot liitantarasian keskelle. Sulje

litantarasian kansi.

Keittotason asennus

1. Aseta keittotaso aukkoon.
- Kuva A

2. Jos ty6taso on kaakeloitu, tiivistd kaakelisaumat
silikonilla.

Huomautus: Al taita liitdntajohtoa tai jata sitd
puristuksiin alaka vie sita teravien kulmien ja
kuumien osien lahelle.

Keittotason asentaminen tyotason

aukkoon, jonka syvyys on 500 mm

1. Merkitse tyotasoaukon keskikohta.
- Kuva &

2. Aseta keittotaso paikalleen.

3. Kohdista keittotason kehyksen merkinnat tydtason
merkintoihin.

4. Paina keittotaso sisaan.

Huomautus: Al3 taita liitdntajohtoa tai jata sitd
puristuksiin alaka vie sita teravien kulmien ja
kuumien osien lahelle.

Laitteen liittaminen

Vaatimus: Ota tyyppikilvessé olevat litantatiedot
huomioon.

1. Liitd vain liitAntdkaavion mukaan:
- Kuva A, —» Kuva A
— BN: ruskea
— BU: sininen
— GN/YE: keltainen ja vihrea
- BK: musta
- GY: harmaa
Huomautus: Liitantatyypista riippuen saatat joutua
muuttamaan tehtaalta toimitettujen liittimien
paikkoja. Tata varten sinun on mahdollisesti
lyhennettava liittimiad ja poistettava eriste, jotta voit
kayttad kaksi johtoa yhdistavaa liitinta.

2. Tarkasta kayttovalmius: jos laitteen nayttdéon
ilmestyy WHLG, ED5 1T tai £, laitetta ei ole liitetty
oikein. Irrota laite sdhkéverkosta ja tarkasta
virtajohdon liitantd sahkdverkkoon.
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Erityiset yhdistelmat

» Jos asennat keittotason toista merkkia olevan
uunin, jadkaapin tai astianpesukoneen ylapuolelle,
kayta puista vélipohjaa.

- Kuva A

Laitteen irrotus

HUOMIO!
TyoOkalut voivat vaurioittaa laitetta.
» Ala nosta laitetta ylhaalta pain pois paikaltaan.

1. Irrota laite sdhkdverkosta.
2. Paina keittotaso alhaalta pain pois paikaltaan.

Wskazowki ogolne

» Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg in-
strukcije.

m Tylko certyfikowany fachowiec moze pod-
tgczyC urzadzenie.

m Nieprawidtowa instalacja, otwarcie urza-
dzenia, podtgczenie lub montaz powodujg
uniewaznienie gwarancji na produkt.

m Przed przystgpieniem do jakichkolwiek
prac odtgczy¢ zasilanie.

® Po ukonczeniu instalacji nalezy upewnic
sie, ze uzytkownik nie ma dostepu do
elektrycznych elementow.

= Nigdy nie uzywac tego urzgdzenia na to-
dziach lub pojazdach.

Bezpieczny montaz

Podczas montazu urzgdzenia nalezy prze-
strzegac zasad bezpieczenstwa.
Bezpieczenstwo podczas uzytkowania za-
pewnione jest tylko po prawidtowym zamon-
towaniu zgodnie z instrukcjg montazu. Mon-
ter jest odpowiedzialny za prawidtowe dzia-
tanie urzgdzenia w miejscu instalacji.

/\ OSTRZEZENIE - Niebezpieczenstwo:

oddziatywanie magnetyczne!

Urzgdzenie zawiera magnesy trwate. Mogg

one mie¢ wptyw na dziatanie implantow

elektronicznych, np. rozrusznikdw serca lub

pomp insulinowych.

» Osoby posiadajgce implanty elektroniczne
powinny zachowywac odstep co najmniegj
10 cm od urzgdzenia.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia
obrazen!

Czesci, ktore sg dostepne podczas monta-
Zu, mogg miec ostre krawedzie i powodo-
wac skaleczenia.

» Nosic¢ rekawice ochronne.

Srodki chemiczne mogg byc¢ niebezpieczne.
W przypadku stosowania srodkow chemicz-
nych nalezy przestrzegac zalecen ich produ-
centa.

» Nosi¢ wyposazenie ochronne.



Wskazowki dotyczace przytacza
elektrycznego

Aby mdc bezpiecznie podtgczy¢ urzadzenie do sieci
elektrycznej, nalezy przestrzegac ponizszych wskazo-
wek.

Urzadzenie moze by¢ podtgczone wytacznie przez
autoryzowanego specjaliste lub specijalnie prze-
szkolonego technika serwisowego. Osoba ta musi
posiadac licencje zgodnie z lokalnymi przepisami
danego kraju i przedsiebiorstwa energetycznego.
Urzgdzenie nalezy podtaczy¢ do statej instalacji i
zamontowacd odpowiednie roztgczniki od sieci
elektrycznej zgodnie z przepisami dotyczgcymi in-
stalaciji.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za usterki
lub ewentualne szkody powstate w wyniku niepra-
widtowo wykonanej instalacji elektryczne;.

Rodzaj potaczenia

Urzadzenie odpowiada klasie ochrony 1. Dlatego
moze by¢ uzytkowane wytgcznie, jesli jest podta-
czone do przewodu uziemiajgcego.

Przewdd zasilajacy

Przewdd zasilajgcy moze by¢ podtgczony do gniaz-
da przytaczeniowego ptyty grzewczej lub dotgczony
do urzgdzenia.

= \Wymagane dane przytaczeniowe sg podane na ta-
bliczce znamionowej i schemacie potgczen.
Uzywac wytgcznie przewodu przytgczeniowego do-
taczonego do urzadzenia lub dostarczonego przez
serwis. Jezeli potrzebny jest diuzszy przewod,
skontaktowac sie z serwisem. Dostepne sg prze-
wody przytgczeniowe o dtugosci do 2,20 m.

Wskazowki dotyczace mebli do zabudowy

Ptyte indukcyjng mozna zamontowac¢ wytgcznie
nad szufladami lub piekarnikami z wentylatorem.
Nie instalowac¢ pod ptytg grzewczg niewentylowa-
nych piekarnikéw, suszarek ani pralek.

UpewnicC sie, ze mebel do zabudowy jest odporny
na temperature do co najmnigej 90°C.

Blat roboczy
Przestrzegac zalecen producenta blatu roboczego.

Blat roboczy musi by¢ rowny, poziomy, stabilny.
Blat roboczy przeznaczony do zabudowy urzadze-
nia musi wytrzymac obcigzenie ok. 60 kg.

W przypadku cienkich blatéw roboczych nalezy
zastosowac¢ materiat wzmacniajgcy odporny na
wysokg temperature i wilgoc.

Wypoziomowanie ptyty grzewczej sprawdzi¢ do-
piero po zakoniczeniu montazu.

Okap kuchenny

Odstep pomiedzy okapem kuchennym i ptytg
grzewczg musi odpowiadac przynajmniej odstepo-
wi podanemu w instrukcji montazu okapu kuchen-
nego.

Przygotowanle mebla do zabudowy

2
3.

1. Zaznaczy¢ wyciecie na meblu zgodnie ze szkicem

montazowym.

- Upewni¢ sig, ze kgt miedzy powierzchnig ciecia
a blatem roboczym wynosi 90°.

- Rys. @

Po wykonaniu wycie¢ usungc¢ wiory.

Zabezpieczy¢ krawedzie ciecia odpornym na wy-

sokg temperature.

Wentylacja
W celu zapewnienia prawidtowego dziatania urzadze-
nia nalezy zadbac¢ o prawidtowg wentylacje ptyty
grzewczej. Wentylacja w dolnej czesci urzadzenia
wymaga zapewnienia wystarczajgcego doptywu
Swiezego powietrza. Dlatego w razie potrzeby nalezy
dostosowac¢ meble do tego celu.
1. Przestrzega¢ minimalnego odstepu od tylnej
scianki mebla do sciany kuchni.
- Rys. A
2. Nie zastania¢ otworu na gorze tylnej scianki me-
bla.
- Rys. B
3. Jezeli minimalny odstep 20 mm z tytu mebla nie
zostat uwzgledniony, nalezy wykonac¢ otwor na
spodzie.
- Rys. A
4. Dolnego cokotu nie nalezy hermetycznie uszczel-
niac.
Uwaga: W przypadku montazu urzadzenia w ramach
wyspy kuchennej lub w innym niewymienionym miej-
scu nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje ptyty
grzewczej.

Montaz nad szuflada

= \W celu zapewnienia prawidtowe] wentylacji odstep
miedzy powierzchnig blatu roboczego a gérng
czescig szuflady musi wynosi¢ 65 mm.

- Rys. H

Montaz nad piekarnikiem

= W celu zapewnienia prawidtowe] wentylacji odstep
miedzy gorng powierzchnig blatu roboczego a po-
wierzchnig frontu piekarnika musi wynosi¢ 30 mm,
a minimalny odstep miedzy piekarnikiem a ptytg
grzewczg musi wynosi¢ 5 mm.

m Sprawdzi¢ mozliwosci montazu w instrukcji monta-
zu piekarnika, jesli trzeba zwiekszy¢ odstep mie-
dzy ptytg grzewczg a piekarnikiem.

- Rys. @

Doprowadzanie przewodu zasilajagcego do
gniazda przytaczeniowego

Wymaganie: W przypadku urzgdzen bez zamonto-
wanego uprzednio zasilacza.

1. Ptyte grzewczg obrdcic¢ i potozy¢ na dnie opako-
wania, na sciereczce lub na innej powierzchni, aby
unikng¢ zarysowan.

— Rys.

2. Za pomocg wkretaka podnies¢ pokrywe gniazda
przytaczeniowego.
- Rys. A

3. Odkreci¢ srube mocujacg i za pomocg wkretaka
unies¢ opaske zaciskowa.
- Rys. B

4. Podtaczac¢ do gniazda przytgczeniowego wytgcz-
nie zgodnie z rysunkiem:
— Rys. Ml
— BN: brgzowy

BU: niebieski

GN/YE: zotty i zielony

BK: czarny
- QY: szary
Uwaga: W przypadku podtaczenia wedtug sche-
matu potaczen 2L/2N nalezy zmieni¢ uktad most-
kéw zgodnie ze schematem.

5. Po podtaczeniu przewodu poprawnie dokreci¢ Sru-
by na gniezdzie przytgczeniowym.

6. Przewdd zasilajgcy przymocowac za pomocg opa-
ski zaciskowej i dokreci¢ srube mocujgca.

— Rys. A

27



7. Utozy¢ kable w srodkowej czesci gniazda przyta-
czeniowego. Zamknac¢ pokrywe gniazda przytgcze-
niowego.

Montaz ptyty grzewczej

1. Ptyte grzewczg osadzi¢ w wycieciu.
— Rys. A

2. W przypadku blatow roboczych wytozonych ptytka-
mi uszczelni¢ fugi kauczukiem silikonowym.

Uwaga: Nie zagina¢ ani nie zaciska¢ przewodu przy-
taczeniowego i trzymac go z dala od ostrych krawe-
dzi i gorgcych czesci.

Montaz plyty grzewczej w wycieciu blatu
roboczego o gtebokosci 500 mm.
1. Zaznaczy¢ srodek wyciecia blatu roboczego.
— Rys. R
2. Zamontowac ptyte grzewcza.
3. Oznaczenia na ramie ptyty grzewczej dopasowac
do oznaczen na blacie roboczym.
4. Wcisna¢ ptyte grzewcza.
Uwaga: Nie zagina¢ ani nie zaciskac¢ przewodu przy-
taczeniowego i trzymac go z dala od ostrych krawe-
dzi i goracych czesci.

Podtaczanie urzadzenia

Wymaganie: Nalezy przestrzegac¢ danych dotycza-
cych potaczen podanych na tabliczce znamionowe;.

1. Podtgczac wytgcznie zgodnie ze schematem pota-
czen:

- Rys. KA, — Rys. EA
— BN: brgzowy

BU: niebieski

GN/YE: zotty i zielony

BK: czarny

GY: szary
Uwaga: W zaleznosci od rodzaju przytacza moze
by¢ konieczna zmiana rozmieszczenia dostarcza-
nych fabrycznie zaciskow. W tym celu nalezy w ra-
zie potrzeby skrocic¢ zaciski i usungc izolacje, aby
zamontowac zacisk, ktdry tgczy dwa przewody.

2. Sprawdzanie gotowosm do pracy: jesli na wskazm—
ku urzadzenia pojawi sie MO0, E 053 1ub £ , urza-
dzenie nie jest prawidtowo pod%aczone. Od’raczyc’:
urzgdzenie od zasilania i sprawdzi¢ podtaczenie
przewodu zasilajgcego do sieci.

Specjalne kombinacje

» W przypadku montazu ptyty grzewczej nad piekar-
nikiem innej marki, lodowka lub zmywarkg nalezy
zastosowac drewniang ptyte przegradzajaca.

- Rys. A

Demontaz urzadzenia

UWAGA!

Narzedzia mogg uszkodzi¢ urzadzenie.

» Nigdy wyciggac urzadzenia od gory.

1. Odtgczy¢ urzadzenie od sieci elektryczne,.
2. Wypchng¢ ptyte grzewcza od dotu.

Genel uyarilar

= Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

m Sadece egitimli bir uzman bu cihazin
baglantisini gerceklestirebilir.
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m Usullne uygun olmayan kurulum, cihazin
yanls acilmasi, hatali baglanti veya
montaj, Urtn garantisinin gecerliligini
yitirmesine yol acar.

®m TUm calismalara baslamadan 6nce akim
beslemesi kesilmelidir.

m Montaj sonrasinda, kullanicinin elektrik
parcalarina erisim saglayamayacagindan
emin olunmalhdir.

m Bu cihaz, teknelerde veya araclarda
kullanilmamalidir.

Emniyetli montaj

Cihazi monte ederken bu guivenlik bilgilerini
dikkate aliniz.

Sadece montaj kilavuzuna goére yapilmis
uzmanca bir kurma sayesinde, kullanim
glvenligi garanti edilmis olur. Kurulum
yerinde cihazin duzgun c¢alismasindan
montajl yapan Kisi sorumludur.

/\ UYARI - Tehlike: Manyetizma!

Cihazda kalici miknatislar vardir. Bu

miknatislar elektronik implantlari, érnegin

kalp pillerini veya insulin pompalarini

etkileyebilir.

» Elektronik implant bulunan kisiler cihazla
en az 10 cm mesafeyi korumalidir.

/A UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Montaj sirasinda erisilebilen parcalar keskin
kenarli olabilir ve kesilme kaynakli
yaralanmalara neden olabilir.

» Koruyucu eldiven giyiniz.

Kimyasallar tehlikeli olabilir. Kimyasallarla
calisirken, kimyasal Ureticilerin dnerilerine
uyunuz.

» Koruyucu ekipmanlar giyiniz.

Elektrik baglantisina iligkin bilgiler

Cihazin elektrik baglantisinin glvenli sekilde

saglanmasi icin asagidaki bilgileri dikkate aliniz.

m Sadece yetkili bir uzman veya 6zel egitime sahip
servis teknisyeni cihazin baglantisini kurabilir. Bu
Kisi Ulkenin ve elektrik tedarik sirketinin yerel
dlzenlemelerine uygun olmalidir.

m Cihaz sabit bir kuruluma baglanmali ve sebeke
dizenlemeleri uyarinca ilgili kesme salteriyle
donatiimis olmalidir.

m Hatall bir elektrik tesisatindan kaynaklanan isletme
arizalari veya olasi hasarlarda uretici hicbir sekilde
sorumluluk kabul etmez.

Baglant tiirii
m Cihaz koruma sinifi 1'e aittir. Bu nedenle yalnizca
topraklama kablosu baglantisi kullaniimalidir.

Elektrik besleme kablosu:

Elektrik kablosu ocagin prizine bagh veya cihaza

eklenmis olabilir.

= Gerekli baglanti verilerini tip plakasinda ve
baglanti resminde bulabilirsiniz.



m Sadece cihazla birlikte teslim edilen veya teknik
musteri hizmetlerinden tedarik edilen baglant
kablosu kullaniimalidir. Daha uzun bir kablo
gerekiyorsa musteri hizmetleri ile irtibat kurunuz.
2,20 m uzunluga kadar baglanti hatlari mevcuttur.

Montaj mobilyasiyla ilgili uyarilar
® |ndiksiyonlu ocagl sadece gekmecelerin lzerine
veya fan havalandirmali finnlara monte
edebilirsiniz. Ocagin altina havalandirmasi
olmayan firinlari, kurutma makinelerini veya
camasir makinelerini monte etmeyiniz.

= Montaj mobilyasinin en az 90 °C'ye kadar Islya
dayanikl oldugundan emin olunmalidir.

Calisma tezgahi

Calisma tezgahi Ureticisinin Onerileri dikkate

alinmalidir.

= Diz, yatay, sabit.

® Cihazi monte ettiginiz calisma tezgahi, yaklasik
60 kg'lik yiklere dayanabilmelidir.

® [nce calisma tezgahlari igin Isiya ve neme
dayanikh takviye malzemesi kullaniimahdir.

= Ocagin duz olup olmadigl, monte edildikten sonra
kontrol edilmelidir.

Aspiratérler

m Aspiratdrler ile ocak arasindaki mesafenin, en az
aspiratérlerin montaj kilavuzunda belirtilen mesafe
kadar olmasi gerekir.

Montaj mobilyasinin hazirlanmasi
1. Mobilya kesiti montaj semasina gére
isaretlenmelidir.

- Kesit ylzeyinin tezgaha olan acgisinin 90°
oldugundan emin olunmalidir.
- Sek. A1
2. Kesme igslemlerinden sonra talaslar
temizlenmelidir.
3. Kesit ylzeyleri 1siya dayanikl sekilde yalitiimahdir.

Havalandirma
Cihazin dogru bigimde calismasini garantilemek igin,
ocagin yeterince havalandiriimasi gerekir. Cihazin
altindaki bolgede havalandirma icin yeterince temiz
hava girisine ihtiya¢c duyulur. Bu nedenle gerekirse
mobilyalar bu amaca goére ayarlanmahdir.
1. Mobilyanin arka tarafi ile mutfak duvar arasinda
asgari mesafeye uyulmalidir.
- Sek. A

2. Mobilyanin arka tarafindaki aciklik acik tutulmalidir.

- Sek. H

3. Mobilyanin arka tarafinda 20 mm asgari mesafe
yoksa, alt tarafa bir delik aciimalidir.
- Sek. A

4. Alt kaide hermetik olarak kapatilmamalidir.

Not: Eger cihaz bir pisirme adasina veya baska,
tanimlanmamis bir yere monte edilmisse ocak i¢in
uygun bir havalandirma saglanmalidir.

Cekmece lizerine montaj

= |yi bir havalandirma saglamak icin, calisma tezgah
ylzeyi ile cekmece Ust alani arasindaki mesafe
65 mm olmalidir.

- Sek. H

Firin izerine montaj

= |yi bir havalandirma saglamak icin ¢calisma
tezgahinin Ust tarafi ile firmin 6n ylzinun ylzeyi
arasindaki asgari mesafe 30 mm, firinla ocak
arasindaki asgari mesafe ise 5 mm olmalidir.

m Egder ocak ve firn arasindaki mesafenin artiriimasi
gerekirse, firmin montaj kilavuzuna bakiniz.
- Sek. @

Elektrik kablosunun prize désenmesi

Gereklilik: On montajli giic kaynagdi olmayan
cihazlarda.

1. Ocagl ters geviriniz ve ¢izilmesini engellemek igin
ambalajin altina bir bez veya baska bir ylizey
yerlestiriniz.

- Sek.

2. Priz kapa@ini bir tornavida yardimiyla kaldiriniz.
- Sek. H

3. Sabitleme vidasini sékintz ve hortum kelepgesini
bir tornavida yardimiyla kaldiriniz.

- Sek. A

4. Sadece sekle uygun bicimde prize takiimaldir;
- Sek. M1
- BN: Kahverengi
- BU: Mavi
- GN/YE: Sari ve yesil

BK: Siyah
- GY: Gri
Not: EGer baglantiyl 2L/2N baglanti diyagramina
gore olusturuyorsaniz, koprilerin dizenini
diyagrama gore degistiriniz.

5. Kablo baglantisindan sonra priz vidalarinin
usuliine uygun sekilde sikilmahdir.

6. Elektrik kablosu hortum kelepcesi ile sabitlenmeli
ve sabitleme vidasl sikilmalidir.

- Sek. A

7. Kablo prizin ortasindaki bélgeye désenmelidir.

Prizin kapagini kapatiniz.

Ocagin yerlestirilmesi

1. Ocak kesite yerlestiriimelidir.
- Sek. A

2. Fayans kapli tezgahlarda fayans araliklar silikon
kaucuk ile doldurulmahdir.

Not: Baglanti kablosu katlanmamali veya
sikistirilmamall ve keskin kenarlardan ve sicak
parcalardan uzak tutulmalidir.

Ocagin 500 mm derinlige sahip tezgah

kesitine yerlestiriimesi

1. Calisma tezgahi kesitinin ortasi isaretlenmelidir.
- Sek. EH

2. Ocak yerlestiriimelidir.

3. Ocak cergevesindeki isaretler ¢calisma
tezgahindaki isaretlere hizalanmalidir.

4. Ocak ice dogru bastiriimalidir.

Not: Baglanti kablosu katlanmamal veya
sikistirimamali ve keskin kenarlardan ve sicak
parcalardan uzak tutulmalidir.

Cihazin baglanmasi

Gereklilik: Tip etiketindeki baglanti verilerine dikkat
edilmelidir.

1. Sadece baglanti diyagramina uygun olarak
baglanmalidir:
- Sek. A, — Sek. KR
- BN: Kahverengi
- BU: Mavi
GN/YE: Sari ve yesil
BK: Siyah
- GY: Gri
Not: Baglanti tdrine bagl olarak, fabrika
tarafindan saglanan klemensin dizenini
degistirmeniz gerekebilir. Bunun icin klemensleri
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kisaltmaniz ve iki kabloyu birlestiren klemensin
yerlestirilebilmesi icin izolasyonu ¢ikarmaniz
gerekli olabilir.

2. Calismaya hazir olma durumunun kontrolu
Cihazin gostergesinde W40, ED5 13 veya £
gorunlyorsa cihaz baglantllan dogru
yapiimamistir. Cihazin elektrik baglantisi kesilmeli
ve akim sebekesindeki akim kablosu baglantisi
kontrol edilmelidir.

Ozel kombinasyonlar

» Ocagdl baska marka bir firin, buzdolabinin veya
bulasik makinesinin tzerine monte ederseniz,
ahsaptan bir ara zemin kullaniniz.

- Sek. R

Cihazin demonte edilmesi

DIKKAT!

Aletler cihaza zarar verebilir.

» Cihazi asla yukaridan bastirarak ¢ikarmayiniz.

1. Cihaz elektrik sebekesinden ayrilmalidir.
2. Ocak alttan bastirilarak disari ¢ekilmelidir.

N o6wme yKa3aHuA
= BHumartenbHo npoyntanTe AaHHOE PyKo-
BOACTBO.

= TonbKo KBanMOUUUPOBAHHLIA Crieunanuct
MOXET BbIMOSIHATb NOAKOYEHUe Npubopa.

® HenpaBuibHbLIN MOHTa)XX, OTKpbIBaHKe Npubo-
pa, NoAKtoueHne unu cbopka BReKyT 3a co-
601 NpeKpalleHe CpoKa AENCTBUA rapaHTUm
Ha usgenue.

= [lepen npoBeAeHMeM NtoBbIX paboT OTKAO-
ynTe nodadvy INEKTPOIHEPTUM.

= [locne 3aBepLUEeHMA MOHTaXa ybeamTecs,
4TO y NONb30BaTeNA OTCYTCTBYET AOCTYN K
3NIEKTPUYECKUM KOMIMOHEHTAM.

= 3anpellaeTca Ucnonb3oBaTb NpMbop Ha noa-
Kax unu B aBTOMOOUNAX.

BesonacHOCTb nNpu
MOHTaMe

Mpun yctaHoBKe npubopa cobntoaiTe AaHHble
yKasaHuA no TexHnke 6e30nacHoCTy.
BesonacHocTb aKcnnyaTtauuy rapaHTupyeTca
TONBKO NPY KBaNMOULMPOBAHHOW YCTAHOBKE C
cobnoaeHneM UHCTPYKLMK MO MOHTaxKy. 3a
NPaBWUIIbHOCTb YCTaHOBKM Npubopa OTBETCTBEH-
HOCTb HECET YCTAHOBLLMK.

A NPEAYNPEXAEHUE — OnacHocTb: marHeTu3am!

Mpunbop coaep>KMUT NOCTOAHHbIE MarHuTbl. OHK

MOryT BO3€NCTBOBATb HA BXXUBMEHHbIE EK-

TPOHHbIE NpUBOopPLI, HAaNPUMEpP, Ha KapAMOCTU-

MYNATOPbI UW UHCYNIMHOBLIE MOMIMbI.

> Jluuam C 3NEeKTPOHHBLIMU UMMNaHTaTaMu
3anpelLlaetca npubnuxkatbea K npubopy 6nu-
e, yem Ha 10 cm.
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A NMPEAYNPEXAEHUE — OnacHoCcTb TpaBMUpPOBaHUA!

LeTtanu, oTKpbITblE NPWU MOHTaXKe, MOryT ObiTb

OCTPbIMW M MPUBECTHU K NOpE3aM.

» Mcnonb3ywTe 3alUMTHbIE NEPYATKM.

XumMmuueckue BelLecTBa MoryT ObiTb OnacHbI.

Mpu Mcnonb3oBaHUK CPEACTB, COAEPKALLMX

XMMUYECKue BellecTBa, HeobxoaAnmo cobto-

AaTb peKoOMeHZauuu Npon3BoAUTENSA.

» Ucnonb3yiTte cpeacTBa MHANBUAYaANbHOW 3a-
LLMTBI.

YKasaHUA No NOAKNHOUYEHUIO K AJIEKTpOoCeTU

Jna 6esonacHoro NoaKoueH1a Npubopa K 3MeKTpoceTH

cobnioaaiTe cneaytoLme yKasaHuA.

= [loakntoueHue npuéopa MOXKET BhINOMHATLCA TONIbKO aB-
TOPU30BaHHbLIM CMELMANUCTOM UMK cneunanbHoO obyyeH-
HbIM COTPYAHUKOM CEPBUCHOM CNy»KO6bl. [laHHOE NuLo
JIO/HKHO UMETb ZIONYCK COMlaCHO MECTHBIM NpeanucaHu-
AM CTpaHbl, B KOTOPOM BLINOMHAETCA MOAKNOUYEHHE, U
3/IEKTPOCHaBKatoLLEH OpraH13aLmu.

= [loakntounte NpuOOp Ha MECTE CTALMOHAPHOW YCTAHOBKU
yepes COOTBETCTBYHOLLMIA Pa3beAUHUTENb B COOTBETCTBUM
C NMPeAnucaHWAMM Mo YCTaHOBKeE.

= [lpou3BoauTENb He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a Heucnpas-
HOCTM UM BO3MOXKHbIE MOBPEXAEHUA, KOTOPLIE MOTyT
ObITb CBA3aHbI C HECOOTBETCTBYHOLLUM 3JIEKTPUYECKUM
MOHTayKOM.

Tun noaAKNOYeHUs

= [lpubop COOTBETCTBYET Kaccy 3alluuThl 1, NOSTOMY OH
AO/MKEeH 3KCnyaTMpoBaTbCA TONbKO C 3a3eMNALLNUM
npoBoAOM.

Kabenb nutaHua

CeTeBoii Kabenb MOXKeT ObITb MOAKIIHOYEH K pacnpeneni-

TeNbHOW KOpoOKe BapOYHOW MaHenM unu npunaratbca K

YyCTPOHCTBY.

= HeobxoanMMble napamMeTpbl NOAKIOYEHNA YKasaHbl Ha TH-
noBoW TabnuKe U cxeme MOAKIUEHHUA.

= MOXXHO UCMONb30BaTh TONbKO CETEBOM Kabenb u3
KOMIMMIEKTa NOCTaBKMU UMK 3aKasaHHbIM Yepes CePBUCHYIO
cny»6y. Ecnu TpebyeTca 6onee ANUHHLIN Kabenb, CBAXKK-
TeCb C CEPBUCHOM Cny>KOBoi. B Hannuum ecTb ceTeBble Ka-
6enu anuHon go 2,20 m.

YKasaHusa no mebenu AnA BCTpauBaHUA

= MHAYKUMOHHYIO BAPOYHYHO MaHesib MOXHO ycTaHaBMBaTb
TONbKO HaA LWKapamMu AnA noaorpesa NocyAbl Uau Ayxo-
BbIMM LUKapaMm C BbITAXKHbIMW BeHTURATOpamu. He ycra-
HaBn“BanTe NOA BApPOYHOMN NaHesblo AyxXoBoW LKkad 6e3
BEHTUSIALMK, CYLLMUIIbHYIO UM CTUPAbHYIO MaLLWHY.

= Y6enutechb, 4to Mebenb AnA BCTpauBaHWA CrnocobHa Bbl-
AepxxmBaTtb Temnepatypy He mexee 90 °C.

CronelwHuua

Cobntopaiite pekoMeHAauun NpousBOAMTENA CTONELLHULbI.

= JlomkHa 6biTb POBHOM, yCTaHaBNMBATLCA MOPU3OHTANIBHO
1 YCTONYMBO.

= CroneluHuua, B KOTOPYO BCTpauBaeTcA Npubop, A0MKHA
BblAEP)KMBaTb HarpysKy npum. 60 Kr.

= [1pK TOHKMX CTONELUHULAX UCTONBb3YIATE KaPOMNPOUHbIN U
BNarocToMKMI Matepuan AfA YCUEHUA.

= POBHOCTb YCTAaHOBKW BapOYHOW NaHenu cneayeT npose-
PATb TOSIbKO MOCsIe BCTPauBaHwA.

BbiTAMXKa

= PacctofiHne Mexay BbITAXXKOW Y BAPOYHOW NaHesnbo
JAOMKHO ObITb HE MEeHbLLe paccToAHUA, yKa3aHHOro B
MHCTPYKLMM MO MOHTaXKY BBITAXKKM.



nonrOTOBKa Mesen“ anda BCTpaMBaHMﬂ 4. BbinonHANTE NOAKMOYEHME TONIbKO B COOTBETCTBUM CO
1. PasmeTtbTe mecto Bblpesa B Mebenu B COOTBETCTBUM CO CXEMOM Ha pacnpeaenuTenbHoM KOpOéKeZ

CXEMOW YCTaHOBKM. - g//’r\j: (10 ]
. -  KOPUYHEBLIN
— Yron mexxzy NoBepxHOCTbIO cpesa U CTONELLHULEN _ BU- CMEMVI
OMmKeH coctaBnATb 90°. ’ . .
- lgnc 1] — GN/YE: »enTbl 1 3eneHbIi
! - BK: uepHbIf
2. [locne BbINONHEHWUA BbIpE3a yAaNUTE OMNUIKM. — GY: cepbit

3. OGpabortaiite MOBEPXHOCTH BLIPE3a APOMPOYHBIM rep- 3ameTka: Ecnu noaknoueHmne BLINONHAETCA B COOTBET-

METUKOM. CTBMM C AvarpaMmoit noaknoueHna 2L/2N, cneayer ns-
MEHWTb PacrosioXeH1e NepemMblieK B COOTBETCTBUM C

BeHTuUnAaumAa anarpaMmoi.
AnA NpaBuIbHOrO GyHKUMOHMPOBaHKA Npubopa cneayet 5. lMocne noakntoYeHUA Kabena HafeXHO 3aTAHUTE BUHTLI B
obecneuntb Haanexatllyro BeHTUNALUUKO BapquoH naHenun. pacnpeﬂenMTeanoﬁ K0p06Ke_
AnA cucTembl BEHTUNALMM B HWKHEH YacTi Npuoopa Heod- 6. 3aduKcupynTe Kabenb NUTAHWA LLNAHTOBLIM XOMYTOM M
XoAuMa nojava [oCTaTtoyHOro KONIMYECTBa Hapy>KHOro BO3- 3aTAHWUTE BUHT KPENNeHHA.
ayxa. MNoatomMy npu Heo6xoAMMOCTH NpucrnocobbTe Mebenb - Puc. ER1

ANA 3TOW Lenu.
1. CobntopaiTe MMHUMAaNbHOE PacCTOAHWE Mexay 3aAHen
CTEHKON MeBenun 1 CTEHON KyXHMU.

7. MNpoknaabiBaiiTe kabenb B cpeaHemn Yactu pacnpenen-
TeNIbHOM KOPOOBKK. 3aKPOMTE KPBLILLKY PO3ETKH.

= Puc. A 3 5 YcTaHOBKa BapOUHOW NaHenu
2. He nepeKpblBaiiTe OTBEPCTUE CBEPXY HA 3aHEW CTEHKE 1. BCTaBbTe BAPOUHYIO NaHENb B BLIDES.

mebenu. > Puc A

- Puc. B )

2. Y cTOneLwHuuUbl, 061MLOBaHHOW KadenbHOM NIUTKON, 3a-

3. Ecnv MuHMmanbHoe pacctorHne 20 MM Ha 3aHei CTeH- repMeTU3NPYIiTe LLBLI NAMTOK CUAMKOHOBLIM FepMETHUKOM.

ke Mebenu He BblAepXKUBaETCA, CAenaiTe 0TBEPCTUE Ha .
HWKHEW CTOpOHE. 3amertKa: Npocneaute, utobbl ceTeBoOM Kabenb He Bbin 3a-

- Puc. A art, He neperméancn M HaxoauncAa saann Ot OCTPbIX KPOMOK

. o ¥ ropAYuX AeTanew.
4. He 3akpbiBaiTe HUXHUIA LOKONb FrepMETUYHO.

3ameTKa: Ecnu npubop ycTaHOBEH B OCTPOBHOM KyXOHHOW YcTaHOBKa BapO4HOM NaHesnu B Bbipes B
TymMO6e Wnu B IPYroMm, He ONUCaHHOM 3J1eCb MECTe, Creayet cToneLlH1Le rny6|4Hoﬁ 500 MM

06ecneunTb COOTBETCTBYIOLLYHO BEHTUNALMIO BAPOYHOW na- 1. OTMETbTE LEHTP BbIPE3a B CTONELLHHLE

Henu. = Puc. EA

YcTtaHoBKa Haj WKa¢poM ana nogorpesa no- 2. BerasbTe BapouHyto naHene. 5

cyabl 3. BblpoBHANTE OTMETKM Ha pame Bapo4HOKN NaHenu no ot-

MeTKaM Ha CToJiellHuue.

= Yr1o6bl 06ECcneynTs XOPOLLYH BEHTUNALMIO, pACcCTOAHWUE
4. TpwXMWUTE BAPOYUHYHO NaHENb.

MeXxay NOBEepPXHOCTbHO CTONTELWHULUDbI M BerHeVI 4acTbiO

WKada AnA nogorpesa nocyabl AOMKHO COCTaBIATL 3amertKa: Npocneaute, utoObl ceTeBOM Kabenb He Obin 3a-
65 MMm. art, He neperméancn M HaxoauncAa saann ot OCTPbIX KPOMOK
- Puc. B ¥ ropAuvx aetanen.
YcTtaHOBKa Haa AyxoBbiM LUKadpoMm Monkntouenne npubopa K cetn
= Y1066l 06€CneUnTh XOPOLLYIO BEHTUIALMIO, pacCcToAHUE TpeboBaHue: YunTbiBaiiTe napameTpsl NOAKAOUYEHNA Ha TH-
Mexxay NoBepXHOCTbHO CTONEeLHULbI U NMOBEPXHOCTbIO nosow Tabnunyke.
ggpeﬂHeM naxenn yxosoro LIJKa(Da AOIDKHO COCTaBNATL 1. I'Iozu(moueHMe o6A3aTesNbHO BbINOHANTE B COOTBETCTBUM
Ole\ial, 2pa;0TgHH:e;ge;(ﬂy AyX0BbIM LWKadOoM 1 Bapou- C AMArpaMMOi MOAKTIOUEHHA:
HOM NaHETIbIo HE MeH MM. - Puc. KA1, > Puc. EH

= Ecnun TpebyeTcA yBenMUUTbL PACCTOAHUE MEXIY AyXOBbIM

LUKapOM W BapOUYHOM NaHenbto, 00paTuTech K MHCTPYKUMUK ~ BN: KopuuHeseiit

— BU: cuHu#
no M%HTa)Ky Ayx0BOTO LuKaga. — GN/YE: »enTbl#t 1 3eneHbii
~ Pue. b - BK: yepHbii
- GY: cepbit

Mpoknanka kabensa nUTaHUA

pacnpenenwrenbl-loﬁ Kopoéue 3ameTKa: B 3aBMCMMOCTH OT TMNa NOAKMHOUYEHUA MOXKET

I'IOTpeéOBaTbCH M3MeHeHKe pacnosioXXeHnA KnemMmm, no-

Tpe6oBanue: [ina npubopos 6es npeaycraHoBNEHHOMO 6110- cTaBnAeMbIx ¢ 3aBoAa. [na aToro, npu HeoBXoANMOCTH,
Ka nuTaHuA. YKOPOTUTE KNeMMbl 1 yaanuTe M3onaLmio, YToBbl ycTaHo-
1. MNepeBepHUTE BAPOUHYIO NaHesb W MONOXUTE ee Ha IHO BUTb KNIEMMY, KOTOpas COeMHAET IBa KabenA.
yNaKoBKMW, MOASIOXKKMB MOJNIOTEHLE UK APYTYHO NOBEepX- 2. rlpOBepre FOTOBHOCTb K paéoTe: QCJ'I_VI Fla J:lVICI'IJ'I_ee npwu-
HOCTb, UTOBbI N36eXaTh LapanuH. 6opa nosBnAeTcA uHankauna LHO0, EO5 13 i £, ol
> puc. W NOAKIOYeH HenpasubHO. OTKIHoUUTE NPMOOP OT UCTOY-

2. OTKpOWTE KPbILLKY pacrnpeAen1TenbHoin KOpobKu ¢ NoMo- HUKa NUTaHUA U NPOBEpbTE NOAKIOUYEHNE Kabena K ceTu.

LLbIO OTBEPTKHU.
= Puc B CneuuanbHble KOMOWMHALMK

» [lpu ycTaHOBKe BapOYHOW NaHesnn Haa AyXoBblM LLUKApOM
Apyrov MapKw, XOnoAUbHUKOM WM NOCYAOMOEYHOW Ma-
LLIMHOM UCMONb3YMTE NPOMEXYTOUHYIO MOJIKY U3 AepeBa.

- Puc.

3. BbIKpyTUTE BUHT KpenneHua 1 NoAHUMMUTE LLaHTOBbIA XO-
MYT C MOMOLLIbIO OTBEPTKM.
- Puc. B
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IemoHTax npubopa

BHUMAHMUE!

MHCTPYMeHTEI MOryT NOBpeAuTsL Nproop.

> He usBnekaiTte npubop, NoAHUMAA ero CBepXYy.
1. OTcoeanHuTe NpPUOOP OT INEKTPOCETH.

2. BbITONKHWTE BApOYHYHO NaHesb CHU3Y.
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