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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 Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fur 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 Gera-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

m um Speisen und Getranke zuzubereiten.

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

® bis zu einer H6he von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

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

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat 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 bezuglich 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 durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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



1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum

schieben.

- "Zubehor", Seite 8

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entziunden.

» Nie brennbare Gegenstande 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-

rihren 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, miussen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.

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

Alkoholdampfe konnen sich im heiBen Gar-

raum entztnden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kénnen
austreten.

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

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

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.
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/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heiB3.

» Nie die heiBen Teile berthren.

» Kinder fernhalten.

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

» Geratetlr 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 Geratetiur bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tir und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geratetlr kdnnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfihren.

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

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

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

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

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

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



de Sachschaden vermeiden

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

» Den Kundendienst rufen. — Seite 19

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder kdnnen sich Verpackungsmaterial Uber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder konnen 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 hei3. 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 maglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

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

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Garraum entzin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Gerat

fihren. Durch Verpuffung kann die Gerétetlr aufsprin-
gen und ggf. abfallen. Die Tlrscheiben 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. fiir das Auf- oder UbergieBen von Spei-
sen) erhitzen.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Uber 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 heiBen 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.

Das Auskuhlen mit offener Geratetir beschadigt mit

der Zeit benachbarte Mobelfronten.

» Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den
Garraum nur geschlossen auskihlen lassen.
Nichts in die Geratetlr einklemmen.

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

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden koénnen.

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

» Wenn mdglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.



Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

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

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geréatetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mobelfronten kénnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

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

Umweltschutz und Sparen de

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Geratetlr beschadigt werden.

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

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

Je nach Geratetyp kann Zubehor die Tlrscheibe beim

SchlieBen der Gerétetlr zerkratzen.

» Zubeh6r immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

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.

Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

= 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 Geratetlr im Betrieb mdglichst selten &ffnen.
m Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

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

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

m Die Restwérme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
m Uberflissige Zubehorteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen
lassen.
= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.
Hinweis:
Das Geréat bendtigt:
= 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

Den Funktionswahler kdnnen Sie von der Null-
stellung aus nach links oder rechts drehen.

— "Heizarten", Seite 6— "Funktionen”,

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

Je nach Gerétetyp kénnen Einzelheiten im Bild abwei- S‘_e/te 7
chen, z. B. Farbe und Form. Display .
- "Display”, Seite 6
Temperaturwéhler

Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die Tem-

peratur zur Heizart ein, oder wéhlen die Einstel-

8 o lung fur weitere Funktionen. Den Temperatur-
wahler kénnen Sie von der Nullstellung bis zum

5
g
1

Anschlag nach rechts drehen.
) O Q ¢ O ) Q Q ( — "Temperatur und Einstellstufen” Seite 7
Kochstellen-Schalter
Mit den 4 Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Leistung der einzelnen Kochstellen ein.
Das Symbol Gber dem jeweiligen Schalter zeigt
Ihnen, welche Kochstelle Sie damit einstellen.
Je nach Gerétetyp sind die Kochstellen-Schalter
versenkbar. Zum Einrasten oder Ausrasten in
der Nullstellung auf den Kochstellen-Schalter
drucken.
— "Kochfeld", Seite 7

Iaften v oo Hinweis: Je nach Geratetyp sind die Schaltergriffe ver-
Tasten', Seite 6 senkbar. Zum Einrasten und Ausrasten driicken Sie in
der Nullstellung auf den Schaltergriff.

4.2 Tasten

Die Tasten sind berthrungsempfindliche Flachen. Um eine Funktion zu wéhlen, auf die entsprechende Taste
drlicken.

Symbol Name Verwendung

® Zeitfunktionen Uhrzeit, Wecker, Dauer oder Ende einstellen
- "Zeitfunktionen", Seite 10

( Pfeil links Einstellwerte verringern

) Pfeil rechts Einstellwerte erhdhen

4.3 Display

Im Display sehen Sie die aktuellen Einstellwerte, Auswahimdglichkeiten oder Hinweistexte.
Das leuchtende Symbol ist aktiv oder veranderbar.

l Aufheizanzeige Gerét heizt
— "Aufheizanzeige", Seite 7

4.4 Heizarten

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Heizarten. Sie erhalten Empfehlungen zur Verwendung der Heizarten.
Mit dem Funktionswéhler stellen Sie die Heizarten ein.

Symbol  Heizart Verwendung und Funktionsweise

L Circo Therm HeiBluft  Auf einer oder mehreren Ebenen backen oder braten.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rlickwand gleichméa-
Big im Garraum.




Kennenlernen de

Symbol  Heizart Verwendung und Funktionsweise

O”Q Circo Therm Sanft Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend garen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichméa-
Big im Garraum. Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme zubereitet.
Wahlen Sie eine Temperatur zwischen 120 °C und 230 °C.
Wahrend des Garens die Geratetlr geschlossen halten.
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.
Der untere Heizkorper und der Ringheizkdrper in der Rickwand heizen.

_ Unterhitze Speisen nachbacken oder im Wasserbad garen.
Die Hitze kommt von unten.

W Grill, groBe Flache Flaches Grillgut grillen, wie Steaks, Wirstchen oder Toast. Speisen gratinieren.
Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heiB.

V;( Thermogrillen Geflugel, ganze Fische oder gréBere Fleischsticke braten.

Der Grillheizkérper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.

Ober-/Unterhitze

Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist besonders geeig-
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.

4.5 Funktionen

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Funktionen. Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Funktionen ein.

Symbol Name Verwendung
2 Schnellaufheizen Den Garraum ohne Zubehor schnell vorheizen.
— "Schnellaufheizen", Seite 10
Backofenlampe Den Garraum ohne Heizung beleuchten.
— "Beleuchtung”, Seite 8
IEI Easy Clean Easy Clean [8] |¢st leichte Verschmutzungen im Garraum. — "Reinigungshilfe Ea-

sy Clean ", Seite 14

4.6 Temperatur und Einstellstufen

Zu den Heizarten und Funktionen gibt es verschiedene Einstellungen.

Hinweis: Bei Temperatureinstellungen Uber 250 °C senkt das Gerét die Temperatur nach ca. 10 Minuten auf ca.
240 °C ab. Wenn |Ihr Gerét die Heizart Ober-/Unterhitze oder Unterhitze hat, erfolgt die Temperaturabsenkung dort

nicht.

Symbol  Funktion Verwendung

o Nullstellung Das Gerét heizt nicht.

50 -275 Temperaturbereich Die Temperatur in °C im Garraum einstellen.

[] Easy Clean Die Reinigungshilfe einstellen.

- Grill intensiv Die maximal einstellbare Temperatur fir Grill, groBe Flache und Grill, kleine

Flache (je nach Gerétetyp).

Aufheizanzeige

Das Gerat zeigt Innen an, wenn es heizt.

4.7 Kochfeld
Ihrem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanleitung

Wenn das Geréat heizt, leuchtet im Display das Sym-
bol 4. In den Heizpausen erlischt das Symbol.

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum
Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald das Symbol
das erste Mal erlischt.

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die an-

gezeigte Temperatur von der tatsadchlichen Temperatur
im Garraum etwas unterscheiden.

bei. Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung zur sicheren
und richtigen Bedienung sorgfaltig durch.

Sie finden darin Wichtiges zur Sicherheit, eine Anlei-
tung zum Einstellen und Informationen zur Pflege und
Reinigung des Kochfelds.
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4.8 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Gerats.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kénnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche Hohen einschieben.

- "Zubehér", Seite 8

Ihr Gerat hat 4 Einschubhdhen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahilt.

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

- "Gestelle", Seite 14
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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 mit dem Funktionswéhler schaltet sich die
Beleuchtung aus.

Mit der Stellung Backofenlampe am Funktionswahler
kédnnen Sie die Beleuchtung ohne Heizung einschalten.

Hinweis: Das Kuhlgeblase lauft auch bei der Stellung
Backofenlampe.

Kuhigeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich wahrend des Betriebs
automatisch ein. Die Luft entweicht Gber der Tr.
ACHTUNG!

Nicht die Luftungsschlitze tber der Geréatetlir abde-
cken. Das Gerat Uberhitzt.

» Liftungsschlitze frei halten.

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

Geréatetir

Wenn Sie die Geréatetlr im laufenden Betrieb 6ffnen,
|auft der Betrieb weiter.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf Ihr Geréat ab-
gestimmt.

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

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-
terschiedlich sein.

Zubehor

Verwendung

Rost

= 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.

5.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehdrs
beim Herausziehen.

Sie kdnnen das Zubehdr 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 Zubehdr ohne Kippen etwa
bis zur Halfte herausgezogen werden.

1. Das Zubehér 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 Geratetlr einschieben.
versalpfan-

ne oder

Backblech

\

i

iy

3. Das Zubehor vollstandig einschieben, sodass es die
Geréatetlr nicht berthrt.

Hinweis: Nehmen Sie Zubehor, das Sie wahrend des

Betriebs nicht benodtigen, aus dem Garraum.

Vor dem ersten Gebrauch de

Zubehor kombinieren

Um abtropfende Flussigkeit 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 Fihrungs-
stabe einer Einschubhohe schieben. Der Rost ist
dabei Uber dem oberen Fuhrungsstab.

Rost auf
Universal-
pfanne

5.3 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

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

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) Ihres Gerats an.
Welches Zubehdr fur Ihr Geréat verfugbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

6 Vor dem ersten Gebrauch

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

6.1 Erste Inbetriebnahme

Sie mussen Einstellungen fir die erste Inbetriebnahme
vornehmen, bevor Sie |lhr Gerat verwenden kénnen.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Geréateanschluss 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 © driicken.

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 Gerét Speisen zubereiten.

1. Das Zubehdr und die Verpackungsreste wie Styro-
porkiligelchen aus dem Garraum nehmen.

2. Vor dem Aufheizen die glatten Flachen im Garraum
mit einem weichen, feuchten Tuch abwischen.

3. Solange das Gerat heizt, den Raum lUften.

4. Die Heizart und die Temperatur einstellen.
— "Grundlegende Bedienung", Seite 10

Heizart Circo Therm HeiBluft &
Temperatur maximal
Dauer 1 Stunde

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

6. Warten, bis der Garraum abgekiihlt ist.

7. Die glatten Flachen mit Spullauge und einem Spil-
tuch reinigen.

8. Das Zubeho6r mit Spillauge und einem Spliltuch
oder einer weichen Burste reinigen.
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7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat einschalten

» Den Funktionswahler auf eine Stellung auBerhalb
der Nullstellung o drehen.
v Das Gerat ist eingeschaltet.

7.2 Gerat ausschalten

» Den Funktionswahler auf die Nullstellung o drehen.
v Das Gerat ist ausgeschaltet.

7.3 Heizart und Temperatur einstellen

1. Die Heizart mit dem Funktionswéahler einstellen.

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

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

3. Wenn |hre Speise fertig ist, das Gerat ausschalten.

Tipp: Die geeignetste Heizart flr Ihre Speise finden Sie
in der Heizartenbeschreibung.
— "Heizarten", Seite 6

Heizart andern
Sie kdnnen die Heizart jederzeit &ndern.

» Die gewlnschte Heizart mit dem Funktionswahler
einstellen.

Temperatur @ndern
Sie kdnnen die Temperatur jederzeit andern.

» Die gewlnschte Temperatur mit dem Temperatur-
wahler einstellen.

8 Schnellaufheizen

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

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

Nach dem Schnellaufheizen am besten folgende
Heizarten verwenden:

= Circo Therm HeiBluft &

8.1 Schnellaufheizen einstellen

Um ein gleichméaBiges Garergebnis zu erhalten, die

Speise erst nach dem Schnellaufheizen in den Gar-

raum geben.

1. Schnellaufheizen 82 mit dem Funktionswahler ein-
stellen.

2. Die gewlinschte Temperatur mit dem Temperatur-
wahler einstellen.

v Nach einigen Sekunden startet das Schnellaufhei-
zen.

v Wenn das Schnellaufheizen endet, ertént ein Signal
und die Aufheizanzeige erlischt.

3. Eine geeignete Heizart mit dem Funktionswahler ein-
stellen.

4. Die Speise in den Garraum geben.

9 Zeitfunktionen

Ihr Gerét verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen Sie den Betrieb steuern konnen.
9.1 Ubersicht der Zeitfunktionen

Mit der Taste © wihlen Sie die verschiedenen Zeitfunk-
tionen.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker 0 Den Wecker kénnen Sie unabhéngig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst
das Gerat nicht.

Dauer =!I Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer

einstellen, hort das Geréat nach Ab-
lauf der Dauer automatisch auf zu
heizen.

10

Zeitfunktion
Ende =

Verwendung

Zur Dauer konnen Sie eine Uhrzeit

einstellen, zu der der Betrieb endet.
Das Gerat startet automatisch, so-

dass der Betrieb zur gewlnschten

Uhrzeit fertig ist.

Sie kdnnen die Uhrzeit einstellen.

Uhrzeit

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 héher der Wert ist.

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

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

3. Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist:
- Um den Wecker auszuschalten, auf eine beliebi-

ge Taste drlcken.

Wecker andern

Sie kénnen die Weckerzeit jederzeit &ndern.
Voraussetzung: Im Display ist 2 markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste { oder » &ndern.

v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

Wecker abbrechen

Sie kénnen die Weckerzeit jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist 2 markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste { auf null zurlickstellen.

v Nach einigen Sekunden tbernimmt das Gerét die
Anderung und 2 erlischt.

9.3 Dauer einstellen

Die Dauer flr den Betrieb kénnen 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, ertént 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 dricken.
— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te ) driicken.
- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

Dauer andern

Sie kénnen die Dauer jederzeit &ndern.
Voraussetzung: Im Display ist -l markiert.
» Die Dauer mit der Taste { oder ) &ndern.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung.

Zeitfunktionen de

Dauer abbrechen
Sie konnen die Dauer jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist -l markiert.

» Die Dauer mit der Taste { auf null zurlickstellen.
v Nach einigen Sekunden Ubernimmt das Geréat 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

= Bei 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.

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

Voraussetzungen

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

Eine Dauer ist eingestellt.

. Auf die Taste O so oft drlicken, 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 lUbernimmt das Gerét die

Einstellung und das Display zeigt das eingestellte

Ende.

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

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt 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 drlcken.

— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te ) dricken.

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

—

W N

Ende andern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, konnen Sie das

eingestellte Ende nur andern, bis der Betrieb startet

und die Dauer ablauft.

Voraussetzung: Im Display ist | markiert.

» Das Ende mit der Taste € oder ) verschieben.

v Nach einigen Sekunden Ubernimmt das Gerét die
Anderung.

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.

11
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9.5 Uhrzeit einstellen

Nach dem Geréateanschluss 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 O driicken.

v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

Uhrzeit d&ndern

Sie kdnnen die Uhrzeit jederzeit &ndern.

Voraussetzung: Der Funktionswahler muss auf der

Nullstellung o sein.

1. Auf die Taste ® dricken, bis im Display die Uhrzeit
blinkt.

2. Die Uhrzeit mit der Taste  oder ) andern.

v Nach einigen Sekunden Ubernimmt das Gerét die
Anderung.

10 Kindersicherung

Sichern Sie |hr Gerat, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.
Hinweis: Nach einem Stromausfall ist die Kindersiche-
rung deaktiviert.

Mit der Kindersicherung kénnen Sie nur die Bedienele-
mente des Gerats sperren.

Wenn Sie ein Kochfeld an den Backofen angeschlos-
sen haben, ist das Kochfeld nicht gesperrt.

10.1 Kindersicherung aktivieren und
deaktivieren

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

» Um die Kindersicherung zu aktivieren, die Taste ©
gedriickt halten, bis im Display SAFE erscheint.
- Um die Kindersicherung zu deaktivieren, die Tas-
te ® gedriickt halten, bis im Display SAFE er-
lischt.

11 Reinigen und Pflegen

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

11.1 Reinigungsmittel

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

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

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

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Geréts.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

Geeignete Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fur die
verschiedenen Oberflachen an lhrem Gerat.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschéadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

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

Neue Schwammtiicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

Beachten Sie die Anleitung zum Gerat reinigen.
— "Gerdt reinigen", Seite 13

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

m  Sperzielle Edelstahl-

von Edelstahlflachen sofort entfernen.

Pflegemittel fir warme Edelstahl-Pflegemittel hauchdlinn auftragen.

Oberflachen

Kunststoff oder la- = HeiBe Splllauge
ckierte Flachen
z. B. Bedienfeld

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

12
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Bereich

Geeignete Reinigungs-
mittel

Hinweise

Tlrscheiben

= HeiBe Spullauge

Keinen Glasschaber oder Edelstahlspirale verwenden.

Tipp: Zur griindlichen Reinigung die Turscheiben ausbauen.
- "Geréatetdr", Seite 15

Tlrabdeckung = Aus Edelstahl: Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Edelstahl-Reiniger Tipp: Zur griindlichen Reinigung die Tirabdeckung abnehmen.
= Aus Kunststoff: - "Gerétetdr", Seite 15
HeiBe Spullauge
TUrgriff = HeiBe Spullauge Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel

vom Turgriff sofort entfernen.

Turdichtung

= HeiBe Spulllauge

Nicht abnehmen und nicht scheuern.

Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emailflachen = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

= Essigwasser
= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.

Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Gerétetlr ge-

offnet lassen.

Hinweise

= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des
Gerats wird nicht beeinflusst.

m  Die Kanten dinner Bleche lassen sich nicht vollstandig emaillie-
ren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch
nicht beeintrachtigt.

m  Durch Lebensmittelriickstédnde 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
der Backofenlam-

pe

= HeiBe Spullauge

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger verwenden.

Gestelle = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zum Reinigen die Gestelle aushangen.
- "Gestelle", Seite 14

Zubehor = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

m  Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.
Emailliertes Zubehdr ist splilmaschinengeeignet.

11.2 Gerat reinigen

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

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Geréat und seine

berihrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berthren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, missen ferngehal-
ten werden.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kénnen sich ent-

zlinden.

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

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.
— "Reinigungsmittel”, Seite 12
1. Das Gerat mit heiBer Spillauge und einem Spliltuch
reinigen.
- Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
— "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 12
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

13
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12 Reinigungsfunktion

Nutzen Sie die Reinigungsfunktion, um das Geréat zu
reinigen.

12.1 Reinigungshilfe Easy Clean

Verwenden Sie die Reinigungshilfe Easy Clean zur Zwi-
schenreinigung des Garraums. Die Reinigungshilfe Ea-
sy Clean weicht Verschmutzungen durch das Ver-
dampfen von Splllauge ein. Verschmutzungen lassen
sich anschlieBend leichter entfernen.

Reinigungshilfe Easy Clean einstellen

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

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

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Hinweise

= Das Ende kdnnen Sie nicht verschieben.

= Die Dauer ist voreingestellt und kann nicht geandert
werden.

Voraussetzungen

= Starten Sie die Reinigungshilfe nur, wenn der Gar-
raum vollstandig abgekuhlt ist.

= Um besonders hartnackige Verschmutzungen zu ent-
fernen, lassen Sie die Spullauge einige Zeit einwir-
ken, bevor Sie die Reinigungshilfe starten.

= Um besonders hartnackige Verschmutzungen zu ent-

fernen, reiben Sie verschmutzte Stellen auf den glat-

ten Flachen mit einem Spulmittel ein, bevor Sie die

Reinigungshilfe starten.

Das Zubehor aus dem Garraum nehmen.

2. ACHTUNG!
Destilliertes Wasser im Garraum fihrt zu Korrosion.
» Kein destilliertes Wasser verwenden.

0,4 | Wasser mit einem Tropfen Spilmittel mischen
und mittig auf den Garraumboden gieBen.

3. Die Reinigungshilfe [&] mit dem Funktionswéhler und
dem Temperaturwahler einstellen.

v Im Display erscheint die Dauer.

—

v Nach wenigen Sekunden startet die Reinigungshilfe.
Im Display lauft die Dauer ab.

v Sobald die Reinigungshilfe abgelaufen ist, ertdnt ein
Signal.

Garraum nachreinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungshilfe Garraum auswischen und
vollstandig trocknen lassen.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

1. Geratetlr 6ffnen und das Restwasser mit einem
saugfahigen Schwammtuch aufnehmen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem Spultuch oder
einer weichen Burste reinigen. Hartnackige Ruck-
stande kdnnen Sie mit einer Scheuerspirale aus
Edelstahl entfernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetrankten Tuch entfer-
nen. AnschlieBend mit klarem Wasser nachwischen
und mit einem weichen Tuch trocken reiben (auch
unter der Turdichtung).

4. Wenn sich hartn&ckige Verschmutzungen nicht 16-
sen, wiederholen Sie die Reinigungshilfe, nachdem
der Garraum abgekuhlt ist.

5. Zum Ausschalten Funktionswahler auf Nullstellung
drehen.

6. Die Geratetlr in Raststellung (ca. 30°) 6ffnen und
fir etwa 1 Stunde gedffnet lassen, damit die Ober-
flachen im Garraum trocknen.

- Um den Garraum schnell zu trocknen, das Gerat
bei geodffneter Tlr ca. 5 Minuten mit Circo Therm
HeiBluft & und 50 °C aufheizen.

13 Gestelle

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

13.1 Gestelle aushangen

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr heiB

» Nie die heiBen Gestelle berihren.

» Das Gerat immer abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.
1

. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushangen

14

2. Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

(&

3. Das Gestell reinigen.
— "Reinigungsmittel”, Seite 12



13.2 Gestelle einhdngen

Hinweise

m  Die Gestelle passen nur rechts oder links.

m  Achten Sie bei beiden Gestellen darauf, dass die
gebogenen Stangen vorn sind.

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

Geréatetir de

2. Das Gestell in die vordere Buchse einstecken ®, bis

das Gestell an der Garraumwand anliegt und dieses
nach unten driicken ®.

A4\

\

*
\

@

\

14 Geratetur

Damit Ihr Gerat lange schon und funktionsfahig bleibt,
kénnen Sie die Geratetir aushangen und reinigen.

14.1 Geratetiur aushangen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen. B
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tur und Sie kénnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

1. Die Gerétetlr ganz 6ffnen.

2. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kénnen sie

mit groBer Kraft zuschnappen.

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

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.

15
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3. Die Geréatetir bis zum Anschlag schlieBen @. Die
Geratetlr mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und nach oben herausziehen @.

@t\‘i

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

14.2 Geratetlir einhdngen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tlr und Sie kdnnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kbnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

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

1. Die Geratetlr gerade auf die beiden Scharniere
schieben @. Die Geratetiir bis zum Anschlag schie-
ben.

2. Die Geratetur ganz 6ffnen.

3. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen @.

‘ 4
|
_—

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetir ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
4. Die Geratetur schlieBen.

\

14.3 Turscheiben ausbauen

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

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

» Schutzhandschuhe tragen.
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6. Die Innenscheibe herausziehen und auf ei

Die Geréatetlr ganz offnen.

N =

aufklappen @.

<

Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier

Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere

sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

©®

Die Geratetir bis zum Anschlag schlieBen @.

4

4. Die Turabdeckung links und rechts von auBen

driicken @, bis sie ausrastet.
5. Die Turabdeckung abnehmen @.

¥

~

nen Flache vorsichtig ablegen.

ner ebe-

R

A




7. Bei Bedarf kdnnen Sie die Kondensatleiste zum Rei-
nigen herausnehmen.
— Die Geratetlr offnen.
- Die Kondensatleiste nach oben klappen und her-
ausziehen.

=<
O\

8 /\ WARNUNG — Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geréatetur kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentiir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen k6nnen.

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

9. Die Kondensatleiste mit einem Tuch und heiBer
Spullauge reinigen.

10. Die Geréatetdr reinigen.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 12

11. Die Tlrscheiben trocknen und wieder einbauen.
- "Tiirscheiben einbauen", Seite 17

14.4 Tirscheiben einbauen

/\ 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 kdnnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Gerétetlr ganz 6ffnen.

2. Die Kondensatleiste senkrecht in die Halterung [@
setzen und nach unten drehen.

Geréatetir de

3. Die Innenscheibe in die linke und rechte Halte-

rung [@l schieben.
Ay
\ b

P
27N
~ \

4. Die Innenscheibe oben andrlicken, bis sie in der lin-
ken und rechten Halterung [@l ist.

AL

5. Die Turabdeckung aufsetzen @ und andriicken, bis
sie horbar einrastet.

6. Die Geratetlr ganz 6ffnen.

7. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen @.

@

e ,

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

8. Die Geratetlr schlieBen.

Hinweis: Benutzen Sie den Garraum erst, wenn die

TUrscheiben ordnungsgemal eingebaut sind.

17



de Stdrungen beheben

15 Storungen beheben

Kleinere Storungen an Ihrem Gerat konnen Sie selbst _ '
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe- ﬁsagwAgZ:wgr';lfReﬁgrgmfgr?Isaiﬂgegfg?é:r.wrlich

hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So .
vermeiden Sie unnétige Kosten. » Nur dafir ggsohultes:' Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchfihren.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! » Nur Original-Ersatzteile diirfen zur Reparatur des

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Gerats verwendet werden.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am » Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
Gerét durchfahren. schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen. sonal ersetzt werden.

15.1 Funktionsstérungen

Stérung Ursache und Stérungsbehebung
Qerét funktioniert Sicherung im Sicherungskasten hat ausgeldst.
nicht. » Priufen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.

» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.
Elektronikfehler

1. Trennen Sie das Gerét kurzzeitig vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung ausschalten.
2. Setzen Sie die Grundeinstellungen auf Werkseinstellungen zurick.

Gerat schaltet nach Nach Ablauf einer Dauer hort das Gerat auf zu heizen. Backofenlampe und Kihlgeblase
Ablauf einer Dauer schalten nicht aus. Bei Heizarten mit Umluft lauft der Ventilator in der Garraumrickwand
nicht vollstandig aus. weiter.

» Den Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

v Das Gerat ist ausgeschaltet.

v Backofenlampe und Ventilator in der Rickwand sind ausgeschaltet.

v Das Kihlgeblase schaltet automatisch aus, sobald das Gerat abgekuhlt ist.

Im Display blinkt die  Stromversorgung ist ausgefallen.

Uhrzeit. » Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
- "Uhrzeit einstellen” Seite 12

Im Display leuchtet 5 Kindersicherung ist aktiviert.

A F £ und Gerét lasst » Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste ©.
sich nicht einstellen. - "Kindersicherung", Seite 12
Im Display erscheint  Elektronikstérung
eine Meldung mitE, 1. Driicken Sie auf die Taste ©.
z. B. E05-32. - Wenn nétig, stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
v Wenn die Stdérung 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 19

15.2 Backofenlampe auswechseln /\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wenn die Beleuchtung im Garraum ausgefallen ist, Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

wechseln Sie die Backofenlampe aus. berthrbaren Teile heiB.

Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen » Vorsicht ist geboten, um das Beruhren von Heizele-

25 Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fach- menten zu vermeiden. .

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

ckenen Tuch an. Dadurch verléngert sich die Lebens- /\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

dauer der Lampe. 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.

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

18



/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Glasabdeckung kann durch auBere Einflisse 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

m Das Geréat ist vom Stromnetz getrennt.

Der Garraum ist abgekihlt.

Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.
Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den
Garraum legen.

Die Glasabdeckung nach links herausdrehen @.

= m =u

N

Entsorgen de

3. Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen @.

)
Ondid

4. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die
Fassung dricken.
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.

16 Entsorgen

16.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen 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-
de- oder Stadtverwaltung.

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

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

Dieses Gerat ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
I

17 Kundendienst

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

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendétigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) |hres Gerats.

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

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.

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

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

@ I E-Nr: FD. ZNr. I

Type:

Um |hre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, konnen Sie die Daten
notieren.
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de So gelingt's

18 So gelingt's

Fir verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehdr und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf lhr Ge-
rat abgestimmt.

18.1 Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten von

Speisen.

= 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. Schieben Sie das Zu-
behor erst nach dem Vorheizen in den Garraum ein.

= Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum.

18.2 Hinweise zum Backen

Verwenden Sie beim Backen die angegebenen Ein-
schubhdéhen.

Backen auf einer Ebene Hoéhe
hohe Gebacke bzw. Form auf dem Rost 2
flache Gebacke bzw. im Backblech 3
Backen auf zwei Ebenen Hohe
Universalpfanne 3
Backblech 1
Formen auf dem Rost: Hohe
erster Rost 3
zweiter Rost 1
Backen auf drei Ebenen Hohe
Backblech 4
Universalpfanne 3
Backblech 1
Hinweise

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

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

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

18.3 Hinweise zum Braten und Grillen

Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben von unge-

fulltem, bratfertigem Gefligel, Fleisch oder Fisch mit

Klhlschranktemperatur in den kalten Garraum.

ACHTUNG!

Saurehaltige Lebensmittel kénnen den Gitterrost be-

schadigen.

» Legen Sie keine s&urehaltigen Lebensmittel wie z. B.
Obst oder mit saurehaltiger Marinade gewdrztes
Grillgut direkt auf den Rost.
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= Je grdBer 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.

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

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

Hinweis fiir Nickelallergiker
In seltenen Fallen kénnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Ubergehen.

Braten und Grillen auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet flr

groBes Gefligel oder mehrere Stlicke gleichzeitig

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

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

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

Nie bei gedffneter Geratetir grillen.

m | egen Sie das Grillgut auf den Rost. Schieben Sie
zusatzlich die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Geréatetlr mindestens eine Einschubhdhe 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.

= Fleisch, Gefligel oder Fisch kann auch in einem ge-
schlossenen Brater knusprig werden. Verwenden
Sie dazu einen Bréater mit Glasdeckel. Stellen Sie ei-
ne héhere 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 Kdérper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.



18.4 Speisenauswabhl

So gelingt's de

Speise Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
héhe in °C/ Grill-  Min.
stufe

Ruhrkuchen, fein Kastenform 2 — 150-170 60-80

Ruhrkuchen, 2 Ebenen Kastenform 3+1 'S 140-150 70-85

g)bst— oder Quarktorte mit Milrbeteigbo- Springform @ 26 cm 2 — 170-190 55-80

en

Biskuittorte, 6 Eier Springform & 28 cm 2 — 150-160' 30-40

Biskuitrolle Backblech 3 'S 180-200' 10-15

Mdirbeteigkuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 2 — 160-180 55-95

Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 - 180-200 30-55

Muffins Muffinblech auf Rost 2 — 170-190 20-40

Hefekleingeback Backblech 3 PIS 150-170 20-30

Platzchen Backblech 3 — 140-160 15-25

Platzchen, 2 oder 3 Ebenen Universalpfanne 3+1 'S 140-160 15-25
Backblech 4+3+1

Brot, 1000 g (in Kastenform, freige- Universalpfanne 2 PIS 200-220 35-50

schoben) Kastenform

Pizza, frisch Backblech 3 & 190-210 20-30

Pizza, frisch, dinner Boden Rundes Pizzablech 2 & 250-270' 8-13

Quiche Tarteform 2 ES 190-210 25-35

Auflauf, pikant, gegarte Zutaten Auflaufform 2 —_ 200-220 30-60

Hahnchen, 1,3 kg, ungefillt Offenes Geschirr 2 X 200-220 60-70

Hahnchenkleinteile, je 250 g Offenes Geschirr 3 X 220-230 30-35

Gans, ungeflllt, 3 kg Offenes Geschirr 2 X 1. 140 1. 130-140

2.160 2. 50-60

Schweinebraten, ohne Schwarte, z. B.  Offenes Geschirr 2 RIS 160-170 150-160

Nacken, 1,5 kg

Rinderfilet, medium, 1 kg Rost 3 - 210-220 40-502
Universalpfanne

Rinderschmorbraten, 1,5 kg Gehs_chlossenes Ge- 2 IS 200-220 140-160°
schirr

Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 3 X 200-220 60-702
Universalpfanne

Burger, 3-4 cm hoch Rost 4 w - 25-30*

I{agwlinkeule, ohne Knochen, medium, Offenes Geschirr 2 X 170-190 70-80°

;U Kg
Fisch, gegrillt, ganz, 300 g, z. B. Forel- Rost 2 X 160-180 20-30°

le

' Das Geréat vorheizen.

2 Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.

o g A~ W

Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstick soll mind. zu 2/3 in Flussigkeit liegen
Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.

Die Speise nicht wenden. Den Boden mit Wasser bedecken.
Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.

18.5 Joghurt

Mit lhrem Gerat kdnnen Sie Joghurt selbst herstellen.

Joghurt zubereiten

1. Das Zubehdr und die Gestelle aus dem Garraum

nehmen.

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

folie.

stellen.

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

. Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.
. Das Gerét entsprechend der Einstellempfehlung ein-

. Den Joghurt nach der Zubereitung im Kihlschrank
ruhen lassen.
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de Montageanleitung

Einstellempfehlungen fiir Joghurt

Speise Zubehor / Geschirr Einschubhéhe Heizart Temperatur in  Dauer in
°C Min.
Joghurt Portionsformen Garraumboden 1.% 1. 100 1.-
2. & 2. - 2. 8-9 Std.

" Das Gerat vorheizen.

18.6 Prufgerichte

Diese Ubersichten wurden fir Priffinstitute erstellt, um
das Prifen des Geréts nach EN 60350-1 zu erleich-
tern.

Backen

Beachten Sie diese Informationen beim Backen von
Prifgerichten.

Generelle Hinweise

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

m  Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne Schnellauf-
heizen.

= Zum Backen zuné&chst die niedrigere der angegebe-
nen Temperaturen verwenden.

Einstellempfehlungen zum Backen

Einschubhéhen

Einschubhdhen beim Backen auf zwei Ebenen:
Hinweis: Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke auf
Backblechen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig
fertig werden.

= Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Hohe 1

= Formen auf dem Rost
erster Rost: Hohe 3
zweiter Rost: Hohe 1

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

Universalpfanne: Héhe 3

Backblech: Hohe 1

Wasserbiskuit:
Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springformen je-
weils mittig Ubereinander auf die Roste stellen.

Speise Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur in  Dauer
hdhe °C in Min.
Spritzgeback Backblech 3 - 140-150" 25-35
Spritzgebéack Backblech 3 & 140-150" 20-30
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 'S 140-150' 25-35
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen Universalpfanne 4+3+1 & 130-140" 35-55
+
2X
Backblech
Small Cakes Backblech 3 — 150-160' 25-35
Small Cakes Backblech 3 & 150’ 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 'S 150° 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen Universalpfanne 4+3+1 & 140" 30-40
+
2X
Backblech
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 160-170? 25-35

Wasserbiskuit

Springform @ 26 cm 2

160-170 30-35

Flo=| I

Wasserbiskuit, 2 Ebenen

Springform & 26 cm 3+1

150-160° 35-50

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

19 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts.
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19.1 Geratekombination

Kochfeld und Herd missen vom gleichen Hersteller
und kombinierbar sein. Die Kombinationspunkte mus-
sen gleich sein.

Beachten Sie die MaBangaben in der Montageanwei-
sung des Kochfelds.

Klebt Gber der Anschlussstelle fir das Kochfeld ein
Aufkleber, muss dieser nach dem Anschluss des Koch-
felds wieder aufgeklebt werden.

19.2 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 fir den Einbau von Zube-
horteilen beachten.

m Einbaumobel missen bis 95 °C tempera-
turbestandig sein, angrenzende Mdobelfron-
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 Gerats durchfihren. Spane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bau-
teilen kann beeintrachtigt werden.

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

Nicht befestigte Mdbel miussen mit einem
handelsublichen Winkel bl an der Wand be-
festigt werden.

Montageanleitung de

- @i
1w /////J

50 a

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

= MaBangaben der Bilder in mm.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Mehrfachsteckdosenleisten verwen-
den.

» Nur Verlangerungskabel verwenden, die
zertifiziert sind, einen Mindestquerschnitt
von 1,5 mm?2 haben und den einschlagigen
nationalen Sicherheitsanforderungen ent-
sprechen.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist,
den Kundendienst kontaktieren.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
verwenden.

ACHTUNG!

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

» Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten.

19.3 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

\_k

\% -

/
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de Montageanleitung

19.4 Einbau unter einer Arbeitsplatte

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

N min. 550

560*8

m  Zur BelUftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen Liftungsausschnitt 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.

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.

= Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-
felds beachten.

19.5 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

L oo\

N I

= Damit die Geratetlr gedffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe beriicksichtigen. Das
MaB [a] ist abh&ngig von der Dicke der Mobelfront
und dem Griff.

19.6 Elektrischer Anschluss

Um das Geréat 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  Der Beridhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.
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Gerat elektrisch anschlieBen

Hinweis: Nur konzessioniertes Fachpersonal darf das
Gerét 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 Gerat beschadigt
werden.

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Die gelb-griine Ader flir den Schutzleiteranschluss
muss gerateseitig 10 mm Ianger sein, als die ande-
ren Adern.
Spannung siehe Typenschild.
Anschluss 3N™ / 2N7: Netzanschlussleitung Typ
HO5VV-F oder héherwertig verwenden.
Anschluss 1N7: Eine geeignete Netzanschlusslei-
tung HO7RN-F 3G6 (Lange 1,5m) ist beim Kunden-
dienst erhéltlich

19.7 Gerat einbauen
1. Das Gerét ganz einschieben und mittig ausrichten.
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2. Das Gerét festschrauben.
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3. Bei grifflosen Kiichen mit senkrechter Griffleiste:

- Ein geeignetes Fillstiick anbringen @ um mogli-
che scharfe Kanten abzudecken und eine siche-
re Montage zu gewabhrleisten.

— Aluprofile vorbohren, um eine Schraubverbin-
dung herzustellen @.

— Geréat mit adaquater Schraube befestigen ®.

\/Ejﬁ

t

k
!

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.

19.8 Gerat ausbauen

1. Das Gerat spannungslos machen.
2. Die Befestigungsschrauben l6sen.
3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.

Montageanleitung de
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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitungen, den Gerate-
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 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.

® unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeiti-
ge Kochvorgéange ununterbrochen.

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

Sicherheit de

® Dbis zu einer H6he von 2000 m uUber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

= mit einem externen Timer oder einer sepa-
raten Fernbedienung. Dies gilt nicht fur den
Fall, dass der Betrieb mit den von EN
50615 erfassten Geraten abgeschaltet
wird.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat 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 bezliglich 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 durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

1.4 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Brandgefahr!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden
mit Fett oder Ol kann geféhrlich sein und zu
Branden flhren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu l6schen, sondern das Gerat 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.



de Sachschaden vermeiden

Kochfeld-Abdeckungen kénnen zu Unfallen

fihren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Lebensmittel kbnnen sich entzinden.

» Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu Uberwachen.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Geréat

und seine beruhrbaren Teile heiB, insbeson-

dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-

rahmen.

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

» Junge Kinder, juanger als 8 Jahre, missen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter kdnnen zu Unfallen

fGhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.

» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfihren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch eine
besondere Anschlussleitung ersetzt wer-
den, die beim Hersteller oder bei seinem
Kundendienst erhaltlich ist.

Ein beschadigtes Geréat ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Ist die Oberflache gerissen, ist das Gerat
abzuschalten, um einen maoglichen elektri-
schen Schlag zu vermeiden. Hierzu das
Gerat Uber die Sicherung im Sicherungs-
kasten ausschalten.

» Kochstellen-Schalter auf Null stellen.

» Den Kundendienst rufen.

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

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

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

An heiBen Geréateteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Kochtopfe konnen durch Flussigkeit zwischen

Topfboden und Kochstelle pl6tzlich in die HO-

he springen.

» Kochstelle und Topfboden immer trocken
halten.

/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 konnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG!

Raue Topfbdden oder Pfannenbdden verkratzen die

Glaskeramik.

» Geschirr prifen.

Leerkochen kann das Kochgeschirr oder das Gerat be-

schadigen.

» Niemals Topfe ohne Inhalt auf eine heiBe Kochstelle
stellen oder leerkochen lassen. -

Falsch platziertes Kochgeschirr kann zu Uberhitzung

des Geréts fuhren.

» Niemals heiBe Pfannen oder Tépfe auf die Be-
dienelemente oder den Kochfeldrahmen stellen.
Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das Kochfeld

fallen, kbnnen Schaden entstehen.
» Keine harten oder spitzen Gegenstande auf das
Kochfeld fallen lassen.

Nicht hitzebestandige Materialien schmelzen auf den
heiBen Kochstellen an.

» Keine Herdschutzfolie verwenden.

» Keine Alufolie oder KunststoffgefaBe verwenden.

2.1 Ubersicht der haufigsten Schiden

Hier finden Sie die haufigsten Schaden und Tipps, wie
Sie diese vermeiden kénnen.

Schaden Ursache MaBnahme

Ubergelaufene Speisen
sofort mit einem Glas-
schaber entfernen.

Flecken Ubergelaufene
Speisen

Flecken Ungeeignete Reinigungsmittel verwen-
Reinigungsmit-  den, die flur Glaskeramik
tel geeignet sind.
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Schaden Ursache MaBnahme Schaden Ursache MaBnahme

Kratzer Salz, Zucker Das Kochfeld nicht als Ar- Verfar-  Ungeeignete Reinigungsmittel verwen-
oder Sand beitsflache oder als Ab- bung Reinigungsmit-  den, die fir Glaskeramik

stellflache verwenden. tel geeignet sind.

Kratzer Raue Topfbo- Das Geschirr prifen. Verfar-  Topfabrieb, Tépfe oder Pfannen beim
den oder Pfan- bung z. B. Aluminium Verschieben anheben.
nenboden Ausmu- Zucker oder Ubergelaufene Speisen

sche- stark zuckerhal- sofort mit einem Glas-
lung tige Speisen schaber entfernen.

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 |hr Ge-
rat weniger Energie.

Die Kochzone passend zur TopfgroBe wéahlen. Das
Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser
mit dem Durchmesser der Kochstelle Ubereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft groBer als der Boden-

durchmesser.

m Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig
abgedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Tépfe mit einem passenden Deckel schlieBen.
= Wenn Sie ohne Deckel kochen, bendtigt das Gerét
deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.

= Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

m Durch den Glasdeckel kbnnen Sie in den Topf se-
hen, ohne den Deckel anzuheben.

Tépfe und Pfannen mit ebenen Bdden verwenden.
= Unebene Bdden erhdéhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-

wenden.

m GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt bendtigt
mehr Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
= Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, de-
sto mehr Energie wird zum Aufheizen benotigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zurtick-

schalten.

= Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

Die Restwarme des Kochfelds nutzen. Bei langeren

Garzeiten die Kochstelle 5-10 Minuten vor Garzeiten-

de ausschalten.

m Ungenutzte Restwéarme erhdht den Energiever-
brauch.

Produktinformationen geman (EU) 66/2014 finden Sie
auf dem beiliegenden Geratepass und im Internet auf
der Produktseite lhres Geréts.
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4 Kennenlernen

Die Gebrauchsanleitung gilt fir verschiedene Kochfel-
der. Die MaBangaben zu den Kochfeldern finden Sie in
der Typenubersicht. — Seite 2

4.1 Kochstellen

Hier finden Sie eine Ubersicht tber die unterschiedli-
chen Zuschaltungen der Kochstellen.

Kochstelle Zuschalten und Wegschal-
ten

Einkreis-Koch-

stelle

Zweikreis- Zuschalten: DenAKochsteI-

Kochstelle len-Schalter bis @ nach

rechts drehen. Kochstufe
einstellen.

Wegschalten: Den Kochstel-
len-Schalter auf O drehen
und neu einstellen.

Den Kochstellen-Schalter nie
Uber das Symbol @ auf 0
drehen.

cO Braterzone Zuschalten: Den Kochstel-
len-Schalter bis @ nach
rechts drehen. Kochstufe
einstellen.

Wegschalten: Den Kochstel-
len-Schalter auf O drehen
und neu einstellen.

Den Kochstellen-Schalter nie
Uber das Symbol @ auf 0
drehen.

Hinweise
= Dunkle Bereiche im Glihbild der Kochstelle sind
technisch bedingt. Sie haben keinen Einfluss auf die
Funktion der Kochstelle.
= Die Kochstelle regelt die Temperatur durch Ein-
schalten und Ausschalten der Heizung. Auch bei
hochster Leistung kann die Heizung einschalten und
ausschalten. )
— Empfindliche Bauteile werden dadurch vor Uber-
hitzung geschutzt. .
— Das Gerat wird vor elektrischer Uberlastung ge-
schutzt.

4.2 Kochstellenanzeige und
Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat eine Kochstellenanzeige und eine
Restwérmeanzeige. Die Anzeige leuchtet, wenn eine
Kochstelle warm ist.

Anzeige Bedeutung

Kochstellen- Leuchtet wahrend des Betriebs, kurze
anzeige Zeit nach dem Einschalten.

Restwarme- Leuchtet nach dem Kochen, wenn die
anzeige Kochstelle noch warm ist.
Hinweis: Sie kdnnen kleine Gerichte
warmhalten oder Kuvertire schmelzen.

5 Grundlegende Bedienung

5.1 Kochfeld einschalten oder ausschalten

Das Kochfeld schalten Sie mit dem Kochstellen-Schal-
ter ein und aus.

5.2 Einstellen der Kochstellen

Mit dem Kochstellen-Schalter stellen Sie die Heizleis-
tung der Kochstelle ein.

Kochstufe
1 niedrigste Leistung
9 hdchste Leistung

5.3 Einstellempfehlungen zum Kochen

Hier erhalten Sie eine Ubersicht lber verschiedene Ge-
richte mit passenden Kochstufen.

Die Garzeit variiert je nach Art, Gewicht, Dicke und
Qualitat der Speisen. Die Fortkochstufe ist abhangig
vom verwendeten Kochgeschirr.

Zubereitungshinweise
= Zum Ankochen die Kochstufe 9 verwenden.
= Dickflissige Speisen gelegentlich umrthren.

® | ebensmittel, die scharf angebraten werden oder
bei denen wahrend des Anbratens viel Flissigkeit
austritt, in kleinen Portionen anbraten.

= Tipps zum engergiesparenden Kochen. — Seite 5

Schmelzen
Gericht Fortkoch- Fortkoch-
stufe dauer in
Minuten
Butter, Gelatine 1 -

Erwidrmen oder Warmhalten

Eintopf, z. B. Linseneintopf 1 -

Milch' 1-2 -

" Das Gericht ohne Deckel zubereiten.

Garziehen oder Simmern

Knodel, KloBe' 3-4 20-30

Fisch'? 3 10-15

' Das Wasser bei geschlossenem Deckel zum Kochen
bringen.

2 Das Gericht ohne Deckel fortkochen.
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WeiBe SoBe, z. B. Béchamelso- 1 3-6

Be

' Das Wasser bei geschlossenem Deckel zum Kochen
bringen.

2 Das Gericht ohne Deckel fortkochen.

Schmoren

Rouladen 3-4 50-60
Schmorbraten 3-4 60-100
Gulasch 3-4 50-60

Kochen, Dampfen oder Diinsten

Braten mit wenig Ol
Die Gerichte ohne Deckel braten.

Reis mit doppelter Wassermen- 3 15-30
ge Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10
Pellkartoffeln 3-4 25-30 Koteletts, natur oder paniert’ 6-7 8-12
Salzkartoffeln 3-4 15-25 Steak, 3cm dick 7-8 8-12
Teigwaren, Nudeln'? 5 6-10 Fisch oder Fischfilet, natur oder 4-5 8-20
Eintopf, Suppe 3-4 15-60 paniert

- : : - ~ ~ Fisch oder Fischfilet, paniert 6-7 8-12
Gerﬁusg, frisch oder tiefgeklihlt 3-4 10-20 und tiefgekiihlt, z. B. Fischstab-
Speise im Schnellkochtopf 3-4 - chen
1 Eﬁﬁg\évﬁsser bei geschlossenem Deckel zum Kochen Pfannengerichte, tiefgekiihlt 6-7 6-10
2 Das Gericht ohne Deckel fortkochen. Pfannkuchen 5-6 ]tort(ljau—

en

' Das Gericht mehrmals wenden.

6 Reinigen und Pflegen

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

6.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel und Glasschaber erhalten
Sie beim Kundendienst, im Online-Shop oder im Han-

del.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen
des Gerats beschadigen.

» Nie ungeeignete Reinigungsmittel verwenden.

Ungeeignete Reinigungsmittel

= Unverdinntes Spiimittel

®m  Reiniger fur den Geschirrspuler

®  Scheuermittel

m  Aggressive Reinigungsmittel, z. B. Backofenspray
oder Fleckenentferner
Kratzende Schwamme

m  Hochdruckreiniger und Dampfstrahler

6.2 Glaskeramik reinigen

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch, da-
mit Kochreste nicht festbrennen.

Hinweis: Beachten Sie die Informationen zu ungeeigne-

ten Reinigungsmitteln. — Seite 7

Voraussetzung: Das Kochfeld ist abgekuhilt.

1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.
2. Das Kochfeld mit einem Glaskeramik-Reinigungsmit-
tel reinigen.
Beachten Sie die Reinigungshinweise auf der Verpa-
ckung des Reinigers.
Tipp: Mit einem Spezialschwamm fur Glaskeramik
kénnen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.

6.3 Kochfeldrahmen reinigen

Reinigen Sie den Kochfeldrahmen nach dem Ge-

brauch, wenn sich Schmutz oder Flecken darauf befin-

den.

Hinweise

m Beachten Sie die Informationen zu ungeeigneten
Reinigungsmitteln. — Seite 7

= Nicht den Glasschaber verwenden.

1. Den Kochfeldrahmen mit heiBer Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.
Neue Schwammtiicher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

2. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

7 Entsorgen

7.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

» Das Gerat umweltgerecht entsorgen.

Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachh&ndler sowie lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.
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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
I

8 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile geméB 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 Uber 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.

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

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

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.
Das Typenschild finden Sie:

»  auf dem Geratepass.

= auf der Unterseite des Kochfelds.

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

9 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Gerats.

9.1 Sichere Montage

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn

Sie das Gerat montieren.

m Elektrischer Anschluss nur durch konzes-
sioniertes Fachpersonal. Bei Falschan-
schluss erlischt die Garantie.

9.2 Mobel vorbereiten

Die Arbeitsplatte muss eben, waagrecht und stabil sein.

= Die Einbaumobel inklusive Wandabschlussleisten
mussen mindestens 90°C hitzebestandig sein.

= Eine Nieschenverkleidungen innerhalb des 50 mm
Abstands zur Rickwand darf nicht brennbar sein
(z.B. Fliesen, Stein).

= Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Sch&den durch nicht
fachgerechten Einbau haftet der Monteur.

m Kochfeld und Herd nur von der gleichen
Marke und mit gleichem Kombinations-
punkt.

®m Der BerUhrungsschutz muss durch den Ein-
bau gewéhrleistet sein.

= Montageanweisung des Herds beachten.

» Bei entsprechendem Unterbau [b] kénnen auch Ar-
beitsplatten [@ bis 16mm verwendet werden.

= Die Schnittflachen hitzebestandig versiegeln, um ein
Aufguellen der Arbeitsplatte durch Feuchtigkeit zu
verhindern.
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9.3 Kochfeld anschlieBBen » Das Kochfeld kann auch in einen vorhandenen

500mm tiefen Ausschnitt eingebaut werden.
Voraussetzung: Der Herd muss am Netz angeschlos-

sen, aber spannungslos sein.

1. Den Schutzleiter PE (grin/gelb) des Kochfeldes an
die Erdungstelle @ des Herds anschrauben.

2. Den Kochstellenstecker am Herd einstecken.
Die Farbe der vorderen Leitung muss mit der Farb-
kennzeichnung des Aufklebers Ubereinstimmen.

-~
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9.5 Kochfeld ausbauen

1. Das Gerét spannungslos machen.

2. Den Herd herausziehen und vor dem Mobel (gege-
benenfalls auf einem Podest) abstellen.

3. Die Kochstellenstecker abstecken.

4. Zuletzt den Schutzleiter PE (griin/gelb) von der Er-
dungsschraube l6sen.

5. Das Kochfeld von unten herausdriicken.

9.4 Kochfeld einsetzen

Die Leitungen nicht einklemmen und nicht tber scharfe
Kanten fuhren.




en Safety

Futher information and explanations are available online:
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1 Safety

Observe the following safety instructions.

1.1 General information

m Read this instruction manual carefully.

m Keep the instructions, the appliance pass
and the product information safe for future
reference or for the next owner.

= Do not connect the appliance if it has been
damaged in transit.

1.2 Intended use

Only a licensed professional may connect ap-
pliances without plugs. Damage caused by in-
correct connection is not covered under the
warranty.

Only use this appliance:

®m To prepare meals and drinks.

m Under supervision. Never leave the applian-
ce unattended when cooking for short peri-
ods.

® |n private households and in enclosed
spaces in a domestic environment.
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® Up to an altitude of max. 2000 m above
sea level.

Do not use the appliance:

= With an external timer or a separate remote
control. This does not apply if operation
with appliances included in EN 50615 is
switched off.

1.3 Restriction on user group

This appliance may be used by children aged
8 or over and by people who have reduced
physical, sensory or mental abilities or inad-
equate experience and/or knowledge,
provided that they are supervised or have
been instructed on how to use the appliance
safely and have understood the resulting
dangers.

Do not let children play with the appliance.
Children must not perform cleaning or user
maintenance unless they are at least 15 years
old and are being supervised.

Keep children under the age of 8 years away
from the appliance and power cable.

1.4 Safe use

/A WARNING - Risk of fire!

Leaving fat or oil cooking on an unattended

hob can be dangerous and may lead to fires.

» Never leave hot oil or fat unattended.

» Never attempt to extinguish a fire using wa-
ter; instead, switch off the appliance and
then cover with a lid or a fire blanket.

The cooking surface becomes very hot.

» Never place flammable objects on the
cooking surface or in its immediate vicinity.

» Never place objects on the cooking sur-
face.

Hob covers can cause accidents, for example

due to overheating, catching fire or materials

shattering.

» Do not use hob covers.

Food may catch fire.

» The cooking process must be monitored. A
short process must be monitored continu-
ously.



/A WARNING - Risk of burns!

The appliance and its parts that can be

touched become hot during use, particularly

the hob surround, if fitted.

» Caution should be exercised here in order
to avoid touching heating elements.

» Young children under 8 years of age must
be kept away from the appliance.

Hob protective grilles may cause accidents.

» Never use hob protective grilles.

The appliance becomes hot during operation.

» Allow the appliance to cool down before
cleaning.

/A WARNING - Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous.

» Repairs to the appliance should only be
carried out by trained specialist staff.

» Only use genuine spare parts when repair-
ing the appliance.

» If the power cord of this appliance is dam-
aged, it must be replaced with a special
connection cable, which is available from
the manufacturer or his Customer Service.

A damaged appliance is dangerous.

» Never operate a damaged appliance.

» If the surface is cracked, you must switch
off the appliance in order to prevent a pos-
sible electrical shock. To do this, switch off
the appliance via the fuse in the fuse box.

» Set the hotplate control to zero.

Preventing material damage en

» Call customer service.

» Repairs to the appliance must only be car-
ried out by trained and qualified personnel.

An ingress of moisture can cause an electric

shock.

» Do not use steam- or high-pressure clean-
ers to clean the appliance.

The insulation on cables of electrical appli-

ances may melt if it touches hot parts of the

appliance.

» Never bring electrical appliance cables into
contact with hot parts of the appliance.

/A WARNING - Risk of injury!

Saucepans may suddenly jump due to liquid

between the saucepan base and the hotplate.

» Always keep hotplates and saucepan
bases dry.

/A WARNING - Risk of suffocation!

Children may put packaging material over

their heads or wrap themselves up in it and

suffocate.

» Keep packaging material away from chil-
dren.

» Do not let children play with packaging ma-
terial.

Children may breathe in or swallow small
parts, causing them to suffocate.

» Keep small parts away from children.

» Do not let children play with small parts.

2 Preventing material damage

ATTENTION!

Rough pot and pan bases will scratch the ceramic.

» Check your cookware.

Boiling pans dry may damage cookware or the appli-

ance.

» Never place empty pans on a heated hotplate or al-
low to boil dry.

Incorrectly positioned cookware can cause the appli-

ance to overheat.

» Never place hot pots or pans on the controls or the
hob surround.

Damage can occur if hard or pointed objects fall onto

the hob.

» Do not let hard or pointed objects fall onto the hob.

Non heat-resistant materials will melt on heated hot-

plates.

» Do not use oven protective foil.

» Do not use aluminium foil or plastic containers.

2.1 Overview of the most common damage

Here you can find the most common types of damage
and tips on how to avoid them.

Damage Cause Measure

Stains Food boiling Remove boiled-over food
over immediately with a glass

scraper.

Stains Unsuitable Only use cleaning
cleaning products that are suitable
products for glass ceramic.

Scratch  Salt, sugar or Do not use the hob as a

es sand work surface or storage
space.

Scratch  Rough pot or Check your cookware.

es pan bases

Discol-  Unsuitable Only use cleaning

ouration cleaning products that are suitable
products for glass ceramic.

Discol-  Pan abrasion, Lift pots and pans to

ouration e.g. aluminium  move on the hob.

11



en Environmental protection and saving energy

Damage Cause Measure
Blisters  Sugar or food Remove boiled-over food
with a high immediately with a glass

sugar content scraper.

3 Environmental protection and saving energy

3.1 Disposing of packaging

The packaging materials are environmentally compat-

ible and can be recycled.

» Sort the individual components by type and dispose
of them separately.

3.2 Saving energy

If you follow these instructions, your appliance will use
less energy.

Select the cooking zone to match the size of your

pan. Centre the cookware on the hob.

Use cookware whose base diameter is the same dia-

meter as the hotplate.

Tip: Cookware manufacturers often give the upper

diameter of the saucepan. It is often larger than the

base diameter.

= Unsuitable cookware or incompletely covered cook-
ing zones consume a lot of energy.

Cover saucepans with suitable lids.
m Cooking without a lid consumes considerably more
energy.

Lift lids as infrequently as possible.
= When you lift the lid, a lot of energy escapes.

Use a glass lid.
= You can see into the pan through a glass lid
without having to lift it.

Use pots and pans with flat bases.
m Uneven bases increase energy consumption.

Use cookware that is suitable for the quantity of food.
m Large items of cookware containing little food need
more energy to heat up.

Cook with only a little water.
= The more water that is contained in the cookware,
the more energy is required to heat it up.

Turn down to a lower power level early on.
= |f you use an ongoing power level that is too high,
you will waste energy.

Take advantage of the hob's residual heat. With

longer cooking times switch off the hotplate

5-10 minutes before the end of cooking.

= Unused residual heat increases energy consump-
tion.

Product Information according (EU) 66/2014 can be

found on the attached appliance pass and online on

the product page for your appliance.

12



Familiarising yourself with your appliance en

4 Familiarising yourself with your appliance

The instruction manual is the same for various different
hobs. You can find the hob dimensions in the overview
of models. — Page 2

4.1 Hotplates

You can find an overview of the different activations of
the hotplates here.

Hotplate Activating and deactivating
O Single-circuit
cooking zone
© Dual-circuit Activating: Turn the hotplate
hotplate switch to the right until @.

Select the heat setting.
Deactivating: Turn the hot-
plate switch to 0 and reset.
Never turn the hotplate

Notes
m Dark areas in the glow pattern of the hotplate are
part of the technical design. They do not affect the
functionality of the hotplate.
= The hotplate regulates the temperature by switching
the heat on and off. The heat may also switch on
and off when at the highest setting.
— This protects easily damaged components from
overheating.
— The appliance is protected against electrical
overload.

4.2 Hotplate display and residual heat
indicator

The hob has a hotplate display and a residual heat in-
dicator. The display lights up when a hotplate is warm.

switch past the @ symbol to Display Meaning
0. H_otplate Lig_hts_up during operation, shortly after
(@@) Roasting zone  Activating: Turn the hotplate display switching on.
switch to the right until @, Residual Lit up after cooking when the hotplate is
Select the heat setting. heat indic-  still warm.
Deactivating: Turn the hot- ator Note: You can keep small dishes warm
plate switch to 0 and reset. or melt cooking chocolate.
Never turn the hotplate
switch past the @ symbol to
0.
5 Basic operation
5.1 Switching the hob on or off Melting
You can switch the hob on and off with the hotplate Food Ongoing Ongoing
switch. cooking cooking
setting tirpe in
5.2 Setting the hotplates _ minutes
You can use the hotplate control to adjust the heat out- Butter, gelatine ! -
put of the hotplate. Heating or keeping warm
Heat setting Stew, e.g. lentil stew 1 -
1 Lowest setting Milk' 1-2 -
9 Highest setting ' Prepare the dish without the lid.
5.3 Recommended cooking settings Poaching or simmering
You can find an overview of different foods with appro- Dumplings'® 3-4 20-30
priate power levels here. Fish' 3 10-15
The cooking time varies depending on the type, weight, White sauce, e.g. béchamel 1 3.6

thickness and quality of the food. The ongoing power
level depends on the cookware used.

Cooking tips

= To bring food to the boil, use heat setting 9.

m  Stir thick liquids occasionally.

= Food that needs to be seared quickly or that initially
loses a lot of liquid during frying should be fried in
small portions.

m  Tips for saving energy when cooking. — Page 12

' Bring the water to the boil with the lid on.
2 Continue to cook the dish without a lid.

Boiling, steaming or stewing

Rice with double the volume of 3 15-30
water
Unpeeled boiled potatoes 3-4 25-30

' Bring the water to the boil with the lid on.
2 Continue to cook the dish without a lid.

13



en Cleaning and servicing

Boiled potatoes 3-4 15-25
Pasta, noodles' 5 6-10
Stew, soup 3-4 15-60
Vegetables, fresh or frozen 3-4 10-20
Food in a pressure cooker 3-4 -

' Bring the water to the boil with the lid on.
2 Continue to cook the dish without a lid.

Braising

Roulades 3-4 50-60
Pot roast 3-4 60-100
Goulash 3-4 50-60

Frying with little oil
Fry food without a lid.

Escalope, plain or breaded 6-7 6-10

Chops, plain or breaded’ 6-7 8-12

Steak, 3 cm thick 7-8 8-12

Fish or fish fillet, plain or 4-5 8-20

breaded

Fish or fish fillet, breaded and  6-7 8-12

frozen, e.g. fish fingers

Stir fry, frozen 6-7 6-10

Pancakes 5-6 one by
one

" Turn the dish several times.

6 Cleaning and servicing

To keep your appliance working efficiently for a long
time, it is important to clean and maintain it carefully.

6.1 Cleaning products

You can obtain suitable cleaning products and glass
scrapers from customer service, the online shop or a
retailer.

ATTENTION!

Unsuitable cleaning products may damage the sur-
faces of the appliance.

» Never use unsuitable cleaning products.

Unsuitable cleaning products

= Undiluted detergent

m  Detergent intended for dishwashers

= Abrasive cleaners

m  Aggressive cleaning products such as oven spray
or stain remover
Abrasive sponges

= High-pressure or steam jet cleaners

6.2 Cleaning the glass ceramic

Clean the hob after every use to stop cooking residues
from getting burnt on.

Note: Note the information on unsuitable cleaning
products. — Page 14

Requirement: The hob has cooled down.

1. Remove heavy soiling using a glass scraper.

2. Clean the hob with a cleaning product for glass
ceramic.
Follow the cleaning instructions on the product
packaging.
Tip: You can achieve good cleaning results using a
special sponge for glass ceramic.

6.3 Cleaning the hob surround

Clean the hob frame after use if dirty or stained.

Notes

= Note the information on unsuitable cleaning
products. — Page 14

= Do not use the glass scraper.

1. Clean the hob frame with hot soapy water and a soft
cloth.
Wash new sponge cloths thoroughly before use.

2. Dry with a soft cloth.

7 Disposal

7.1 Disposing of old appliance

Valuable raw materials can be reused by recycling.

» Dispose of the appliance in an environmentally
friendly manner.
Information about current disposal methods are
available from your specialist dealer or local author-
ity.
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2012/19/EU concerning used elec-
trical and electronic appliances
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

The guideline determines the frame-
work for the return and recycling of
used appliances as applicable
throughout the EU.

This appliance is labelled in accord-
ance with European Directive
||
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8 Customer Service

Function-relevant genuine spare parts according to the
corresponding Ecodesign Order can be obtained from
Customer Service for a period of at least 10 years from
the date on which your appliance was placed on the
market within the European Economic Area.

Note: Under the terms of the manufacturer's warranty
the use of Customer Service is free of charge.

Detailed information on the warranty period and terms
of warranty in your country is available from our after-
sales service, your retailer or on our website.

If you contact Customer Service, you will require the
product number (E-Nr.) and the production number
(FD) of your appliance.

The contact details for Customer Service can be found
in the enclosed Customer Service directory or on our
website.

8.1 Product number (E-Nr.) and production
number (FD)

You can find the product number (E-Nr.) and the pro-
duction number (FD) on the appliance's rating plate.
The rating plate can be found:

= on the appliance certificate.

= on the lower section of the hob.

Make a note of your appliance's details and the Cus-
tomer Service telephone number to find them again
quickly.

9 Installation instructions

Observe this information when installing the appliance.

9.1 Safe installation

Follow these safety instructions when in-

stalling the appliance.

m Electrical connection must only be carried
out by licensed specialist staff. Incorrect
connection will invalidate the warranty.

9.2 Preparing the units

The worktop must be level, horizontal and stable.

m  The fitted units, including wall finishing strips, must
be heat-resistant to at least 90 °C.

= Niche cladding within 50 mm of the back wall must
not be combustible (e.qg. tiles, stone).

m The safe operation of this appliance can
only be guaranteed if it has been installed
to a professional standard in accordance
with these installation instructions. The in-
staller shall be liable for any damage resul-
ting from incorrect installation.

® The hob and cooker must be from the sa-
me brand, and have the same combination
feature.

m Contact protection must be guaranteed by
the installation.

m Observe the installation instructions for the
cooker.

= With an appropriate substructure [b], worktops [@ up
to 16 mm can also be used.

m  Seal the cut surfaces to make them heat-resistant.
This prevents the worktop from swelling as a result
of moisture.
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en Installation instructions

9.3 Connecting the hob

Requirement: The cooker must be connected to the
mains, but switched off.

1. Screw the PE conductor (green/yellow) for the hob
to the cooker's earthing point @.

2. Plug the hotplate plug into the cooker.
The colour of the cable should match the colour
shown on the label.

f
f
“o

9.4 Installing the hob

Ensure that the cables are not trapped or pinched, and
do not route them over sharp edges.

= The hob can also be installed in an existing cut-out
that has a depth of 500 mm.

-~
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9.5 Removing the hob

1. Disconnect the appliance from the power supply.

2. Slide the cooker out and place it in front of the unit
(and on a pedestal, if required).

3. Unplug the hotplate plug.

4. Finally, disconnect the PE conductor (green/yellow)
from the earthing screw.

5. Push out the hob from below.
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1 AGPaAEIX

MpooelTe TIC akOAoubec uttodeielc aodaei-
agG.

1.1 Mevikég uTOdEiEEIg

® AloBOOTE TTPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m QuAa&Te TIC 0dnyieg, TNV K&PTO TNC
OUOKEUNC KOOWE KAl TIC TANpodopiec
TTPOIOVTOC VIOl UETETIEITA XPNON 1 VIO TOV
EMOPEVO KOTOXO TNC OUOKEUNC.

® Mn ouvdeeTe TN OUOKEUN O€ TIEPITTTWON
(NUIGC KaTa TN PeTadOopPa.

1.2 Xprion cUPPWVA UE TOV OKOTTO

TTIPOOPIGHOU

Movo adeloUxo TTPOOWTIKO EMTPETETAI VO

OUVOEOEI CUOKEUEC XWPIC PIC. 2 TTEPIMTWOoN

(NUIWV AOyw AdBoug ouvdeong, dev udioTaTal

Kaveva OIKaiwpo eyyunong.

XpNOoIUOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO:

B VIO TNV TTOPOIOKEUN GayNTWV Kal
POPNUATWV.

B KOTW OmO emTnenon. EmpBAEmeTe TIC
ouvTopecg diadIkaoieC BPAOUOU XWPIC
dlaKoT.

Aocdahieia el

B OTO IOIWTIKG VOIKOKUPIO KO O€ KAEIOTOUG
XWPEOUC TOU OIKIOKOU TTIEPIBOAMOVTOC.

® pexpl eva uyocg armd 2000 m mavw amd TNV
emdaveia TNG OGAACOOC.

Mn xonOIPOTIoIEITE TN CUOKEUN:
® Le evov eEWTEPIKO XPOVODIaKOTTN N £va
EexwpIoTO TnAexelpioTnplo. AuTO dev IoxUel
YIO TNV TIEQITITWON, TTOU N ASITOUPYIO
OIOKOTITETAI PE TIC QVIXVEUHEVEC HEOW
EN 50615 ouokeuec.
1.3 MePIOPICHOC OPADIAG XPNOTWV
AUTH N OUOKEUN PTTOPEI Vo XpNOILOTIOIEITON
oo maudid oo 8 ETWV KOI GVW KOl Ao
TPOOWTIA LE PEIWUEVEC PUOIKEC, IoONTNPIEC N
VONTIKEC IKAVOTNTEC KOOWC Kol EANEIYN EUTIEI-
PIOG KOI/N yvwone, av emBAETOVTal I €XOUV
KOTOTOTTIOTEI OXETIKA pe TNV aodaAn xpnon
TNG OUOKEUNC KaI €XOUV KOTOAVONOEl TOUC KIV-
dUVOUC TTOU OTTOPPEOUV OTIO QUTN.
Ta maudid dev eMTPEMETAI VO TTaiCOUV PE TN
ouoKeun.
O kaBaplopdC Kal N cuvThenon amod To XPN-
oTn OgV EMTPETETOI VO TTPAYLOTOTTIOINBOUV
aro adId, EKTOC €AV €ival 15 €TV KAl Avw
KOl ETITNEOUVTAL.
KpatdaTe o maudid ToU €ival KATW TwV 8 eTwV
HOKPIG OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWDIO ouvOe-

ong.
1.4 AcpaAng xprion

/A MPOEIAONOIHEZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

To payeipepa oe BAoeIC 0TIV Pe NITTOC N

AGOI XWwpPIC emTnENon PIopei va gival emkivou-

VO KOl Vo 0Onynoel 0e TTUPKAVIEC.

» Mnv adnveTe MOTE T KOAUTA AGDIG KO AITTn
XWPIC emTHENON.

» Mn dokiutoeTe TTOTE Vo ORHoeTE piok WTIA
e vepoO, avTi auToU QTIEVEPYOTIOINOTE TN
OUOKeUun Kal JETA KOAUWTE TIC GAOYEC TI.X.
e Eva KOTIOKI N 1o KouBepTa TTupOoBeonc.
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el Aodoieia

H emdaveia poyeipepaTog (eoTaivVETOI TTOAU.

» Mnv TomoBeTnoeTE MOTE EUPAESKTO QVTIKEIpE-
VO TTAVW OTNV emOAVeEIn JayEipepaTOoC N
oTnV TANGiov TrepIoxn.

» Mn UAQYETE TTOTE QVTIKEIJEVO TTOVW OTNV
EMPAVEIR LOYEIPELOTOC.

To KOAUpPPOTO TNC BAONC €0TIWV PTTOPE! VO

odnNynoouv 0g OTUXNUOTA, TT.X. OTTO UTIEPBEP-

pavon, avadAeén f Bpauon UAIKV.

» Mn XpNOoIUOTIOIEITE KavEVa KAAUPHO Baong
EOTIRV.

Tpodiua pmopei va avadAeyouv.

» H S1adIKOoIO HOYEIPEPUATOC TTPETIEl VO ETTITN-
peital. Mia ouvToun diadikaoia TTPETEl
TOVTOTE VO EMTNPEITA.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

eyKauparog!

Kata Tn didpkela TNS Xpnong (eoTaiveTal n

OUOKEUN Kall To eE0pTNHOTO TTOU GKOUUTTIOU-

VT, IDIITEQO EVA EVOEXOUEVWC GKOUN UTIGO-

X0V TTAQioI0 BAong €0TIwWV.

» AWOTE TTPOOOXN, VIO TNV amoduyn TNC EMO-
®NC pe Ta BepUaVTIKG OTOIXEIO.

» Ta pIkpa aidIG, KOTW TWV 8 €TwWV, TIPETIEI
VOl KOOTIOUVTOI HOKPIG OO TN OUOKEUN).

To TPOOTOTEUTIKG TTAEYUOTO TWV BACEWV

€0TIWV PUTTOPOUV Vo 0dNyrOOUV 0O€ OTUXNHOTO.

» Mn XONOIUOTIOIEITE TTOTE TIPOOTOTEUTIKA
mAeypoTa BOoewV 0TIWV.

H ouokeun CeoTaiveTal KaTa Tn SIAPKEIR TNC

AeITOUpPVIOGC.

» [1pIv TOV KOOOPIOUO adnoTe TN CUOKEUN VO
KPUWOEI.

/A TMPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog

nAekTpomAngiaxg!

O1 akOTOAMNAEC ETTIOKEUEC €ivail emikivOuvec.

» Movo ekmaideupevo yI auTo, EIOIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO EMITPETETAI VO TIDOYHOTOTIOINOEI
ETMIOKEUEC OTN OUOKEUN.

» MOVO yVNoIa GVTOAMOKTIKG ETIITPETIETOI VO
XPNoIuomoinOouyv yIa TNV EMOKEUN TNG Ou-
OKeUNgG.

» Otav 10 KoAwdIo ouvdeong OTo BIKTUO TOU
PEUPOTOC QUTNC TNC OUOKeunc umooTei ¢n-
HIQ, TIPETIEI VO OVTIKOTOOTOOEI oo eva €101
KO KOAWOIO ouvdeong, To otmoio OIoTIOeTAl
Q1O TOV KOTOOKEUQOTN N TNV uttnpeoia e€u-
TNEETNONC TIEAGTWVY TOU.
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Mia xoAaOpEVN OUOKEUN eival emikivouvn.

» Mn AeITOUpyEiTE TIOTE PIG OUCKEUN TIOU EXEI
urooTei {nuIa.

» Edv n emdavelia eival payiopevn, TTEMEl N
OUOKEUN VO amevepyoroindei, yia TNV aro-
duyn piac evdexouevne nAektpomAnéiag. Mo
VOl TO KAVETE QUTO, QTEVEPYOTIOINOTE TN OU-
OKEUN XPNOIUOTIOIWVTAC TNV aohOAEI0r OTO
MAGIOI0 aoPaAEIwV.

» ©¢coTe ToV DIOKOTTN TNC E0TIOG PAYEIPEUO-
TOC OTO pndev.

» KoAeoTe Tnv umnpeoia e€umnpeTnong meAa-
TQV.

» Movo ekmmaideupevo yI' auTo, eIOIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO EMITPETETOI VO TTOQYUATOTIOINOEI
ETIOKEUEC OTN OUOKEUN.

Mio €10XwPNON UYPOoIOG UTTOPEI VO TIPOKO-

Aeoel nAekTpomAngia.

» Mn XPNOILOTIOIEITE OUOKEUEC EKTOEEUONC
OTHOU 1) OUOKEUEC KOBaPIoPoU uwnAng Tie-
ong, VIo va KaBopioeTe TN OUOKeUT).

2TO KAUTO JEPN TG OUOKEUNG PTTOPE! Vo

ANIWOEI N HOVWON TWV KOAWDIWV TwV NAEKTPIKWV

OUOKEUWV.

» Mn pepeTe TOTE TO KOAWDIO OUVOEONC TWV
NAEKTPIKWV OUCKEUWV OE ETTOPN PE TA KOU-
TQ pePN TNG OUOKEUNC.

/\ TPOEIAONOIHEZH - Kivuvog

TPXUHXTIOHOU!

O1 KOTOOPOAEC PTTOPEI VO TTETOXTOUV EDVIKO

WNAQ, OTOV UTTAPXE! UYPO PETAEU TOU TIATOU

TNG KOTOGPOAQC Kol TNG €0TIOG HAVEIPEUATOC.

» KpOoTATe TNV €0TIO LOAYEIPEUOTOC KOI TOV
TTOTO TNG KOTOOPOAQC TIAVTOTE OTEVVA.

/A TMPOEIAONOIHZH - Kivuvog acduiiag!

To moudid prmopei va mep&oouv Ta UANIKG TNG

OUOKEUOOIOC TTAVW 1O TO KEPAAI 1) VO TUAI-

XTOUV O’ aUTA Kol va TaBouv aoduia.

» Kpoarare Ta UNIKO OUOKEUQOIOC PHOKPIG OTTO
T TIdIA.

» Mnv adnvete Ta moudid va maidouv pe To
UANIKG OUOKEUOOING.

Ta moudid ummopei var e1I0TTVEUOOUV 1 VO KOTO-

MOUV HIKOG KOUUGTIO KOl €TOI VO TTAO0UV

aoduiia.

» KpoTaTe Ta HIKOG KOPUUATIO HOKPIG OTIO T
moidIa.

» Mnv adpnvete Ta maudid va maidouv Pe PIkpSa
KOUUOTION.



Aroduyr UAIKQV ¢nuiwv el

2 Armoduyn UAIKWV Znuiwv

MPOZOXH!

O1 Tpaxeig TATOI KATOGPOAWY 1 TNYOVIWV ONUIOUPYOUV

YPOTOOUVIEG OTO UOAOKEPOLIKO UAIKO.

» EAeyETE TO POYEIPIKO OOC OKEUOG.

To poyeipepa HEXPI OTEYVWUO UTTOPE! VO TTpo&evnoeTe

NUIG OTO Poyelpikd OKeUOC ) TN OUCKeUN.

» Mnv TOTTOBETEITE TTOTE KATOGPOAES XWPIC TTEPIEXOUE-
VO TTAVW OE PIG KAUTN €0TION HOYEIPEUOTOC KAl NV
TIC adrvete AdeIEC EMTAVW OE QVAUUEVN EOTIC.

To AAB0oC TOTTOBETNUEVO PAYEIPIKO OKEUOC UTTOPEI VO

odnynoel oe utlepBepuavon TNG OUCKEUNC.

»  Mnv TOTTOOETEITE TTOTE KOUTA TNYAVIO I KAUTEC KO-
TOOPOAEC TTAVW OTOL OTOIXEIO XEIPIOPOU ) OTO TIAGIOIO
NG BAONG €0TIWV.

Edv mecouv okANPG 1 aixpned avTiKeipyeva Tavw oTn

Baon 0TIV, pmopoUlv va dnpioupynBouv CnUIEG.

» Mnv adroeTe Vo TECOUV OKANPEA N AIXUNEG AVTIKEI-
peva Tavw oTn BAon eoTIwv.

To un BeppodvToxa UAIKG Alvouv ETTOVW OTIC KAUTEC

€0TIEC YAYEIPEUATOG.

» Mn XxPNOIYOTIOIEITE KAMIO YEUBPAVN TTPOOTOOIOG TWV
€0TIWV.

» Mnv xpnolyotolgite pepBpavn oAoUpIVIOU ) TTAGOTIKO
doxeia.

2.1 EmOKOTNoN TWV CUXVOTEPWYV BAXBWV

Edw Oa Bpeite TIC ouxvoTepes PAGBEC KOl CUUBOUAEC,
WG PTTOPEITE VA TIC ammodeuyeTe.

Znua  Artia Evépyeiax
Nekedec YmepxelNlopeva  ATTOUOKPUVETE TG UTIEPXEI-
daynTa Nopéva paynTa APEOWS
ge pio EUoTPa YUGAIOU.
NekedeC  AKOTAMNAGL UN-  XpnolpoTioleiTe HOVO UAIKG
K& KaBapliopgol  KaBopliopou, TTouU eivail KO-
TOMNAG VIOE UGAOKEPTPIKO
UAIKO.
Mpoo- AANGTI, Caxopn 1 Mn XpnolyoTiolgiTe TO TIE-

TOOUVIEG APUOC

Olo LOYEIPELOTOC WG ETTI-
davela evamodbeonc 1 we
emdpaveia epyaoiag.

Mpo- Tpoxeic maTol EAeyETe TO poyelpikd 0oC
TOOUVIEC KOTOOPOAWV Il  OKEUOC.

TNYOVIOV
AMoyr  AKOTOMNAOL UN- - XPNOILOTIOIEITE HOVO UAIKO
Tou KO KoBapiopolU  KaBaplopou, TToU eival Ko-
XPWHO- TGMNAG VIOt UOAOKEPOILIKO
TOoC UAIKO.
AMoyrl  DOop& KATOO-  2NKWVETE TIC KATOGPOAEC
TOU POAOC, TI.X. KOl TG TNYAVIO KOTA TN pe-
XPWHO-  aAoupivio ToKivnon.
TOC
An- Zaxopn, N ¢o-  ATOUOKPUVETE TOL UTIEPXEI-

plioupyia ynT& pe peyoin
"oy TIEPIEKTIKOTNTA
Badwv" oe axopn

Nopéva paynTa ApECWCS
pe pio ELOTPa YUGAIOU.

3 MpooTaociax MEPIBXAAOVTOC KOI OIKOVOMIX

3.1 ATOCUPGCN CUCKEUNOIXG

To UANIKG cuokeuaoiag eival GINKG TTPOC TO TTEPIBGANOV

KOl ETIOVOIXONOILOTIOIOULEVO.

» AmTocUpETE TA EMPEPOUC EEDPTALOTA EEXWPIOTA,
avahoya pe To €idoc.

3.2 EE0IKOVOUNON EVEPYEING

Edv akoAouBroete auTeC TIC UTTOOEIEEIC, N OUCKEUN OOC

XPeIGleTal AiyOTEPN EVEPYEIQ.

EmAeEte TN Cvn HOYEIPEUOTOC GVAIAOYD UE TO PEYE-

00¢ TNC KATOAPOAXC. TOTTOOETHOTE TO LOYEIPIKO OKEU-

OC KEVTPOPIOLEVO.

XpnolyoTtroleiTe payelpikd OKeUOC, Tou ottoiou n di1Gpe-

TPOC TOU TIATOU CUWTITITEl e TN OIGPETPO TNG £0TIO

HOYEIPEPOTOC.

ZUuMBoUAR: OI KATOOKEUGOTEG TWV HOVEIDIKWV COKEUGV

Oivouv ouxva TNV emdvw OIGPETPO TNG KOTOOPOAGG.

AuTn eival ouxva peyoAuTepn ammd Tn OIGUETPO TOU

TTATOU.

m To GKOTAAMNAG HOYEIQIKG OKEUN 1N 01 YN eVTEAWC KO-
Auppevec CWVEC HOYEIPEUOTOC KOTOVOAWVOUV TTOAU
evEPVYEIQ.

KAEIVETE TIC KOTOXPOAEC TTAVTOTE Y’ EVOl KOTOAMNAO KO-

TOKI.

m OTOV poyeipelete XwPIic KATOKI, XpeIGleTal N OU-
OKEUN ONUAVTIKG TTEpIo0OTEPN EVEQYEID.

>NKWVETE TO KOTAKI 000 TO OUVOTO AiyOTEPO.
m OTOv ONKWVETE TO KATGKI, dladelyel TTOAU evepyEIQ.

XpNOoIUOTIOIEITE EVal YUGAIVO KOTTOKI.
= Meoa amd To YUGAIVO KATTOKI PrTopeite va OgiTe oTnv
KOTOOPOAQ, XWPIC VO ONKWOETE TO KOTIAKI.

XPNOIUOTIOIEITE KATOOPOAEC KO TNYAVIOL e ETTITEOOUC

TT&TOUC.

= O1 averinmedol ATl GUEAVOUV TNV KOTOVAAWON

SVEPVEIQC.

XPNOILOTIOIEITE POYEIPIKA OKEUN KOTOMNAG yIO TNV TTO-

ooTNTA TWV TPOPIUWV.

m Eva peyaho poyelpikd okelog pe Aiyo Tieplexouevo
XPeIGZETOI TIEPIOOOTEPN EVEQYEIT VIOl TN BEpavon.

MayelpeueTe e Aiyo vepo.

m 000 epIocdTEPO VEPO BPIOKETAI OTO PAYEIPIKO
OKeUOC, TOOO TIEPICOOTEPN EVEPYEIT XPEIALETOI VIO

™ B¢ppuavon.
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el T[MpooTaoia MePIBGAOVTOC Kol OIKovopia

PubuioTe eykaipa oe pia xaunAoTepn Baduida poyer-

PEUOTOC.

= Me pio oAU upnAn BaBuida cuvexiong Tou Jayel-
PEPOTOC OTTOTOANTE EVEQYEIQ.

EkpeToMeuTeiTe TNV UumOAOITTN BepudTNTG TNG BAONC

€0TIQV. 2€ poyeipepa peyaAuTePNS OIGPKEIOG OTTEVEP-

YOTIOINOTE TNV €0TIO poyelpepaToc 5-10 AetTdx Tpiv TN

AAEN TOU XPOVOU POVEIPEUATOC.

= H umoAemopevn evepyela Tou dev XPnOIUOTIoIEITAl
au&hvel TNV KOTOVOAWON EVEPYEIOG.

MAnpodopieg mpoiovtog cupdwva e (EE) 66/2014 6a

BpeiTe 0TN cuVNUUEVN KOPETO TNG CUOKEUNG Kol 0TO BIo-

OikTuO (Internet) oTn ceAida TIPOIOGVTOC TNG OUOKEUNG

0QG.
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Nvoplpio el

4 Tvwpipix

O1 0dnyieg xpnong 1oxuouV via OIGPopeC BACEIC EOTIRWV.
Toa oToIxeia Twv JIOTACEWY VIO TIC BAOEIC E0TIWV Oa TO
Bpeite oTNV €MOoKOTINOoN TwV TUTIWV. = 2eAida 2

4.1 EOTieq MAYEIPEUATOG

Edw Oa Bpeite pio emokomon via TIC SIapopeg
TPOOOETEC EVEPYOTIOINOEIC TWV EOTIWV HAVEIPEUATOC.

EoTix payel- MpooOeTn evepyomoinon
PENATOC KO KITEVEPYOTIOINON

O EoTia pover-
PEPOTOC Hiog
dwvng

© EoTia poyer- MpbdobeTn evepyormoinon: Nu-
pepoTog Oi- pioTe Tov BIGKOTITN TNG €0TI-
TAAC dwvng OC HOYEIPEUOTOC PEXP!I To @

mpo¢ Ta de€i&. PuBuioTte Tn
BaBuida poyelpEPOTOC.
Amrevepyoroinon: lNupioTte Tov
SI0KOTITN TNG €0TIOG Poyel-
pepoaToc oto 0 Kal pubuioTe
€K VEOU.

Mr] yupioeTe oTE TOV OIO-
KOTITN TNC ecmaq HayeIpEUo-
TOG TIEPO OO TO OUPPBOAO @
oto 0.

O OBGA eoTiat MpooBetn evepyoroinon: Mu-
pioTe TOV 6|ou<orrm ™G €0Ti-
OC HOYEIPEPOTOC péEXPI To @
mpoc 1o Oe€id. PuBuiote Tn
BaBuida poyelpePaTOoC.
Anevepyoroinon: lNupioTe Tov
SI0KOTITN TNG €0TIOG Poyel-
pepaToc oto 0 Kol pubpioTte
€K VEOU.

Mr] yupioeTe TTOTE TOV OI0-
KOTITN TNC ecmcxc HOyEIPEUO-
TOC MEPQ amd To oUPPBoAo @
oto 0.

Ynoésnﬁmq
O1 okoUpeC rreploxsq NG €0TIOC uavapeuowoc odei-
AOVTOI OE TEXVIKOUC AOYOUC. Aev €XOUV Kapiot eTTIp-
pon AV OTN AEIToUPYia TNG E0TIOG LOYEIPELIOTOC.
= H eoTia gayelpepaToc pubuilel Tn BepuoKpaoio pe
EVEPYOTTIOINON KOI aTrevepyoToinon TG Bepuavongc.
AKOLN KOl OTN PEYIOTN 10XU UTTOPEI va evepyoTrToinoei
KOl VO arrevepyotioin®ei n 6eppavon.
— To euaioBbnTa e€QPTALOTO TTPOOTATEUOVTAI ETOI
amod utepBEpuavon.
— H ouokeur mpooTaTeUeTal OTIO NAEKTPIKN
uTIEPPOPTWON.

4.2 'EvO€IEn €0TIWV HAYEIPEPATOG KO
€voeIEn ummoAoItng BepuoTNTAG
H Baon eoTiov €xel pia evOeIEn e0TIWV HOYEIDEUOTOC KOl

pia evdelén umodAoimng OeppotnToc. H evdeign avael,
OTOV pia €0TION HAYEIPEUATOC eival eoTm.

‘Evdeign Znuocia

Evdeitn AvdaBel KoTd TN SIGPKEI TNC ASITOUPYi-
EO0TIWV HO-  OC, CUVTOHO XPOVO WETA TNV EVEPYOTIOI-
YEIPEUOTOG  non.

Evdeitn AvaBel peTd TO payeipepua, OTav n eoTia
uTTOAOITING HOYEIPEPOTOC ival akoOun CeoTn.

BeppodTnTOg Tnueiwon: Mmopeite va diaTnpnoesTe {e-
OTA HIKPG hoynTd 1 Vo AlwoeTE KOURBEP-
ToUpOQ.

5 BOOIKOG XEIPICMOG

5.1 Evepyormoinon 1} amevepyoroinon Tng
Baong eoTiwv

Me Tov SIOKOTITN E0TIWV PAVEIPEUATOC EVEPYOTIOIEITE KAl
arevepyoTtoleite TN BAoN €0TIWV.
5.2 PUOUION TWV EOTIWV HAYEIPEHATOC

Me Tov IOKOTITN €0TIWV POYEIPEUOTOC pubuideTe TN
BeppaVTIKA 10XU TNG €0TIOG HOYEIPELOTOC.

BoOuida

HOyEIpEPQ-

TOG

1 eNGXIOTN 10XUG
9 HEVIOTN 10XUC

5.3 ZUuPBOUAEC pUBMIONG YIX TO HAYEIPEHX

Edw Ba Bpeite pia emokomnon yia diddopa paynTd pe
TIC KATOAMNAeC BaBuidec payeipepaToq.

O xpOVOoC povyelpepaToC aAAlel avaAoya e To €idoc,
To B&POC, TO MAXOC KOl TNV TTOIOTNTA TwV daynTwv. H
BoBuIdO CUVEXIONC TOU PAVEIPEUATOC EERPTATAI OO TO
XPNOIUOTIOIOUHEVO LOYEIPIKO OKEUOG.

YITOESIESIQ napaoKeunq
Mo o apleo goyeipepa xpnolgotoleite T Bodpida
doyelpeuaTog 9.
AvakaTeleTe KATTOU-KATIOU TO TTOXUPPEUOTO PaynTA.

= To TpOdIP, TO OTIOIC COTAPOVTAI QUVATA 1) OTO
omoia KaTd TN JIGPKEID TOU COTOPIOUOTOC EEEPXETA
TTOAU UypO, V& OOTAPOVTAI OE PIKPEC LePIOEC.

= SUpBouAec via TO poyeipepa pe e€oikovounon evep-
velog. = 2ehida 19
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el Koabapiopde kol dppovTida

Aiwoipo

daynto BaOpidx AlxpKeix
GUVEXI-  GUVEXI-
oNg TOU  ©NG Tou
Hayel- Hayel-
PEPATOG PEHATOG

o€ AenT&X
BouTupo, CehaTiva 1 -

ZéoTapa N dixTripnon OEpuOTNTOG

Moyvi, T.X. PakeS couTa 1 -

roAa’ 1-2 -

' MapaokKeudoTe TO PAyNTO XWPIC KATTAKI.

ZIyovo JXYEIPEPN | GIYOVO BPAGCIHOZIYOVO
Hayeipepx R} CIyavo Bp&oipo

FouBapAdKIa, kKedTEDEC'? 3-4 20-30
Wepr'2 3 10-15
AoTipn OOATOQ, T1.X. OOATOO pTTe- 1 3-6
OQHEA

' AvoBpaoTe TO VEPO HE KAEIOTO TO KATTAKI.
2 YuvexioTe To payeipepa Tou @aynToU Xwpig KaTrax.

Mayeipepd, HXYEIPEUNX ME ATHO 1 COTAPICHN

PUd pe dimAdoia moooTNTa Vve- 3 15-30
pou
BpooTéc marareg pe dAouda 3-4 25-30

' AvoBpdoTe 10 vepd HE KAEIOTO TO KATTAKI.
2 FuvexioTe TO payEgipgPa TOU QaynToU XWEIG KATTAKI.

BpooTéc matareg xwpic pAouda 3-4 15-25
ZUPOPIKAY, HOKOPOVAKIO'? 5 6-10
Movi, couta 3-4 15-60
/\gxcxvmd, dpeoka ) kKaTeyuy-  3-4 10-20
HeEva

®aynTo oTn XUTPO TOXUTNTOC 3-4 -

' AvOBpAoTe TO VEPO HE KAEIOTO TO KATTGKI.
2 JuvexioTe TO yaysipePa ToU PaynToU XWPig KATTAKI.

Mayeipepa 6 KAEIOTO GKEUOG

PoAd kpeaTog 3-4 50-60

Yntd Komopd 3-4 60-100

'KoUAaC 3-4 50-60

Tnyaviopa pe Aiyo A&di

TnyavioTe Ta daynNTa XWPIC KATTOKI.

2viToeA, duoikd N move 6-7 6-10

KOTOAETECG, BUOIKES f TavE! 6-7 8-12

MrpIlOAa, 3 cm xovTpn 7-8 8-12

Wapl 1 PIAETO wapioy, puoIKO 1 4-5 8-20

ave

Wapl 1 GINETO Yaplou, TTave Kol 6-7 8-12

KOTEWUYHEVO T.X. DETAKIO WOoi-

plou Tave

Tnyovntd daynTd, KOATEWYUYHEVO 6-7 6-10

Kpéermeg 5-6 ouve-
xopeva

' TupioTe TTOAEG POpPEG TO PaynTo.

6 KaBuxpiopog Kol ¢ppovTidox

ot Vol TTAPGPIEVEL N OUOKEUN OOC VIG HEYOAO XPOVIKO
OlIBoTNUG ASITOUPVIKN, KaBoapileTe Kal GpovTileTe TNV
TTPOOEKTIKA.

6.1 YAIK& KXOxpIGHOU

Ta KOTGMNAG UAKG KaBapIiopou kail TNy EUoTpa yuaAioU

o Ta BpeiTe oTNV UTINPEEOCIa eEUTINEETNONG TTEAGTWY,

oto Online-Shop 1) oTo epmodpIo.

MPOZOXH!

To aKOTAMNAG UNKG KOBOPIOPOU PTTOPE! VO KOTO-

OTPEWOUV TIC emMdAvEIEC TNC OCUOKEUNC.

» Mn XPNOILOTIOIEITE TIOTE AKATOAMNAG UNKG KaBopI-
ouou.

AKOTEAANAX UANIK& KXOXpIGHOU

= Mn 0PQIWHEVO OMOPPUTIAVTIKO TIATWY

= KoBopIoTIKA VIO TO TTAUVTAPIO TWV TATWY

= YAKG TOIYIiPOTOC

=B |OXUPG UANIKG KOBapIopoU, T.Y. OTTPEI NAEKTPIKOU

doUpVoU 1 UNKG QTTOUAKPUVONG AeKEQWV

2KANP& ohouyydpla

® > UOKEUEC KaBapiopoU uWnANG Teong Kol CUOKEUEC
ekTOEEUONC OTHOU
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6.2 KaxBopIiopHog TOU UXAOKEPXHIKOU UAIKOU

KoBopilete Tn BAon eoTiwv PETG ammd K&Be Xpron, Via
VO PNV KOAAOOUV TO UTTOAEIPPOTO TV GaynT®y.
Inueinon: MpooexeTe TIC TANPOPOPIEC VIO T OKATOA-
AnAat UANIKG kaBapiopou. = 2edida 22
MpoUmoBeon: H Baon eoTIWV €XEl KOUWOEL.
1. ATIOUOKPUVETE TN peydAn purmavon pe pio EUoTPo
YUOAIOU.
2. Kobopilete TN BAon €oTiwv e Eva UNIKO Kabopl-
OpoU VIO UOAOKEPOIHIKO UNIKO.
MpooelTe TIc uTTodeitelc KabapIouoU VW OTn OU-
OKEUOIOIO TOU QMOPPUTIAVTIKOU.
ZupBouAn: Me éva eidiko odouyyap! VIO UOGAOKEQO-
HIKO UANIKO UTTOPEITE VO TIETUXETE KOAG GTTOTEAECUQL
KoBapiopou.

6.3 KaxBapiopog Tou mAaiciou Tng Baon
EOTIOV

KabBapileTe To MAGICIO TNG BAoN €0TIWV PETG TN Xpnon,

oTav BpiokovTal TTAvw PUTIOI 1 AeKEDEC.

Yrobei&eig

= [1pooe&Te TIC MANPODOPIES VIO T OKATAAMNAG UNIKGL
KoBaplopou. — ZeAida 22

= Mn xpnoigoroleite TNV EUOTPO YUCGAIOU.



1. KabBapiote 10 MACticio TN Baon oTiwv pe (eoTo
OIGAUPC ATTOPPUTTOVTIKOU TATWY KOI HOAGKO TIGWVI.

Anooupon el

Mpiv TN xpNon MAUVETE KOAG TOL KOIVOUPYIO OTIOPPO-
dNTIKG TTOVIG.
2. >TeyvwoTe e EVa HOAGKO TTawvi,

7 Amnoocupon

7.1 Anmooupon TTXAIXG CUGKEUNG

Me Tnv amooupon oUPPWVO e TOUG KAVOVEC TIPOOTOOI-
0G TOU TIEPIBAAOVTOG, UTTOPOUV VO ETTAVATTIOKTNOOUV
TTOAUTILEC TTPWTEC UAEG.
» ATOCUPETE TN CUOKEUN OCUPDWVD LE TOUC KAVOVEG
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBGANOVTOC.
[MAnpodopieC OXETIKA Pe TOUC ETIKAIPOUC TPOTIOUG
arnoouponc Ba Bpeite 0To €18IKO KATAOTNUO ) oTNV
apuOdIa TOTTIKA AnuoTIKN ApPXM 00G.

AUTH N ouoKeun xapoKTnpideTal oUp-
dwva PJe TNV EUPWTIAIKN odnyia
2012/19/EE mepi nAeKTPIKWV KOl nNAe-
KTOOVIKWV CUOKeUwV (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGioIO yIo
HIo ammdoupon Kol a&lomoinon Twv To-
NV OUOKEUWV pe 10XU 0’ OAn Tnv EE.

B

8 Ymnpeoix eEUTNPETNONG MEAXTWV

SXETIKG He TN AeIToupyia yvnolor avTOAOKTIKG, CUPWVOL
pe Tnv avtioToixn O1aTa&n olkoAoyikoU oxedIaopoU, PTTo-
peiTe va mpopnBeuTeiTe OO TNV UTINEECIA eEUTTNEETN-
oNng MeAOTWV TNC €TAIPEING POC yio TN dIGPKeEIo TO AI-
yoTepo 10 eTwv amd Tn 6€on oe KUKAOPOpPIa TNG Ou-
OKeUNG 0o¢ evtog Tou Eupwmaikou Oikovopikou
Xwpou.

Inueiwon: H xprion Tng umnpeociog e§umnEETnong mMeAo-
TV €iVall OTO TTAGIOIO TWV OPWV €yyUNONG TOU KOTO-
OKEUOOTN OWPEAV.

AenTropepeic MANPOPOpPIEC VIa TOV XpOVO eyyunong Kail
TOUC OPOUC €yyUNoNG 0TN XWPa oac Ba AaBeTe amd Tnv
utnpeoia eEUTINEETNONG TTEAGTWV TNC ETAIPEING POC, TOV
EPTToP& 0aC ) TNV I0TOCEANIDO UG,

Otav £€pOeTe o emadr pe TNV urnpeoio eEUTTNEETNONC
TTEAOTWV, XpeltleoTe Tov apIBud mpoidvtog (E-Nr.) Kol
Tov apIBuo Kataokeung (FD) TNG OUOKEUNG 0aG.

To oTOIXEIO EMKOIVWVIOCS TNC UTTNPEOInG eEumnEETNOoNG
eAOTWV O TG BPEITE OTOV CUVNUUEVO KOTAAOYO TNG
urnpeoiag eEumnpeTnong TTEANTWV Il OTNV I0TOOEAIDO!
HOC.

8.1 ApiOpog mpoiovTog (E-Nr.) kou ap1Opog
KaxTtxokeung (FD)

Tov ap1Buod mpoidvTog (E-Nr.) kail Tov apiBud KOTaoKeU-
ne (FD) 6a Toug Bpeite otnv mvakida TUTOU TNG OU-
OKEUNG.

Tnv mvokida TUTIoU B TN BpeiTe:

= [1&vw OTNV KGPTO TNG OUOKEUNC.

B 3TNV KATW PePI TNC BAONC €0TIWV.

Mo va Bpeite Eava ypriyopa T OTOIXEIG TNC OUOKEUNG
OO Kol ToV aplBuo TnAedWVoU TNG utnpeoiog e&utn-
PETNONC TIEAOTWY, UTTOPEITE VO T ONUEIWOETE.

9 0dnyiec ocuvappoAoynong

[MpooegTe auTeg TIC TANPOodOPIEC KATA TN OUVAPUO-
AdyNon TNG oUoKeUnC.

9.1 AcpaAng cuvappoAoynon
MpooelTe auTec TIC uttodeielc aodaeiag,
OTOV OUVOPHOAOYEITE TN CUOKEUN.

m HAekTpPIKN ouvdeon PHOVO OTIO VoV
adeIoUX0 NAEKTPOAOYO. 2€ TTEPITITWOoN
eopaApevnc ouvdeonc mauel Vo IoXUEl N
eyyunon.

= MOVO N 0WOTH eyKATAOTOON, OUPPWVO pe
auTEC TIC 0dnyiec ouvappoAoynong,
eyyuaTal TNV aoPaAr AeiToupyia. e
TePITTwon Tou dnuioupyndouv CNUIEC aTTO
AGOOC gyKaTOOTOON, TV €UBUVN PEPEI O
EYKOTOOTOTNG.

m Bdaon eoTiwv Kol koudiva govo TnG i010¢
HAPKOC Kol pe i010 onueio ouvOuaopou.

® H mpooTaoia emapnc TEETEl VO
efaodoAieTal HEOW TNC AVTIOTOIXNG
TOTmOOETNONC.

m [1pooelTe TIC 0dnyieg eykKOTAOTAONC TNC
koudivag.
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9.2 MPOETOIPXCIX TOU VTOUAXTTIOU

O mAykog epyoaoiag Tpemel va givail eminmedog, opIfOVTIOC KAl oTaOePOG.

= To evToIXICOUEVD VTOUAQTIICN KOl Of TINXEIC TEAEIWHO- n
TOC TOIXWV TIPETIEI VO eival avOeKTIKG 0 BEPUOKPO-
oia To AiyoTepo pexpl Toug 90 °C.

= Mia emmevduon Tng Beong TomoBeTnong evioc pIoG L]
armootaong 50 mm amnd To Mow ToiXwua dev TTPETEl
va gival eUdAeKTN (T1.X. TTAGKOKIA, TTETPA).

2 TIePITTWon TormoBeTNONG KATW OTO TOV TIAYKO €0~
yooiag bl pmopouv va xpnoigomoin®oulv emiong
maykol epyaoiac [@ péxpr 16 mm.

>dpayioTe TIC emdAveIEC TOUNG U’ EVOl OTEYOVOTIOIN-
TIKO UNKO avOeKTIKO 0Tn BeppoTnTa, VIO VO eUTTIOOI-
oete T0 GOUOKWHO TOU TIAYKOU £pYa0iag Adyw uypo-

oiag.
A x4 ] Cooe |///
/ 06—~ b /
i min. ]
et i ety s
A | RE
W12 = i [
5§5 3:5 20' 20'
>=600 | 50 | J

9.3 Zuvdeon TnG B&oONG ECTIWV

MpolméBeon: H kouliva pémel va eival ouvdedeuévn

0TO OIKTUO, OMG VO BPIoKETaI EKTOC TAONC.

1. Bidwote Tov aywyo mpooTtaocioc (veiwon) PE (mpdol-
VOC/KITPIVOC) TNG B&ONG €0TIV OTO Onpeio yeiwong
@ e koulivog.

2. >uvdeaTe TOV PEUPATOANTITN (PIC) TWV ECTIQV HOYEl-
pePaToc oTnv Koudival.
To XpWHO TOU PTTPOOTIVOU KOAWDIOU TIPETEl VO TOUTI-
(ETOI YE TO XOPOKTNPIOTIKO XPWHO TOU QIUTOKOAN-
Tou.

-~

9.4 TommoBETNON TNG BAONG ECTIWV

Mn POYKWVETE TOUG OYywyoUC KOI UnV TOUG TIEPVATE
OV OO KOPTEPEC OKHEC. 1.

9.5 A¢aipeon Tng B&ong ecTIWV

©¢e0oTe TN OUOKEUN EKTOC T&ONG.

= H Bdon eoTiwv pmopei va TomoBeTnOei emionc oe éva
uttdpxov avolyua Badoug 500 mm.

2. Tpapnérte mpocg Ta €€w TNV Koudival Kol TOTToBETOTE
TNV PITPOOTA GO TO VTOUAGTT (EVOEXOUEVWC TIAVW OE

gia Baon).
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. ATTOOUVOEOTE TOV PEUPGTOAATITN (PIC) TWV ECTIWV U0
YEIPEUATOC.

. TeAeuTaio AUOTE TOV aywyod TpooToaoiog (veiwon) PE
(mpdoivog/KiTpivog) amd Tn PRida yeiwong.

. 2TTPWETE ammd KATW TN BAoN €0TIWV TTPOC TA EW.
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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitungen, den Gerate-
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 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.

® unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeiti-
ge Kochvorgéange ununterbrochen.

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

Sicherheit de

® Dbis zu einer H6he von 2000 m uUber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

= mit einem externen Timer oder einer sepa-
raten Fernbedienung. Dies gilt nicht fur den
Fall, dass der Betrieb mit den von EN
50615 erfassten Geraten abgeschaltet
wird.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat 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 bezliglich 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 durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

1.4 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Brandgefahr!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden
mit Fett oder Ol kann geféhrlich sein und zu
Branden flhren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu l6schen, sondern das Gerat 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.



de Sachschaden vermeiden

Kochfeld-Abdeckungen kénnen zu Unfallen

fihren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Lebensmittel kbnnen sich entzinden.

» Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu Uberwachen.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Geréat

und seine beruhrbaren Teile heiB, insbeson-

dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-

rahmen.

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

» Junge Kinder, juanger als 8 Jahre, missen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter kdnnen zu Unfallen

fGhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.

» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfihren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch eine
besondere Anschlussleitung ersetzt wer-
den, die beim Hersteller oder bei seinem
Kundendienst erhaltlich ist.

Ein beschadigtes Geréat ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Ist die Oberflache gerissen, ist das Gerat
abzuschalten, um einen maoglichen elektri-
schen Schlag zu vermeiden. Hierzu das
Gerat Uber die Sicherung im Sicherungs-
kasten ausschalten.

» Kochstellen-Schalter auf Null stellen.

» Den Kundendienst rufen.

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

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

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

An heiBen Geréateteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Kochtopfe konnen durch Flussigkeit zwischen

Topfboden und Kochstelle pl6tzlich in die HO-

he springen.

» Kochstelle und Topfboden immer trocken
halten.

/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 konnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG!

Raue Topfbdden oder Pfannenbdden verkratzen die

Glaskeramik.

» Geschirr prifen.

Leerkochen kann das Kochgeschirr oder das Gerat be-

schadigen.

» Niemals Topfe ohne Inhalt auf eine heiBe Kochstelle
stellen oder leerkochen lassen. -

Falsch platziertes Kochgeschirr kann zu Uberhitzung

des Geréts fuhren.

» Niemals heiBe Pfannen oder Tépfe auf die Be-
dienelemente oder den Kochfeldrahmen stellen.
Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das Kochfeld

fallen, kbnnen Schaden entstehen.
» Keine harten oder spitzen Gegenstande auf das
Kochfeld fallen lassen.

Nicht hitzebestandige Materialien schmelzen auf den
heiBen Kochstellen an.

» Keine Herdschutzfolie verwenden.

» Keine Alufolie oder KunststoffgefaBe verwenden.

2.1 Ubersicht der haufigsten Schiden

Hier finden Sie die haufigsten Schaden und Tipps, wie
Sie diese vermeiden kénnen.

Schaden Ursache MaBnahme

Ubergelaufene Speisen
sofort mit einem Glas-
schaber entfernen.

Flecken Ubergelaufene
Speisen

Flecken Ungeeignete Reinigungsmittel verwen-
Reinigungsmit-  den, die flur Glaskeramik
tel geeignet sind.
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Schaden Ursache MaBnahme Schaden Ursache MaBnahme

Kratzer Salz, Zucker Das Kochfeld nicht als Ar- Verfar-  Ungeeignete Reinigungsmittel verwen-
oder Sand beitsflache oder als Ab- bung Reinigungsmit-  den, die fir Glaskeramik

stellflache verwenden. tel geeignet sind.

Kratzer Raue Topfbo- Das Geschirr prifen. Verfar-  Topfabrieb, Tépfe oder Pfannen beim
den oder Pfan- bung z. B. Aluminium Verschieben anheben.
nenboden Ausmu- Zucker oder Ubergelaufene Speisen

sche- stark zuckerhal- sofort mit einem Glas-
lung tige Speisen schaber entfernen.

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 |hr Ge-
rat weniger Energie.

Die Kochzone passend zur TopfgroBe wéahlen. Das
Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser
mit dem Durchmesser der Kochstelle Ubereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft groBer als der Boden-

durchmesser.

m Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig
abgedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Tépfe mit einem passenden Deckel schlieBen.
= Wenn Sie ohne Deckel kochen, bendtigt das Gerét
deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.

= Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

m Durch den Glasdeckel kbnnen Sie in den Topf se-
hen, ohne den Deckel anzuheben.

Tépfe und Pfannen mit ebenen Bdden verwenden.
= Unebene Bdden erhdéhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-

wenden.

m GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt bendtigt
mehr Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
= Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, de-
sto mehr Energie wird zum Aufheizen benotigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zurtick-

schalten.

= Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

Die Restwarme des Kochfelds nutzen. Bei langeren

Garzeiten die Kochstelle 5-10 Minuten vor Garzeiten-

de ausschalten.

m Ungenutzte Restwéarme erhdht den Energiever-
brauch.

Produktinformationen geman (EU) 66/2014 finden Sie
auf dem beiliegenden Geratepass und im Internet auf
der Produktseite lhres Geréts.
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4 Kennenlernen

Die Gebrauchsanleitung gilt fir verschiedene Kochfel-
der. Die MaBangaben zu den Kochfeldern finden Sie in
der Typenubersicht. — Seite 2

4.1 Kochstellen

Hier finden Sie eine Ubersicht tber die unterschiedli-
chen Zuschaltungen der Kochstellen.

Kochstelle Zuschalten und Wegschal-
ten

Einkreis-Koch-

stelle

Zweikreis- Zuschalten: DenAKochsteI-

Kochstelle len-Schalter bis @ nach

rechts drehen. Kochstufe
einstellen.

Wegschalten: Den Kochstel-
len-Schalter auf O drehen
und neu einstellen.

Den Kochstellen-Schalter nie
Uber das Symbol @ auf 0
drehen.

cO Braterzone Zuschalten: Den Kochstel-
len-Schalter bis @ nach
rechts drehen. Kochstufe
einstellen.

Wegschalten: Den Kochstel-
len-Schalter auf O drehen
und neu einstellen.

Den Kochstellen-Schalter nie
Uber das Symbol @ auf 0
drehen.

Hinweise
= Dunkle Bereiche im Glihbild der Kochstelle sind
technisch bedingt. Sie haben keinen Einfluss auf die
Funktion der Kochstelle.
= Die Kochstelle regelt die Temperatur durch Ein-
schalten und Ausschalten der Heizung. Auch bei
hochster Leistung kann die Heizung einschalten und
ausschalten. )
— Empfindliche Bauteile werden dadurch vor Uber-
hitzung geschutzt. .
— Das Gerat wird vor elektrischer Uberlastung ge-
schutzt.

4.2 Kochstellenanzeige und
Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat eine Kochstellenanzeige und eine
Restwérmeanzeige. Die Anzeige leuchtet, wenn eine
Kochstelle warm ist.

Anzeige Bedeutung

Kochstellen- Leuchtet wahrend des Betriebs, kurze
anzeige Zeit nach dem Einschalten.

Restwarme- Leuchtet nach dem Kochen, wenn die
anzeige Kochstelle noch warm ist.
Hinweis: Sie kdnnen kleine Gerichte
warmhalten oder Kuvertire schmelzen.

5 Grundlegende Bedienung

5.1 Kochfeld einschalten oder ausschalten

Das Kochfeld schalten Sie mit dem Kochstellen-Schal-
ter ein und aus.

5.2 Einstellen der Kochstellen

Mit dem Kochstellen-Schalter stellen Sie die Heizleis-
tung der Kochstelle ein.

Kochstufe
1 niedrigste Leistung
9 hdchste Leistung

5.3 Einstellempfehlungen zum Kochen

Hier erhalten Sie eine Ubersicht lber verschiedene Ge-
richte mit passenden Kochstufen.

Die Garzeit variiert je nach Art, Gewicht, Dicke und
Qualitat der Speisen. Die Fortkochstufe ist abhangig
vom verwendeten Kochgeschirr.

Zubereitungshinweise
= Zum Ankochen die Kochstufe 9 verwenden.
= Dickflissige Speisen gelegentlich umrthren.

® | ebensmittel, die scharf angebraten werden oder
bei denen wahrend des Anbratens viel Flissigkeit
austritt, in kleinen Portionen anbraten.

= Tipps zum engergiesparenden Kochen. — Seite 5

Schmelzen
Gericht Fortkoch- Fortkoch-
stufe dauer in
Minuten
Butter, Gelatine 1 -

Erwidrmen oder Warmhalten

Eintopf, z. B. Linseneintopf 1 -

Milch' 1-2 -

" Das Gericht ohne Deckel zubereiten.

Garziehen oder Simmern

Knodel, KloBe' 3-4 20-30

Fisch'? 3 10-15

' Das Wasser bei geschlossenem Deckel zum Kochen
bringen.

2 Das Gericht ohne Deckel fortkochen.
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WeiBe SoBe, z. B. Béchamelso- 1 3-6

Be

' Das Wasser bei geschlossenem Deckel zum Kochen
bringen.

2 Das Gericht ohne Deckel fortkochen.

Schmoren

Rouladen 3-4 50-60
Schmorbraten 3-4 60-100
Gulasch 3-4 50-60

Kochen, Dampfen oder Diinsten

Braten mit wenig Ol
Die Gerichte ohne Deckel braten.

Reis mit doppelter Wassermen- 3 15-30
ge Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10
Pellkartoffeln 3-4 25-30 Koteletts, natur oder paniert’ 6-7 8-12
Salzkartoffeln 3-4 15-25 Steak, 3cm dick 7-8 8-12
Teigwaren, Nudeln'? 5 6-10 Fisch oder Fischfilet, natur oder 4-5 8-20
Eintopf, Suppe 3-4 15-60 paniert

- : : - ~ ~ Fisch oder Fischfilet, paniert 6-7 8-12
Gerﬁusg, frisch oder tiefgeklihlt 3-4 10-20 und tiefgekiihlt, z. B. Fischstab-
Speise im Schnellkochtopf 3-4 - chen
1 Eﬁﬁg\évﬁsser bei geschlossenem Deckel zum Kochen Pfannengerichte, tiefgekiihlt 6-7 6-10
2 Das Gericht ohne Deckel fortkochen. Pfannkuchen 5-6 ]tort(ljau—

en

' Das Gericht mehrmals wenden.

6 Reinigen und Pflegen

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

6.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel und Glasschaber erhalten
Sie beim Kundendienst, im Online-Shop oder im Han-

del.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen
des Gerats beschadigen.

» Nie ungeeignete Reinigungsmittel verwenden.

Ungeeignete Reinigungsmittel

= Unverdinntes Spiimittel

®m  Reiniger fur den Geschirrspuler

®  Scheuermittel

m  Aggressive Reinigungsmittel, z. B. Backofenspray
oder Fleckenentferner
Kratzende Schwamme

m  Hochdruckreiniger und Dampfstrahler

6.2 Glaskeramik reinigen

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch, da-
mit Kochreste nicht festbrennen.

Hinweis: Beachten Sie die Informationen zu ungeeigne-

ten Reinigungsmitteln. — Seite 7

Voraussetzung: Das Kochfeld ist abgekuhilt.

1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.
2. Das Kochfeld mit einem Glaskeramik-Reinigungsmit-
tel reinigen.
Beachten Sie die Reinigungshinweise auf der Verpa-
ckung des Reinigers.
Tipp: Mit einem Spezialschwamm fur Glaskeramik
kénnen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.

6.3 Kochfeldrahmen reinigen

Reinigen Sie den Kochfeldrahmen nach dem Ge-

brauch, wenn sich Schmutz oder Flecken darauf befin-

den.

Hinweise

m Beachten Sie die Informationen zu ungeeigneten
Reinigungsmitteln. — Seite 7

= Nicht den Glasschaber verwenden.

1. Den Kochfeldrahmen mit heiBer Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.
Neue Schwammtiicher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

2. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

7 Entsorgen

7.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

» Das Gerat umweltgerecht entsorgen.

Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachh&ndler sowie lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.
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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
I

8 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile geméB 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 Uber 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.

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

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

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.
Das Typenschild finden Sie:

»  auf dem Geratepass.

= auf der Unterseite des Kochfelds.

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

9 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Gerats.

9.1 Sichere Montage

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn

Sie das Gerat montieren.

m Elektrischer Anschluss nur durch konzes-
sioniertes Fachpersonal. Bei Falschan-
schluss erlischt die Garantie.

9.2 Mobel vorbereiten

Die Arbeitsplatte muss eben, waagrecht und stabil sein.

= Die Einbaumobel inklusive Wandabschlussleisten
mussen mindestens 90°C hitzebestandig sein.

= Eine Nieschenverkleidungen innerhalb des 50 mm
Abstands zur Rickwand darf nicht brennbar sein
(z.B. Fliesen, Stein).

= Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Sch&den durch nicht
fachgerechten Einbau haftet der Monteur.

m Kochfeld und Herd nur von der gleichen
Marke und mit gleichem Kombinations-
punkt.

®m Der BerUhrungsschutz muss durch den Ein-
bau gewéhrleistet sein.

= Montageanweisung des Herds beachten.

» Bei entsprechendem Unterbau [b] kénnen auch Ar-
beitsplatten [@ bis 16mm verwendet werden.

= Die Schnittflachen hitzebestandig versiegeln, um ein
Aufguellen der Arbeitsplatte durch Feuchtigkeit zu
verhindern.
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9.3 Kochfeld anschlieBBen » Das Kochfeld kann auch in einen vorhandenen

500mm tiefen Ausschnitt eingebaut werden.
Voraussetzung: Der Herd muss am Netz angeschlos-

sen, aber spannungslos sein.

1. Den Schutzleiter PE (grin/gelb) des Kochfeldes an
die Erdungstelle @ des Herds anschrauben.

2. Den Kochstellenstecker am Herd einstecken.
Die Farbe der vorderen Leitung muss mit der Farb-
kennzeichnung des Aufklebers Ubereinstimmen.

-~
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9.5 Kochfeld ausbauen

1. Das Gerét spannungslos machen.

2. Den Herd herausziehen und vor dem Mobel (gege-
benenfalls auf einem Podest) abstellen.

3. Die Kochstellenstecker abstecken.

4. Zuletzt den Schutzleiter PE (griin/gelb) von der Er-
dungsschraube l6sen.

5. Das Kochfeld von unten herausdriicken.

9.4 Kochfeld einsetzen

Die Leitungen nicht einklemmen und nicht tber scharfe
Kanten fuhren.
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Futher information and explanations are available online:
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1 Safety

Observe the following safety instructions.

1.1 General information

m Read this instruction manual carefully.

m Keep the instructions, the appliance pass
and the product information safe for future
reference or for the next owner.

= Do not connect the appliance if it has been
damaged in transit.

1.2 Intended use

Only a licensed professional may connect ap-
pliances without plugs. Damage caused by in-
correct connection is not covered under the
warranty.

Only use this appliance:

®m To prepare meals and drinks.

m Under supervision. Never leave the applian-
ce unattended when cooking for short peri-
ods.

® |n private households and in enclosed
spaces in a domestic environment.
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® Up to an altitude of max. 2000 m above
sea level.

Do not use the appliance:

= With an external timer or a separate remote
control. This does not apply if operation
with appliances included in EN 50615 is
switched off.

1.3 Restriction on user group

This appliance may be used by children aged
8 or over and by people who have reduced
physical, sensory or mental abilities or inad-
equate experience and/or knowledge,
provided that they are supervised or have
been instructed on how to use the appliance
safely and have understood the resulting
dangers.

Do not let children play with the appliance.
Children must not perform cleaning or user
maintenance unless they are at least 15 years
old and are being supervised.

Keep children under the age of 8 years away
from the appliance and power cable.

1.4 Safe use

/A WARNING - Risk of fire!

Leaving fat or oil cooking on an unattended

hob can be dangerous and may lead to fires.

» Never leave hot oil or fat unattended.

» Never attempt to extinguish a fire using wa-
ter; instead, switch off the appliance and
then cover with a lid or a fire blanket.

The cooking surface becomes very hot.

» Never place flammable objects on the
cooking surface or in its immediate vicinity.

» Never place objects on the cooking sur-
face.

Hob covers can cause accidents, for example

due to overheating, catching fire or materials

shattering.

» Do not use hob covers.

Food may catch fire.

» The cooking process must be monitored. A
short process must be monitored continu-
ously.



/A WARNING - Risk of burns!

The appliance and its parts that can be

touched become hot during use, particularly

the hob surround, if fitted.

» Caution should be exercised here in order
to avoid touching heating elements.

» Young children under 8 years of age must
be kept away from the appliance.

Hob protective grilles may cause accidents.

» Never use hob protective grilles.

The appliance becomes hot during operation.

» Allow the appliance to cool down before
cleaning.

/A WARNING - Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous.

» Repairs to the appliance should only be
carried out by trained specialist staff.

» Only use genuine spare parts when repair-
ing the appliance.

» If the power cord of this appliance is dam-
aged, it must be replaced with a special
connection cable, which is available from
the manufacturer or his Customer Service.

A damaged appliance is dangerous.

» Never operate a damaged appliance.

» If the surface is cracked, you must switch
off the appliance in order to prevent a pos-
sible electrical shock. To do this, switch off
the appliance via the fuse in the fuse box.

» Set the hotplate control to zero.

Preventing material damage en

» Call customer service.

» Repairs to the appliance must only be car-
ried out by trained and qualified personnel.

An ingress of moisture can cause an electric

shock.

» Do not use steam- or high-pressure clean-
ers to clean the appliance.

The insulation on cables of electrical appli-

ances may melt if it touches hot parts of the

appliance.

» Never bring electrical appliance cables into
contact with hot parts of the appliance.

/A WARNING - Risk of injury!

Saucepans may suddenly jump due to liquid

between the saucepan base and the hotplate.

» Always keep hotplates and saucepan
bases dry.

/A WARNING - Risk of suffocation!

Children may put packaging material over

their heads or wrap themselves up in it and

suffocate.

» Keep packaging material away from chil-
dren.

» Do not let children play with packaging ma-
terial.

Children may breathe in or swallow small
parts, causing them to suffocate.

» Keep small parts away from children.

» Do not let children play with small parts.

2 Preventing material damage

ATTENTION!

Rough pot and pan bases will scratch the ceramic.

» Check your cookware.

Boiling pans dry may damage cookware or the appli-

ance.

» Never place empty pans on a heated hotplate or al-
low to boil dry.

Incorrectly positioned cookware can cause the appli-

ance to overheat.

» Never place hot pots or pans on the controls or the
hob surround.

Damage can occur if hard or pointed objects fall onto

the hob.

» Do not let hard or pointed objects fall onto the hob.

Non heat-resistant materials will melt on heated hot-

plates.

» Do not use oven protective foil.

» Do not use aluminium foil or plastic containers.

2.1 Overview of the most common damage

Here you can find the most common types of damage
and tips on how to avoid them.

Damage Cause Measure

Stains Food boiling Remove boiled-over food
over immediately with a glass

scraper.

Stains Unsuitable Only use cleaning
cleaning products that are suitable
products for glass ceramic.

Scratch  Salt, sugar or Do not use the hob as a

es sand work surface or storage
space.

Scratch  Rough pot or Check your cookware.

es pan bases

Discol-  Unsuitable Only use cleaning

ouration cleaning products that are suitable
products for glass ceramic.

Discol-  Pan abrasion, Lift pots and pans to

ouration e.g. aluminium  move on the hob.

11



en Environmental protection and saving energy

Damage Cause Measure
Blisters  Sugar or food Remove boiled-over food
with a high immediately with a glass

sugar content scraper.

3 Environmental protection and saving energy

3.1 Disposing of packaging

The packaging materials are environmentally compat-

ible and can be recycled.

» Sort the individual components by type and dispose
of them separately.

3.2 Saving energy

If you follow these instructions, your appliance will use
less energy.

Select the cooking zone to match the size of your

pan. Centre the cookware on the hob.

Use cookware whose base diameter is the same dia-

meter as the hotplate.

Tip: Cookware manufacturers often give the upper

diameter of the saucepan. It is often larger than the

base diameter.

= Unsuitable cookware or incompletely covered cook-
ing zones consume a lot of energy.

Cover saucepans with suitable lids.
m Cooking without a lid consumes considerably more
energy.

Lift lids as infrequently as possible.
= When you lift the lid, a lot of energy escapes.

Use a glass lid.
= You can see into the pan through a glass lid
without having to lift it.

Use pots and pans with flat bases.
m Uneven bases increase energy consumption.

Use cookware that is suitable for the quantity of food.
m Large items of cookware containing little food need
more energy to heat up.

Cook with only a little water.
= The more water that is contained in the cookware,
the more energy is required to heat it up.

Turn down to a lower power level early on.
= |f you use an ongoing power level that is too high,
you will waste energy.

Take advantage of the hob's residual heat. With

longer cooking times switch off the hotplate

5-10 minutes before the end of cooking.

= Unused residual heat increases energy consump-
tion.

Product Information according (EU) 66/2014 can be

found on the attached appliance pass and online on

the product page for your appliance.

12



Familiarising yourself with your appliance en

4 Familiarising yourself with your appliance

The instruction manual is the same for various different
hobs. You can find the hob dimensions in the overview
of models. — Page 2

4.1 Hotplates

You can find an overview of the different activations of
the hotplates here.

Hotplate Activating and deactivating
O Single-circuit
cooking zone
© Dual-circuit Activating: Turn the hotplate
hotplate switch to the right until @.

Select the heat setting.
Deactivating: Turn the hot-
plate switch to 0 and reset.
Never turn the hotplate

Notes
m Dark areas in the glow pattern of the hotplate are
part of the technical design. They do not affect the
functionality of the hotplate.
= The hotplate regulates the temperature by switching
the heat on and off. The heat may also switch on
and off when at the highest setting.
— This protects easily damaged components from
overheating.
— The appliance is protected against electrical
overload.

4.2 Hotplate display and residual heat
indicator

The hob has a hotplate display and a residual heat in-
dicator. The display lights up when a hotplate is warm.

switch past the @ symbol to Display Meaning
0. H_otplate Lig_hts_up during operation, shortly after
(@@) Roasting zone  Activating: Turn the hotplate display switching on.
switch to the right until @, Residual Lit up after cooking when the hotplate is
Select the heat setting. heat indic-  still warm.
Deactivating: Turn the hot- ator Note: You can keep small dishes warm
plate switch to 0 and reset. or melt cooking chocolate.
Never turn the hotplate
switch past the @ symbol to
0.
5 Basic operation
5.1 Switching the hob on or off Melting
You can switch the hob on and off with the hotplate Food Ongoing Ongoing
switch. cooking cooking
setting tirpe in
5.2 Setting the hotplates _ minutes
You can use the hotplate control to adjust the heat out- Butter, gelatine ! -
put of the hotplate. Heating or keeping warm
Heat setting Stew, e.g. lentil stew 1 -
1 Lowest setting Milk' 1-2 -
9 Highest setting ' Prepare the dish without the lid.
5.3 Recommended cooking settings Poaching or simmering
You can find an overview of different foods with appro- Dumplings'® 3-4 20-30
priate power levels here. Fish' 3 10-15
The cooking time varies depending on the type, weight, White sauce, e.g. béchamel 1 3.6

thickness and quality of the food. The ongoing power
level depends on the cookware used.

Cooking tips

= To bring food to the boil, use heat setting 9.

m  Stir thick liquids occasionally.

= Food that needs to be seared quickly or that initially
loses a lot of liquid during frying should be fried in
small portions.

m  Tips for saving energy when cooking. — Page 12

' Bring the water to the boil with the lid on.
2 Continue to cook the dish without a lid.

Boiling, steaming or stewing

Rice with double the volume of 3 15-30
water
Unpeeled boiled potatoes 3-4 25-30

' Bring the water to the boil with the lid on.
2 Continue to cook the dish without a lid.

13



en Cleaning and servicing

Boiled potatoes 3-4 15-25
Pasta, noodles' 5 6-10
Stew, soup 3-4 15-60
Vegetables, fresh or frozen 3-4 10-20
Food in a pressure cooker 3-4 -

' Bring the water to the boil with the lid on.
2 Continue to cook the dish without a lid.

Braising

Roulades 3-4 50-60
Pot roast 3-4 60-100
Goulash 3-4 50-60

Frying with little oil
Fry food without a lid.

Escalope, plain or breaded 6-7 6-10

Chops, plain or breaded’ 6-7 8-12

Steak, 3 cm thick 7-8 8-12

Fish or fish fillet, plain or 4-5 8-20

breaded

Fish or fish fillet, breaded and  6-7 8-12

frozen, e.g. fish fingers

Stir fry, frozen 6-7 6-10

Pancakes 5-6 one by
one

" Turn the dish several times.

6 Cleaning and servicing

To keep your appliance working efficiently for a long
time, it is important to clean and maintain it carefully.

6.1 Cleaning products

You can obtain suitable cleaning products and glass
scrapers from customer service, the online shop or a
retailer.

ATTENTION!

Unsuitable cleaning products may damage the sur-
faces of the appliance.

» Never use unsuitable cleaning products.

Unsuitable cleaning products

= Undiluted detergent

m  Detergent intended for dishwashers

= Abrasive cleaners

m  Aggressive cleaning products such as oven spray
or stain remover
Abrasive sponges

= High-pressure or steam jet cleaners

6.2 Cleaning the glass ceramic

Clean the hob after every use to stop cooking residues
from getting burnt on.

Note: Note the information on unsuitable cleaning
products. — Page 14

Requirement: The hob has cooled down.

1. Remove heavy soiling using a glass scraper.

2. Clean the hob with a cleaning product for glass
ceramic.
Follow the cleaning instructions on the product
packaging.
Tip: You can achieve good cleaning results using a
special sponge for glass ceramic.

6.3 Cleaning the hob surround

Clean the hob frame after use if dirty or stained.

Notes

= Note the information on unsuitable cleaning
products. — Page 14

= Do not use the glass scraper.

1. Clean the hob frame with hot soapy water and a soft
cloth.
Wash new sponge cloths thoroughly before use.

2. Dry with a soft cloth.

7 Disposal

7.1 Disposing of old appliance

Valuable raw materials can be reused by recycling.

» Dispose of the appliance in an environmentally
friendly manner.
Information about current disposal methods are
available from your specialist dealer or local author-
ity.
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2012/19/EU concerning used elec-
trical and electronic appliances
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

The guideline determines the frame-
work for the return and recycling of
used appliances as applicable
throughout the EU.

This appliance is labelled in accord-
ance with European Directive
||




Customer Service en

8 Customer Service

Function-relevant genuine spare parts according to the
corresponding Ecodesign Order can be obtained from
Customer Service for a period of at least 10 years from
the date on which your appliance was placed on the
market within the European Economic Area.

Note: Under the terms of the manufacturer's warranty
the use of Customer Service is free of charge.

Detailed information on the warranty period and terms
of warranty in your country is available from our after-
sales service, your retailer or on our website.

If you contact Customer Service, you will require the
product number (E-Nr.) and the production number
(FD) of your appliance.

The contact details for Customer Service can be found
in the enclosed Customer Service directory or on our
website.

8.1 Product number (E-Nr.) and production
number (FD)

You can find the product number (E-Nr.) and the pro-
duction number (FD) on the appliance's rating plate.
The rating plate can be found:

= on the appliance certificate.

= on the lower section of the hob.

Make a note of your appliance's details and the Cus-
tomer Service telephone number to find them again
quickly.

9 Installation instructions

Observe this information when installing the appliance.

9.1 Safe installation

Follow these safety instructions when in-

stalling the appliance.

m Electrical connection must only be carried
out by licensed specialist staff. Incorrect
connection will invalidate the warranty.

9.2 Preparing the units

The worktop must be level, horizontal and stable.

m  The fitted units, including wall finishing strips, must
be heat-resistant to at least 90 °C.

= Niche cladding within 50 mm of the back wall must
not be combustible (e.qg. tiles, stone).

m The safe operation of this appliance can
only be guaranteed if it has been installed
to a professional standard in accordance
with these installation instructions. The in-
staller shall be liable for any damage resul-
ting from incorrect installation.

® The hob and cooker must be from the sa-
me brand, and have the same combination
feature.

m Contact protection must be guaranteed by
the installation.

m Observe the installation instructions for the
cooker.

= With an appropriate substructure [b], worktops [@ up
to 16 mm can also be used.

m  Seal the cut surfaces to make them heat-resistant.
This prevents the worktop from swelling as a result
of moisture.
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en Installation instructions

9.3 Connecting the hob

Requirement: The cooker must be connected to the
mains, but switched off.

1. Screw the PE conductor (green/yellow) for the hob
to the cooker's earthing point @.

2. Plug the hotplate plug into the cooker.
The colour of the cable should match the colour
shown on the label.

f
f
“o

9.4 Installing the hob

Ensure that the cables are not trapped or pinched, and
do not route them over sharp edges.

= The hob can also be installed in an existing cut-out
that has a depth of 500 mm.

-~
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9.5 Removing the hob

1. Disconnect the appliance from the power supply.

2. Slide the cooker out and place it in front of the unit
(and on a pedestal, if required).

3. Unplug the hotplate plug.

4. Finally, disconnect the PE conductor (green/yellow)
from the earthing screw.

5. Push out the hob from below.
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1 AGPaAEIX

MpooelTe TIC akOAoubec uttodeielc aodaei-
agG.

1.1 Mevikég uTOdEiEEIg

® AloBOOTE TTPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m QuAa&Te TIC 0dnyieg, TNV K&PTO TNC
OUOKEUNC KOOWE KAl TIC TANpodopiec
TTPOIOVTOC VIOl UETETIEITA XPNON 1 VIO TOV
EMOPEVO KOTOXO TNC OUOKEUNC.

® Mn ouvdeeTe TN OUOKEUN O€ TIEPITTTWON
(NUIGC KaTa TN PeTadOopPa.

1.2 Xprion cUPPWVA UE TOV OKOTTO

TTIPOOPIGHOU

Movo adeloUxo TTPOOWTIKO EMTPETETAI VO

OUVOEOEI CUOKEUEC XWPIC PIC. 2 TTEPIMTWOoN

(NUIWV AOyw AdBoug ouvdeong, dev udioTaTal

Kaveva OIKaiwpo eyyunong.

XpNOoIUOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO:

B VIO TNV TTOPOIOKEUN GayNTWV Kal
POPNUATWV.

B KOTW OmO emTnenon. EmpBAEmeTe TIC
ouvTopecg diadIkaoieC BPAOUOU XWPIC
dlaKoT.

Aocdahieia el

B OTO IOIWTIKG VOIKOKUPIO KO O€ KAEIOTOUG
XWPEOUC TOU OIKIOKOU TTIEPIBOAMOVTOC.

® pexpl eva uyocg armd 2000 m mavw amd TNV
emdaveia TNG OGAACOOC.

Mn xonOIPOTIoIEITE TN CUOKEUN:
® Le evov eEWTEPIKO XPOVODIaKOTTN N £va
EexwpIoTO TnAexelpioTnplo. AuTO dev IoxUel
YIO TNV TIEQITITWON, TTOU N ASITOUPYIO
OIOKOTITETAI PE TIC QVIXVEUHEVEC HEOW
EN 50615 ouokeuec.
1.3 MePIOPICHOC OPADIAG XPNOTWV
AUTH N OUOKEUN PTTOPEI Vo XpNOILOTIOIEITON
oo maudid oo 8 ETWV KOI GVW KOl Ao
TPOOWTIA LE PEIWUEVEC PUOIKEC, IoONTNPIEC N
VONTIKEC IKAVOTNTEC KOOWC Kol EANEIYN EUTIEI-
PIOG KOI/N yvwone, av emBAETOVTal I €XOUV
KOTOTOTTIOTEI OXETIKA pe TNV aodaAn xpnon
TNG OUOKEUNC KaI €XOUV KOTOAVONOEl TOUC KIV-
dUVOUC TTOU OTTOPPEOUV OTIO QUTN.
Ta maudid dev eMTPEMETAI VO TTaiCOUV PE TN
ouoKeun.
O kaBaplopdC Kal N cuvThenon amod To XPN-
oTn OgV EMTPETETOI VO TTPAYLOTOTTIOINBOUV
aro adId, EKTOC €AV €ival 15 €TV KAl Avw
KOl ETITNEOUVTAL.
KpatdaTe o maudid ToU €ival KATW TwV 8 eTwV
HOKPIG OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWDIO ouvOe-

ong.
1.4 AcpaAng xprion

/A MPOEIAONOIHEZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

To payeipepa oe BAoeIC 0TIV Pe NITTOC N

AGOI XWwpPIC emTnENon PIopei va gival emkivou-

VO KOl Vo 0Onynoel 0e TTUPKAVIEC.

» Mnv adnveTe MOTE T KOAUTA AGDIG KO AITTn
XWPIC emTHENON.

» Mn dokiutoeTe TTOTE Vo ORHoeTE piok WTIA
e vepoO, avTi auToU QTIEVEPYOTIOINOTE TN
OUOKeUun Kal JETA KOAUWTE TIC GAOYEC TI.X.
e Eva KOTIOKI N 1o KouBepTa TTupOoBeonc.
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el Aodoieia

H emdaveia poyeipepaTog (eoTaivVETOI TTOAU.

» Mnv TomoBeTnoeTE MOTE EUPAESKTO QVTIKEIpE-
VO TTAVW OTNV emOAVeEIn JayEipepaTOoC N
oTnV TANGiov TrepIoxn.

» Mn UAQYETE TTOTE QVTIKEIJEVO TTOVW OTNV
EMPAVEIR LOYEIPELOTOC.

To KOAUpPPOTO TNC BAONC €0TIWV PTTOPE! VO

odnNynoouv 0g OTUXNUOTA, TT.X. OTTO UTIEPBEP-

pavon, avadAeén f Bpauon UAIKV.

» Mn XpNOoIUOTIOIEITE KavEVa KAAUPHO Baong
EOTIRV.

Tpodiua pmopei va avadAeyouv.

» H S1adIKOoIO HOYEIPEPUATOC TTPETIEl VO ETTITN-
peital. Mia ouvToun diadikaoia TTPETEl
TOVTOTE VO EMTNPEITA.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

eyKauparog!

Kata Tn didpkela TNS Xpnong (eoTaiveTal n

OUOKEUN Kall To eE0pTNHOTO TTOU GKOUUTTIOU-

VT, IDIITEQO EVA EVOEXOUEVWC GKOUN UTIGO-

X0V TTAQioI0 BAong €0TIwWV.

» AWOTE TTPOOOXN, VIO TNV amoduyn TNC EMO-
®NC pe Ta BepUaVTIKG OTOIXEIO.

» Ta pIkpa aidIG, KOTW TWV 8 €TwWV, TIPETIEI
VOl KOOTIOUVTOI HOKPIG OO TN OUOKEUN).

To TPOOTOTEUTIKG TTAEYUOTO TWV BACEWV

€0TIWV PUTTOPOUV Vo 0dNyrOOUV 0O€ OTUXNHOTO.

» Mn XONOIUOTIOIEITE TTOTE TIPOOTOTEUTIKA
mAeypoTa BOoewV 0TIWV.

H ouokeun CeoTaiveTal KaTa Tn SIAPKEIR TNC

AeITOUpPVIOGC.

» [1pIv TOV KOOOPIOUO adnoTe TN CUOKEUN VO
KPUWOEI.

/A TMPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog

nAekTpomAngiaxg!

O1 akOTOAMNAEC ETTIOKEUEC €ivail emikivOuvec.

» Movo ekmaideupevo yI auTo, EIOIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO EMITPETETAI VO TIDOYHOTOTIOINOEI
ETMIOKEUEC OTN OUOKEUN.

» MOVO yVNoIa GVTOAMOKTIKG ETIITPETIETOI VO
XPNoIuomoinOouyv yIa TNV EMOKEUN TNG Ou-
OKeUNgG.

» Otav 10 KoAwdIo ouvdeong OTo BIKTUO TOU
PEUPOTOC QUTNC TNC OUOKeunc umooTei ¢n-
HIQ, TIPETIEI VO OVTIKOTOOTOOEI oo eva €101
KO KOAWOIO ouvdeong, To otmoio OIoTIOeTAl
Q1O TOV KOTOOKEUQOTN N TNV uttnpeoia e€u-
TNEETNONC TIEAGTWVY TOU.
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Mia xoAaOpEVN OUOKEUN eival emikivouvn.

» Mn AeITOUpyEiTE TIOTE PIG OUCKEUN TIOU EXEI
urooTei {nuIa.

» Edv n emdavelia eival payiopevn, TTEMEl N
OUOKEUN VO amevepyoroindei, yia TNV aro-
duyn piac evdexouevne nAektpomAnéiag. Mo
VOl TO KAVETE QUTO, QTEVEPYOTIOINOTE TN OU-
OKEUN XPNOIUOTIOIWVTAC TNV aohOAEI0r OTO
MAGIOI0 aoPaAEIwV.

» ©¢coTe ToV DIOKOTTN TNC E0TIOG PAYEIPEUO-
TOC OTO pndev.

» KoAeoTe Tnv umnpeoia e€umnpeTnong meAa-
TQV.

» Movo ekmmaideupevo yI' auTo, eIOIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO EMITPETETOI VO TTOQYUATOTIOINOEI
ETIOKEUEC OTN OUOKEUN.

Mio €10XwPNON UYPOoIOG UTTOPEI VO TIPOKO-

Aeoel nAekTpomAngia.

» Mn XPNOILOTIOIEITE OUOKEUEC EKTOEEUONC
OTHOU 1) OUOKEUEC KOBaPIoPoU uwnAng Tie-
ong, VIo va KaBopioeTe TN OUOKeUT).

2TO KAUTO JEPN TG OUOKEUNG PTTOPE! Vo

ANIWOEI N HOVWON TWV KOAWDIWV TwV NAEKTPIKWV

OUOKEUWV.

» Mn pepeTe TOTE TO KOAWDIO OUVOEONC TWV
NAEKTPIKWV OUCKEUWV OE ETTOPN PE TA KOU-
TQ pePN TNG OUOKEUNC.

/\ TPOEIAONOIHEZH - Kivuvog

TPXUHXTIOHOU!

O1 KOTOOPOAEC PTTOPEI VO TTETOXTOUV EDVIKO

WNAQ, OTOV UTTAPXE! UYPO PETAEU TOU TIATOU

TNG KOTOGPOAQC Kol TNG €0TIOG HAVEIPEUATOC.

» KpOoTATe TNV €0TIO LOAYEIPEUOTOC KOI TOV
TTOTO TNG KOTOOPOAQC TIAVTOTE OTEVVA.

/A TMPOEIAONOIHZH - Kivuvog acduiiag!

To moudid prmopei va mep&oouv Ta UANIKG TNG

OUOKEUOOIOC TTAVW 1O TO KEPAAI 1) VO TUAI-

XTOUV O’ aUTA Kol va TaBouv aoduia.

» Kpoarare Ta UNIKO OUOKEUQOIOC PHOKPIG OTTO
T TIdIA.

» Mnv adnvete Ta moudid va maidouv pe To
UANIKG OUOKEUOOING.

Ta moudid ummopei var e1I0TTVEUOOUV 1 VO KOTO-

MOUV HIKOG KOUUGTIO KOl €TOI VO TTAO0UV

aoduiia.

» KpoTaTe Ta HIKOG KOPUUATIO HOKPIG OTIO T
moidIa.

» Mnv adpnvete Ta maudid va maidouv Pe PIkpSa
KOUUOTION.



Aroduyr UAIKQV ¢nuiwv el

2 Armoduyn UAIKWV Znuiwv

MPOZOXH!

O1 Tpaxeig TATOI KATOGPOAWY 1 TNYOVIWV ONUIOUPYOUV

YPOTOOUVIEG OTO UOAOKEPOLIKO UAIKO.

» EAeyETE TO POYEIPIKO OOC OKEUOG.

To poyeipepa HEXPI OTEYVWUO UTTOPE! VO TTpo&evnoeTe

NUIG OTO Poyelpikd OKeUOC ) TN OUCKeUN.

» Mnv TOTTOBETEITE TTOTE KATOGPOAES XWPIC TTEPIEXOUE-
VO TTAVW OE PIG KAUTN €0TION HOYEIPEUOTOC KAl NV
TIC adrvete AdeIEC EMTAVW OE QVAUUEVN EOTIC.

To AAB0oC TOTTOBETNUEVO PAYEIPIKO OKEUOC UTTOPEI VO

odnynoel oe utlepBepuavon TNG OUCKEUNC.

»  Mnv TOTTOOETEITE TTOTE KOUTA TNYAVIO I KAUTEC KO-
TOOPOAEC TTAVW OTOL OTOIXEIO XEIPIOPOU ) OTO TIAGIOIO
NG BAONG €0TIWV.

Edv mecouv okANPG 1 aixpned avTiKeipyeva Tavw oTn

Baon 0TIV, pmopoUlv va dnpioupynBouv CnUIEG.

» Mnv adroeTe Vo TECOUV OKANPEA N AIXUNEG AVTIKEI-
peva Tavw oTn BAon eoTIwv.

To un BeppodvToxa UAIKG Alvouv ETTOVW OTIC KAUTEC

€0TIEC YAYEIPEUATOG.

» Mn XxPNOIYOTIOIEITE KAMIO YEUBPAVN TTPOOTOOIOG TWV
€0TIWV.

» Mnv xpnolyotolgite pepBpavn oAoUpIVIOU ) TTAGOTIKO
doxeia.

2.1 EmOKOTNoN TWV CUXVOTEPWYV BAXBWV

Edw Oa Bpeite TIC ouxvoTepes PAGBEC KOl CUUBOUAEC,
WG PTTOPEITE VA TIC ammodeuyeTe.

Znua  Artia Evépyeiax
Nekedec YmepxelNlopeva  ATTOUOKPUVETE TG UTIEPXEI-
daynTa Nopéva paynTa APEOWS
ge pio EUoTPa YUGAIOU.
NekedeC  AKOTAMNAGL UN-  XpnolpoTioleiTe HOVO UAIKG
K& KaBapliopgol  KaBopliopou, TTouU eivail KO-
TOMNAG VIOE UGAOKEPTPIKO
UAIKO.
Mpoo- AANGTI, Caxopn 1 Mn XpnolyoTiolgiTe TO TIE-

TOOUVIEG APUOC

Olo LOYEIPELOTOC WG ETTI-
davela evamodbeonc 1 we
emdpaveia epyaoiag.

Mpo- Tpoxeic maTol EAeyETe TO poyelpikd 0oC
TOOUVIEC KOTOOPOAWV Il  OKEUOC.

TNYOVIOV
AMoyr  AKOTOMNAOL UN- - XPNOILOTIOIEITE HOVO UAIKO
Tou KO KoBapiopolU  KaBaplopou, TToU eival Ko-
XPWHO- TGMNAG VIOt UOAOKEPOILIKO
TOoC UAIKO.
AMoyrl  DOop& KATOO-  2NKWVETE TIC KATOGPOAEC
TOU POAOC, TI.X. KOl TG TNYAVIO KOTA TN pe-
XPWHO-  aAoupivio ToKivnon.
TOC
An- Zaxopn, N ¢o-  ATOUOKPUVETE TOL UTIEPXEI-

plioupyia ynT& pe peyoin
"oy TIEPIEKTIKOTNTA
Badwv" oe axopn

Nopéva paynTa ApECWCS
pe pio ELOTPa YUGAIOU.

3 MpooTaociax MEPIBXAAOVTOC KOI OIKOVOMIX

3.1 ATOCUPGCN CUCKEUNOIXG

To UANIKG cuokeuaoiag eival GINKG TTPOC TO TTEPIBGANOV

KOl ETIOVOIXONOILOTIOIOULEVO.

» AmTocUpETE TA EMPEPOUC EEDPTALOTA EEXWPIOTA,
avahoya pe To €idoc.

3.2 EE0IKOVOUNON EVEPYEING

Edv akoAouBroete auTeC TIC UTTOOEIEEIC, N OUCKEUN OOC

XPeIGleTal AiyOTEPN EVEPYEIQ.

EmAeEte TN Cvn HOYEIPEUOTOC GVAIAOYD UE TO PEYE-

00¢ TNC KATOAPOAXC. TOTTOOETHOTE TO LOYEIPIKO OKEU-

OC KEVTPOPIOLEVO.

XpnolyoTtroleiTe payelpikd OKeUOC, Tou ottoiou n di1Gpe-

TPOC TOU TIATOU CUWTITITEl e TN OIGPETPO TNG £0TIO

HOYEIPEPOTOC.

ZUuMBoUAR: OI KATOOKEUGOTEG TWV HOVEIDIKWV COKEUGV

Oivouv ouxva TNV emdvw OIGPETPO TNG KOTOOPOAGG.

AuTn eival ouxva peyoAuTepn ammd Tn OIGUETPO TOU

TTATOU.

m To GKOTAAMNAG HOYEIQIKG OKEUN 1N 01 YN eVTEAWC KO-
Auppevec CWVEC HOYEIPEUOTOC KOTOVOAWVOUV TTOAU
evEPVYEIQ.

KAEIVETE TIC KOTOXPOAEC TTAVTOTE Y’ EVOl KOTOAMNAO KO-

TOKI.

m OTOV poyeipelete XwPIic KATOKI, XpeIGleTal N OU-
OKEUN ONUAVTIKG TTEpIo0OTEPN EVEQYEID.

>NKWVETE TO KOTAKI 000 TO OUVOTO AiyOTEPO.
m OTOv ONKWVETE TO KATGKI, dladelyel TTOAU evepyEIQ.

XpNOoIUOTIOIEITE EVal YUGAIVO KOTTOKI.
= Meoa amd To YUGAIVO KATTOKI PrTopeite va OgiTe oTnv
KOTOOPOAQ, XWPIC VO ONKWOETE TO KOTIAKI.

XPNOIUOTIOIEITE KATOOPOAEC KO TNYAVIOL e ETTITEOOUC

TT&TOUC.

= O1 averinmedol ATl GUEAVOUV TNV KOTOVAAWON

SVEPVEIQC.

XPNOILOTIOIEITE POYEIPIKA OKEUN KOTOMNAG yIO TNV TTO-

ooTNTA TWV TPOPIUWV.

m Eva peyaho poyelpikd okelog pe Aiyo Tieplexouevo
XPeIGZETOI TIEPIOOOTEPN EVEQYEIT VIOl TN BEpavon.

MayelpeueTe e Aiyo vepo.

m 000 epIocdTEPO VEPO BPIOKETAI OTO PAYEIPIKO
OKeUOC, TOOO TIEPICOOTEPN EVEPYEIT XPEIALETOI VIO

™ B¢ppuavon.
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el T[MpooTaoia MePIBGAOVTOC Kol OIKovopia

PubuioTe eykaipa oe pia xaunAoTepn Baduida poyer-

PEUOTOC.

= Me pio oAU upnAn BaBuida cuvexiong Tou Jayel-
PEPOTOC OTTOTOANTE EVEQYEIQ.

EkpeToMeuTeiTe TNV UumOAOITTN BepudTNTG TNG BAONC

€0TIQV. 2€ poyeipepa peyaAuTePNS OIGPKEIOG OTTEVEP-

YOTIOINOTE TNV €0TIO poyelpepaToc 5-10 AetTdx Tpiv TN

AAEN TOU XPOVOU POVEIPEUATOC.

= H umoAemopevn evepyela Tou dev XPnOIUOTIoIEITAl
au&hvel TNV KOTOVOAWON EVEPYEIOG.

MAnpodopieg mpoiovtog cupdwva e (EE) 66/2014 6a

BpeiTe 0TN cuVNUUEVN KOPETO TNG CUOKEUNG Kol 0TO BIo-

OikTuO (Internet) oTn ceAida TIPOIOGVTOC TNG OUOKEUNG

0QG.

20



Nvoplpio el

4 Tvwpipix

O1 0dnyieg xpnong 1oxuouV via OIGPopeC BACEIC EOTIRWV.
Toa oToIxeia Twv JIOTACEWY VIO TIC BAOEIC E0TIWV Oa TO
Bpeite oTNV €MOoKOTINOoN TwV TUTIWV. = 2eAida 2

4.1 EOTieq MAYEIPEUATOG

Edw Oa Bpeite pio emokomon via TIC SIapopeg
TPOOOETEC EVEPYOTIOINOEIC TWV EOTIWV HAVEIPEUATOC.

EoTix payel- MpooOeTn evepyomoinon
PENATOC KO KITEVEPYOTIOINON

O EoTia pover-
PEPOTOC Hiog
dwvng

© EoTia poyer- MpbdobeTn evepyormoinon: Nu-
pepoTog Oi- pioTe Tov BIGKOTITN TNG €0TI-
TAAC dwvng OC HOYEIPEUOTOC PEXP!I To @

mpo¢ Ta de€i&. PuBuioTte Tn
BaBuida poyelpEPOTOC.
Amrevepyoroinon: lNupioTte Tov
SI0KOTITN TNG €0TIOG Poyel-
pepoaToc oto 0 Kal pubuioTe
€K VEOU.

Mr] yupioeTe oTE TOV OIO-
KOTITN TNC ecmaq HayeIpEUo-
TOG TIEPO OO TO OUPPBOAO @
oto 0.

O OBGA eoTiat MpooBetn evepyoroinon: Mu-
pioTe TOV 6|ou<orrm ™G €0Ti-
OC HOYEIPEPOTOC péEXPI To @
mpoc 1o Oe€id. PuBuiote Tn
BaBuida poyelpePaTOoC.
Anevepyoroinon: lNupioTe Tov
SI0KOTITN TNG €0TIOG Poyel-
pepaToc oto 0 Kol pubpioTte
€K VEOU.

Mr] yupioeTe TTOTE TOV OI0-
KOTITN TNC ecmcxc HOyEIPEUO-
TOC MEPQ amd To oUPPBoAo @
oto 0.

Ynoésnﬁmq
O1 okoUpeC rreploxsq NG €0TIOC uavapeuowoc odei-
AOVTOI OE TEXVIKOUC AOYOUC. Aev €XOUV Kapiot eTTIp-
pon AV OTN AEIToUPYia TNG E0TIOG LOYEIPELIOTOC.
= H eoTia gayelpepaToc pubuilel Tn BepuoKpaoio pe
EVEPYOTTIOINON KOI aTrevepyoToinon TG Bepuavongc.
AKOLN KOl OTN PEYIOTN 10XU UTTOPEI va evepyoTrToinoei
KOl VO arrevepyotioin®ei n 6eppavon.
— To euaioBbnTa e€QPTALOTO TTPOOTATEUOVTAI ETOI
amod utepBEpuavon.
— H ouokeur mpooTaTeUeTal OTIO NAEKTPIKN
uTIEPPOPTWON.

4.2 'EvO€IEn €0TIWV HAYEIPEPATOG KO
€voeIEn ummoAoItng BepuoTNTAG
H Baon eoTiov €xel pia evOeIEn e0TIWV HOYEIDEUOTOC KOl

pia evdelén umodAoimng OeppotnToc. H evdeign avael,
OTOV pia €0TION HAYEIPEUATOC eival eoTm.

‘Evdeign Znuocia

Evdeitn AvdaBel KoTd TN SIGPKEI TNC ASITOUPYi-
EO0TIWV HO-  OC, CUVTOHO XPOVO WETA TNV EVEPYOTIOI-
YEIPEUOTOG  non.

Evdeitn AvaBel peTd TO payeipepua, OTav n eoTia
uTTOAOITING HOYEIPEPOTOC ival akoOun CeoTn.

BeppodTnTOg Tnueiwon: Mmopeite va diaTnpnoesTe {e-
OTA HIKPG hoynTd 1 Vo AlwoeTE KOURBEP-
ToUpOQ.

5 BOOIKOG XEIPICMOG

5.1 Evepyormoinon 1} amevepyoroinon Tng
Baong eoTiwv

Me Tov SIOKOTITN E0TIWV PAVEIPEUATOC EVEPYOTIOIEITE KAl
arevepyoTtoleite TN BAoN €0TIWV.
5.2 PUOUION TWV EOTIWV HAYEIPEHATOC

Me Tov IOKOTITN €0TIWV POYEIPEUOTOC pubuideTe TN
BeppaVTIKA 10XU TNG €0TIOG HOYEIPELOTOC.

BoOuida

HOyEIpEPQ-

TOG

1 eNGXIOTN 10XUG
9 HEVIOTN 10XUC

5.3 ZUuPBOUAEC pUBMIONG YIX TO HAYEIPEHX

Edw Ba Bpeite pia emokomnon yia diddopa paynTd pe
TIC KATOAMNAeC BaBuidec payeipepaToq.

O xpOVOoC povyelpepaToC aAAlel avaAoya e To €idoc,
To B&POC, TO MAXOC KOl TNV TTOIOTNTA TwV daynTwv. H
BoBuIdO CUVEXIONC TOU PAVEIPEUATOC EERPTATAI OO TO
XPNOIUOTIOIOUHEVO LOYEIPIKO OKEUOG.

YITOESIESIQ napaoKeunq
Mo o apleo goyeipepa xpnolgotoleite T Bodpida
doyelpeuaTog 9.
AvakaTeleTe KATTOU-KATIOU TO TTOXUPPEUOTO PaynTA.

= To TpOdIP, TO OTIOIC COTAPOVTAI QUVATA 1) OTO
omoia KaTd TN JIGPKEID TOU COTOPIOUOTOC EEEPXETA
TTOAU UypO, V& OOTAPOVTAI OE PIKPEC LePIOEC.

= SUpBouAec via TO poyeipepa pe e€oikovounon evep-
velog. = 2ehida 19
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el Koabapiopde kol dppovTida

Aiwoipo

daynto BaOpidx AlxpKeix
GUVEXI-  GUVEXI-
oNg TOU  ©NG Tou
Hayel- Hayel-
PEPATOG PEHATOG

o€ AenT&X
BouTupo, CehaTiva 1 -

ZéoTapa N dixTripnon OEpuOTNTOG

Moyvi, T.X. PakeS couTa 1 -

roAa’ 1-2 -

' MapaokKeudoTe TO PAyNTO XWPIC KATTAKI.

ZIyovo JXYEIPEPN | GIYOVO BPAGCIHOZIYOVO
Hayeipepx R} CIyavo Bp&oipo

FouBapAdKIa, kKedTEDEC'? 3-4 20-30
Wepr'2 3 10-15
AoTipn OOATOQ, T1.X. OOATOO pTTe- 1 3-6
OQHEA

' AvoBpaoTe TO VEPO HE KAEIOTO TO KATTAKI.
2 YuvexioTe To payeipepa Tou @aynToU Xwpig KaTrax.

Mayeipepd, HXYEIPEUNX ME ATHO 1 COTAPICHN

PUd pe dimAdoia moooTNTa Vve- 3 15-30
pou
BpooTéc marareg pe dAouda 3-4 25-30

' AvoBpdoTe 10 vepd HE KAEIOTO TO KATTAKI.
2 FuvexioTe TO payEgipgPa TOU QaynToU XWEIG KATTAKI.

BpooTéc matareg xwpic pAouda 3-4 15-25
ZUPOPIKAY, HOKOPOVAKIO'? 5 6-10
Movi, couta 3-4 15-60
/\gxcxvmd, dpeoka ) kKaTeyuy-  3-4 10-20
HeEva

®aynTo oTn XUTPO TOXUTNTOC 3-4 -

' AvOBpAoTe TO VEPO HE KAEIOTO TO KATTGKI.
2 JuvexioTe TO yaysipePa ToU PaynToU XWPig KATTAKI.

Mayeipepa 6 KAEIOTO GKEUOG

PoAd kpeaTog 3-4 50-60

Yntd Komopd 3-4 60-100

'KoUAaC 3-4 50-60

Tnyaviopa pe Aiyo A&di

TnyavioTe Ta daynNTa XWPIC KATTOKI.

2viToeA, duoikd N move 6-7 6-10

KOTOAETECG, BUOIKES f TavE! 6-7 8-12

MrpIlOAa, 3 cm xovTpn 7-8 8-12

Wapl 1 PIAETO wapioy, puoIKO 1 4-5 8-20

ave

Wapl 1 GINETO Yaplou, TTave Kol 6-7 8-12

KOTEWUYHEVO T.X. DETAKIO WOoi-

plou Tave

Tnyovntd daynTd, KOATEWYUYHEVO 6-7 6-10

Kpéermeg 5-6 ouve-
xopeva

' TupioTe TTOAEG POpPEG TO PaynTo.

6 KaBuxpiopog Kol ¢ppovTidox

ot Vol TTAPGPIEVEL N OUOKEUN OOC VIG HEYOAO XPOVIKO
OlIBoTNUG ASITOUPVIKN, KaBoapileTe Kal GpovTileTe TNV
TTPOOEKTIKA.

6.1 YAIK& KXOxpIGHOU

Ta KOTGMNAG UAKG KaBapIiopou kail TNy EUoTpa yuaAioU

o Ta BpeiTe oTNV UTINPEEOCIa eEUTINEETNONG TTEAGTWY,

oto Online-Shop 1) oTo epmodpIo.

MPOZOXH!

To aKOTAMNAG UNKG KOBOPIOPOU PTTOPE! VO KOTO-

OTPEWOUV TIC emMdAvEIEC TNC OCUOKEUNC.

» Mn XPNOILOTIOIEITE TIOTE AKATOAMNAG UNKG KaBopI-
ouou.

AKOTEAANAX UANIK& KXOXpIGHOU

= Mn 0PQIWHEVO OMOPPUTIAVTIKO TIATWY

= KoBopIoTIKA VIO TO TTAUVTAPIO TWV TATWY

= YAKG TOIYIiPOTOC

=B |OXUPG UANIKG KOBapIopoU, T.Y. OTTPEI NAEKTPIKOU

doUpVoU 1 UNKG QTTOUAKPUVONG AeKEQWV

2KANP& ohouyydpla

® > UOKEUEC KaBapiopoU uWnANG Teong Kol CUOKEUEC
ekTOEEUONC OTHOU
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6.2 KaxBopIiopHog TOU UXAOKEPXHIKOU UAIKOU

KoBopilete Tn BAon eoTiwv PETG ammd K&Be Xpron, Via
VO PNV KOAAOOUV TO UTTOAEIPPOTO TV GaynT®y.
Inueinon: MpooexeTe TIC TANPOPOPIEC VIO T OKATOA-
AnAat UANIKG kaBapiopou. = 2edida 22
MpoUmoBeon: H Baon eoTIWV €XEl KOUWOEL.
1. ATIOUOKPUVETE TN peydAn purmavon pe pio EUoTPo
YUOAIOU.
2. Kobopilete TN BAon €oTiwv e Eva UNIKO Kabopl-
OpoU VIO UOAOKEPOIHIKO UNIKO.
MpooelTe TIc uTTodeitelc KabapIouoU VW OTn OU-
OKEUOIOIO TOU QMOPPUTIAVTIKOU.
ZupBouAn: Me éva eidiko odouyyap! VIO UOGAOKEQO-
HIKO UANIKO UTTOPEITE VO TIETUXETE KOAG GTTOTEAECUQL
KoBapiopou.

6.3 KaxBapiopog Tou mAaiciou Tng Baon
EOTIOV

KabBapileTe To MAGICIO TNG BAoN €0TIWV PETG TN Xpnon,

oTav BpiokovTal TTAvw PUTIOI 1 AeKEDEC.

Yrobei&eig

= [1pooe&Te TIC MANPODOPIES VIO T OKATAAMNAG UNIKGL
KoBaplopou. — ZeAida 22

= Mn xpnoigoroleite TNV EUOTPO YUCGAIOU.



1. KabBapiote 10 MACticio TN Baon oTiwv pe (eoTo
OIGAUPC ATTOPPUTTOVTIKOU TATWY KOI HOAGKO TIGWVI.

Anooupon el

Mpiv TN xpNon MAUVETE KOAG TOL KOIVOUPYIO OTIOPPO-
dNTIKG TTOVIG.
2. >TeyvwoTe e EVa HOAGKO TTawvi,

7 Amnoocupon

7.1 Anmooupon TTXAIXG CUGKEUNG

Me Tnv amooupon oUPPWVO e TOUG KAVOVEC TIPOOTOOI-
0G TOU TIEPIBAAOVTOG, UTTOPOUV VO ETTAVATTIOKTNOOUV
TTOAUTILEC TTPWTEC UAEG.
» ATOCUPETE TN CUOKEUN OCUPDWVD LE TOUC KAVOVEG
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBGANOVTOC.
[MAnpodopieC OXETIKA Pe TOUC ETIKAIPOUC TPOTIOUG
arnoouponc Ba Bpeite 0To €18IKO KATAOTNUO ) oTNV
apuOdIa TOTTIKA AnuoTIKN ApPXM 00G.

AUTH N ouoKeun xapoKTnpideTal oUp-
dwva PJe TNV EUPWTIAIKN odnyia
2012/19/EE mepi nAeKTPIKWV KOl nNAe-
KTOOVIKWV CUOKeUwV (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGioIO yIo
HIo ammdoupon Kol a&lomoinon Twv To-
NV OUOKEUWV pe 10XU 0’ OAn Tnv EE.

B

8 Ymnpeoix eEUTNPETNONG MEAXTWV

SXETIKG He TN AeIToupyia yvnolor avTOAOKTIKG, CUPWVOL
pe Tnv avtioToixn O1aTa&n olkoAoyikoU oxedIaopoU, PTTo-
peiTe va mpopnBeuTeiTe OO TNV UTINEECIA eEUTTNEETN-
oNng MeAOTWV TNC €TAIPEING POC yio TN dIGPKeEIo TO AI-
yoTepo 10 eTwv amd Tn 6€on oe KUKAOPOpPIa TNG Ou-
OKeUNG 0o¢ evtog Tou Eupwmaikou Oikovopikou
Xwpou.

Inueiwon: H xprion Tng umnpeociog e§umnEETnong mMeAo-
TV €iVall OTO TTAGIOIO TWV OPWV €yyUNONG TOU KOTO-
OKEUOOTN OWPEAV.

AenTropepeic MANPOPOpPIEC VIa TOV XpOVO eyyunong Kail
TOUC OPOUC €yyUNoNG 0TN XWPa oac Ba AaBeTe amd Tnv
utnpeoia eEUTINEETNONG TTEAGTWV TNC ETAIPEING POC, TOV
EPTToP& 0aC ) TNV I0TOCEANIDO UG,

Otav £€pOeTe o emadr pe TNV urnpeoio eEUTTNEETNONC
TTEAOTWV, XpeltleoTe Tov apIBud mpoidvtog (E-Nr.) Kol
Tov apIBuo Kataokeung (FD) TNG OUOKEUNG 0aG.

To oTOIXEIO EMKOIVWVIOCS TNC UTTNPEOInG eEumnEETNOoNG
eAOTWV O TG BPEITE OTOV CUVNUUEVO KOTAAOYO TNG
urnpeoiag eEumnpeTnong TTEANTWV Il OTNV I0TOOEAIDO!
HOC.

8.1 ApiOpog mpoiovTog (E-Nr.) kou ap1Opog
KaxTtxokeung (FD)

Tov ap1Buod mpoidvTog (E-Nr.) kail Tov apiBud KOTaoKeU-
ne (FD) 6a Toug Bpeite otnv mvakida TUTOU TNG OU-
OKEUNG.

Tnv mvokida TUTIoU B TN BpeiTe:

= [1&vw OTNV KGPTO TNG OUOKEUNC.

B 3TNV KATW PePI TNC BAONC €0TIWV.

Mo va Bpeite Eava ypriyopa T OTOIXEIG TNC OUOKEUNG
OO Kol ToV aplBuo TnAedWVoU TNG utnpeoiog e&utn-
PETNONC TIEAOTWY, UTTOPEITE VO T ONUEIWOETE.

9 0dnyiec ocuvappoAoynong

[MpooegTe auTeg TIC TANPOodOPIEC KATA TN OUVAPUO-
AdyNon TNG oUoKeUnC.

9.1 AcpaAng cuvappoAoynon
MpooelTe auTec TIC uttodeielc aodaeiag,
OTOV OUVOPHOAOYEITE TN CUOKEUN.

m HAekTpPIKN ouvdeon PHOVO OTIO VoV
adeIoUX0 NAEKTPOAOYO. 2€ TTEPITITWOoN
eopaApevnc ouvdeonc mauel Vo IoXUEl N
eyyunon.

= MOVO N 0WOTH eyKATAOTOON, OUPPWVO pe
auTEC TIC 0dnyiec ouvappoAoynong,
eyyuaTal TNV aoPaAr AeiToupyia. e
TePITTwon Tou dnuioupyndouv CNUIEC aTTO
AGOOC gyKaTOOTOON, TV €UBUVN PEPEI O
EYKOTOOTOTNG.

m Bdaon eoTiwv Kol koudiva govo TnG i010¢
HAPKOC Kol pe i010 onueio ouvOuaopou.

® H mpooTaoia emapnc TEETEl VO
efaodoAieTal HEOW TNC AVTIOTOIXNG
TOTmOOETNONC.

m [1pooelTe TIC 0dnyieg eykKOTAOTAONC TNC
koudivag.
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el Odnyiec cuvappoAdynong

9.2 MPOETOIPXCIX TOU VTOUAXTTIOU

O mAykog epyoaoiag Tpemel va givail eminmedog, opIfOVTIOC KAl oTaOePOG.

= To evToIXICOUEVD VTOUAQTIICN KOl Of TINXEIC TEAEIWHO- n
TOC TOIXWV TIPETIEI VO eival avOeKTIKG 0 BEPUOKPO-
oia To AiyoTepo pexpl Toug 90 °C.

= Mia emmevduon Tng Beong TomoBeTnong evioc pIoG L]
armootaong 50 mm amnd To Mow ToiXwua dev TTPETEl
va gival eUdAeKTN (T1.X. TTAGKOKIA, TTETPA).

2 TIePITTWon TormoBeTNONG KATW OTO TOV TIAYKO €0~
yooiag bl pmopouv va xpnoigomoin®oulv emiong
maykol epyaoiac [@ péxpr 16 mm.

>dpayioTe TIC emdAveIEC TOUNG U’ EVOl OTEYOVOTIOIN-
TIKO UNKO avOeKTIKO 0Tn BeppoTnTa, VIO VO eUTTIOOI-
oete T0 GOUOKWHO TOU TIAYKOU £pYa0iag Adyw uypo-

oiag.
A x4 ] Cooe |///
/ 06—~ b /
i min. ]
et i ety s
A | RE
W12 = i [
5§5 3:5 20' 20'
>=600 | 50 | J

9.3 Zuvdeon TnG B&oONG ECTIWV

MpolméBeon: H kouliva pémel va eival ouvdedeuévn

0TO OIKTUO, OMG VO BPIoKETaI EKTOC TAONC.

1. Bidwote Tov aywyo mpooTtaocioc (veiwon) PE (mpdol-
VOC/KITPIVOC) TNG B&ONG €0TIV OTO Onpeio yeiwong
@ e koulivog.

2. >uvdeaTe TOV PEUPATOANTITN (PIC) TWV ECTIQV HOYEl-
pePaToc oTnv Koudival.
To XpWHO TOU PTTPOOTIVOU KOAWDIOU TIPETEl VO TOUTI-
(ETOI YE TO XOPOKTNPIOTIKO XPWHO TOU QIUTOKOAN-
Tou.

-~

9.4 TommoBETNON TNG BAONG ECTIWV

Mn POYKWVETE TOUG OYywyoUC KOI UnV TOUG TIEPVATE
OV OO KOPTEPEC OKHEC. 1.

9.5 A¢aipeon Tng B&ong ecTIWV

©¢e0oTe TN OUOKEUN EKTOC T&ONG.

= H Bdon eoTiwv pmopei va TomoBeTnOei emionc oe éva
uttdpxov avolyua Badoug 500 mm.

2. Tpapnérte mpocg Ta €€w TNV Koudival Kol TOTToBETOTE
TNV PITPOOTA GO TO VTOUAGTT (EVOEXOUEVWC TIAVW OE

gia Baon).
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. ATTOOUVOEOTE TOV PEUPGTOAATITN (PIC) TWV ECTIWV U0
YEIPEUATOC.

. TeAeuTaio AUOTE TOV aywyod TpooToaoiog (veiwon) PE
(mpdoivog/KiTpivog) amd Tn PRida yeiwong.

. 2TTPWETE ammd KATW TN BAoN €0TIWV TTPOC TA EW.
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Valid within Great Britain:
Imported to Great Britain by
BSH Home Appliances Ltd.
Grand Union House

Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT

United Kingdom
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2 | edlsteiiour product g IR RO

neff-home.com

BSH Hausgerite GmbH 9001833881
Carl-Wery-StraBe 34 030214
81739 Minchen, GERMANY de, en, el
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