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Einleitung

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, lesen Sie diese Gebrauchsanweisung
aufmerksam durch. Sie enthalt wichtige Sicherheitshinweise flir die Installation,
den Betrieb und den Unterhalt des Gerates. Korrektes Bedienen tragt wesentlich
zur effizienten Energienutzung bei und minimiert den Energieverbrauch im
Betrieb.

Eine unsachgemaBe Verwendung des Gerates kann gefahrlich sein, insbesondere
fur Kinder.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung zum spateren Nachschlagen auf. Geben
Sie sie an eventuelle Nachbesitzer weiter. Bei Fragen zu Themen, die in dieser
Gebrauchsanweisung flr Sie nicht ausfuhrlich genug beschrieben sind oder wenn
Sie eine neue Gebrauchsanweisung winschen, kontaktieren Sie den
Kundendienst Deutschland ! oder besuchen Sie unsere Webseite?

Der Hersteller arbeitet standig an der Weiterentwicklung aller Typen und Modelle.
Haben Sie deshalb Verstandnis daflir, dass wir uns Anderungen in Form,
Ausstattung und Technik vorbehalten mussen.

BestimmungsgemaifBe Verwendung

Das Gerat ist flr die Verwendung im privaten Gebrauch/Haushalt bestimmt. Es
eignet sich zum Kochen, Garen von Lebensmitteln. Jede dartberhinausgehende
Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemass. Der Hersteller ibernimmt keine
Haftung flir eventuelle Schaden.

Umbauten oder Veranderungen am Gerat sind aus Sicherheitsgrinden nicht
zulassig.

! Tel.: +49 2944 9716-791

2 www.exquisit.de



Geratebeschreibung / Lieferumfang
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Kochfeldfunktionen vorne links und hinten links

Backofen Funktionswahler
Timer mit digitaler Anzeige

Backofen Temperaturwahler

Kochfeldfunktionen hinten rechts und vorne rechts



Bedienfunktionen des Induktionskochfeldes

1'500 W Zone

2'000 W Zone

1'500 W Zone

2'000 W Zone

Induktionskochfeld

Anzeige aktives Induktionskochfeld
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Montageanweisung
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1 Zu lhrer Sicherheit

Flr eine sichere und sachgerechte Anwendung,
Gebrauchsanleitung und weitere produktbegleitende
Unterlagen sorgfaltig lesen und fiir spatere Verwendung
aufbewahren.

Alle Sicherheitshinweise in dieser Gebrauchsanweisung
sind mit einem Warnsymbol versehen. Sie weisen

frihzeitig auf mdgliche Gefahren hin. Diese
Informationen unbedingt lesen und befolgen.

Erklarung der Sicherheitshinweise

A GEFAHR

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

z eicituation, welche bei
Nichtbeachtung zum Tod oder zu schwerwiegenden
Verletzungen fihren kann!

/\ VORSICHT

bezeichnet eine gefahrliche Situation, welche bei
Nichtbeachtung zu leichten oder maBigen Verletzungen
fihren kann!

ACHTUNG

bezeichnet eine Situation, welche bei nicht Beachtung zu
Sachschaden fuhrt.



ASTROMSCH LAGEFAHR!

&VERBRUHUNGSGEFAHR!

ABRANDGEFAHR!

o

Loy

Informationen und Hinweise die zu beachten sind.
Markiert eine Aufzahlung

Markiert Prifungsschritte der Reihe nach

Markiert Arbeitsschritte, der Reihe nach

Beschreibt die Reaktion des Gerates auf den Arbeitsschritt



1.1 Sicherheit und Verantwortung

A GEFAHR

Sicherheit von schutzbediirftigen Personen:

Kinder und Personen mit verringerten

Fahigkeiten!

e Dieses Gerat dirfen auch Kindern ab 8 Jahren,
sowie Personen mit verringerten physischen,
sensomotorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzen:

e Man muss sie aber dabei
beaufsichtigen oder bezliglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates
unterweisen.

e Sie mussen die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

e Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Kinder vom Gerat
fernhalten!

e Kinder dirfen das Gerat nicht
reinigen.

e Verletzungsgefahr durch individuelle
Reinigungsablaufe.

A GEFAHR

A STROMSCHLAGGEFAHR!

Nniemals ein elektrisches Gerat mit

nassen Handen oder FiBBen berihren.

Ein beschadigtes Stromversorgungskabel

unverzuglich durch den Lieferanten,

Fachhandler oder Kundendienst ersetzen

lassen.

Bei beschadigten Kabel- oder

Steckerverbindungen das Gerat nicht

mehr benutzen.

Lasst sich das Induktionskochfeld durch

einen Defekt nicht mehr ausschalten:

e Sofort die Haushalts-Sicherung
ausschalten.

e Kundendienst kontaktieren.



1.2 Sicherheit und Warnungen

/N

BRANDGEFAHR!
= Niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.

= Niemals leicht Entzindliches
oberhalb/unterhalb des Gerates lagern.

= Bei unbeabsichtigtem Einschalten des
Gerates koénnen sich die Teile verformen
oder entziinden.

= Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die
Induktionskochfelder legen.

= Vom heiBen Induktionskochfeld alles
fernhalten, was schmelzen kann, z.B.
Kunststoffe, Folie, insbesondere Zucker
und stark zuckerhaltige Speisen.

= Elektrische Gerate von heifen
Induktionskochfeldern fernhalten.

= Besondere Vorsicht beim Braten:
e Ol und Fett kénnen sich entziinden.

Brennendes Ol oder Fett niemals mit Wasser léschen.

/N

VERBRENNUNGSGEFAHR!
HEISSE OBERFLACHEN!

= Backofeninnenraum, Heizelement,
Backblech, Grillrost heizen sich auf.
Kinder fernhalten!

= Topflappen oder geeignete Handschuhe
benutzen, um Grillrost oder Backblech
einzuschieben, zu entnehmen oder die
Speisen zu wenden.

Erst den Temperaturregler / Energieregler
auf «0O»stellen und dann die Tépfe von den
Kochplatten nehmen.



1.3 Gerate auspacken

VERLETZUNGSGEFAHR!
Beschadigte Kochplatte / Ofentlir umgehend durch den
Kundendienst reparieren / austauschen lassen.

ERLETZUNGSGEFAHR!

Defekte Gerate ausschlieBlich nur durch einen
autorisierten Elektrofachmann reparieren lassen.

Transporthinweise

Gerat auf Transportschaden Uberprifen.

Transportschutz entfernen

Backofen und Induktionskochfeld sind flir den Transport
geschutzt.

e Alle Klebebander, Styroporeinlagen und
Plastikfolien entfernen.

e Kleberuckstande behutsam mit
Reinigungsbenzin entfernen.

ACHTUNG

Verpackung muss unbeschadigt sein.

Ein beschadigtes Gerat auf keinen Fall installieren und
in Betrieb nehmen.

Im Falle eines Schadens den Kundendienst? oder den
Lieferanten kontaktieren.

3 Kundendienst Tel.+49 2944 9716-791

Verpackungs-
material
umweltgerecht
entsorgen

)¢
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2 Einbau-/ Installationsanweisung

Backofen und Induktionskochfeld sind ausschlieBlich fir den
Einbau in handelsiblichen Klichen vorgesehen.

Den Anschluss an das Stromnetz darf nur eine autorisierte
Elektrofachkraft durchfihren, die beim 6rtlichen
Energieversorgungsamt zugelassen ist.

/N

ASTROMSCH LAGGEFAHR!

Nicht autorisierte Personen diirfen den Netzanschluss nicht
vornehmem. Lebensgefahr!

ACHTUNG
SACHBESCHADIGUNG!

Backofen nicht neben einem Kuhlgerat, Geschirrspuler oder
Trockner aufstellen.

e Die falsche Platzierung beeinflusst den
Energieverbrauch (Kihlgerate) und es
bildet sich Kondenswasser.

e Beim Geschirrspller kann es zu Schaden
am Gerat kommen.

Die Wand und alle warmebestrahlten Bereiche oberhalb der
Einbauplatte mussen hitzebestandig sein.

11



2.1 Der richtige Aufstellort

Min.60 cm.

" Cook_er Hood I

Min.65 cm(With Hood)
Min. 70 cm. (Without Hood)

Min.42 cm.
=
Min.42 cm.
k=

I 000 ™™ 000 I

ACHTUNG
SACHBESCHADIGUNG!

Das Gerat nicht auf Yachten oder in Wohnwagen
einbauen.

2.2 Elektrischer Anschluss

Hinweise fiur die Elektrofachkraft

e Gerat ist flr den Anschluss an Dreh- und
Wechselstrom 380 - 415V 3N~50Hz
geeignet.

¢ Nennspannung der Heizelemente betragt
230V. Anpassung des Gerates flr den
Einphasenstrom 230V ist durch
entsprechende Uberbriickung auf der
Anschlussleiste méglich.

Als Netzanschlussleitung einen entsprechend
ausgelegten Leitungstyp unter Berlicksichtigung der
Anschlussart und Nennleistung des Herdes auswahlen.

ACHTUNG

Erdungsleiter an die Klemme der mit @
gekennzeichneten Anschlussleiste anschlieBen.
Anschlussleitung ist in der Zugentlastung zu befestigen.

12



Riuckseite Backofen

Erdungsleiter nicht mit im Kompaktstecker.

Erdungsleiter an einer der Schrauben (3) fixieren.

Netzanschlussdose

e Zum Entriegeln den Schraubendreher
ansetzen und geringfligig nach unten
bewegen.

e Zum SchlieBen den Deckel zuklappen
und mit leichtem Druck einrasten.

Empfehlung Anschluss 3 Phasen (N3)

e 380 - 415V Netz Dreiphasenanschluss
mit Betriebsnull

e Bricke verbindet die Klemmen 4-5

e Phasenreihenfolge nach 1-2-3

e Neutralleiter auf 4 und 5

Endkontrolle

Alle Schalter des Herdes auf «0» stellen

v" Sicherung flr den Herdstromkreislauf
wieder einschalten
v Uhr Uber den Timer einstellen

v" Kochzonen und Backofen einschalten und

die Funktion prifen

1 2 3
LV(QZ/'(L);/'O
©@ 5 a
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3 Erstinbetriebnahme

Vor dem ersten Gebrauch den Backofen grindlich reinigen.

1. Funktionswahler auf Beleuchtung drehen; ?I
Temperatur bleibt bei 0°C.

2. Zubehorteile entnehmen und mit =
lauwarmem Wasser abwaschen und = Q =
trocknen.

3. Backofen bei maximaler Temperatur 45 m

Minuten aufheizen. Mégliche
Fertigungsriickstande verbrennen und
der Schutzfilm im Ofeninneren brennt
ein.

4. Backofen abklhlen lassen; mit einem
feuchten Tuch den Backofeninnenraum
nachwischen, um alle Rickstande zu
entfernen.

ACHTUNG
BESCHADIGUNGSGEFAHR!

Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden; Beschadigung der Oberflache.

14



4 Betrieb

4.1 Funktionen Backofen

Timerfunktion / Zeitschaltuhr

Uhr / Timer mit digitaler Anzeige, bedienbar
Uber die Drucktasten

Timer

Brat- / Backdauer
Brat- / Backende
Zeit reduzieren

HOKX(ED

Zeit erhohen

Backofentimer in Minuten

Backofentemperaturregler
Temperatureinstellungen tber den

Backofentemperaturregler im Bereich von
50°C bis 250°C.

Backofenfunktionswahler

Oo
O &
O [x
oo
OH
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Unabhangige Backofen-Beleuchtung
Beleuchtung des Backofeninnenraum.

Funktion z.B. wahrend der Reinigung des
Backofeninnenraums verwenden.

Auftauen

Schnelles und schonendes Auftauen gefrorener
Lebensmittel.

Keine Temperatureinstellung erforderlich.

Unter- und Oberhitze

Zum Braten und Backen auf herkommlicher Weise.

Umluft mit Ober-/Unterhitze

GleichmaBig Verteilung der Warme im Backofeninnenraum
Uber den Ventilator. Geeignet zum Backen und Braten auf
allen Ebenen.

Unterhitze
Warme kommt vom unteren Heizkérper.

Geeignet, um das Backgut von der Unterseite starker zu
backen. Z.B. zum Backen von feuchtem Backgut mit Obst
oder beim Nachbacken.

HeiBluft

Ventilator verteilt die durch den Ringheizkérper erhitzte
HeiBluft gleichmaBig im ganzen Backofeninnenraum.
Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer Speisen
im Backofen.

2100W

N
RN
o
o
=

®
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Kombinierte Grill-/Oberhitze

Hoéhere Oberflachentemperatur flihrt zu
vertiefter Braunung / gréBerer
Krustenbildung. Geeignet, um gréBere
Portionen auf einmal zu grillen.

. » Temperatur auf 250 °C einstellen!
6 » Backofentlr bei der Grillfunktion immer geschlossen
halten.

Ventilator mit kombinierter Grill-/Oberhitze

Grillheizkérper und Ventilator schalten sich
abwechselnd ein und aus. Ventilator wirbelt
die heiBBe Luft um das Gericht. Funktion
beschleunigt das Grillen und verfeinert den
Geschmack des Gerichts.

Geeignet zum Braten von Fleisch, Gefligel,
ganzem Fisch.

- » Temperatur auf max. 200 °C einstellen!

6 > Backofenttlr bei der Grillfunktion immer geschlossen
halten.

Grillen

Grillen von flachem Grillgut wie Steaks,
Wirstchen, Fisch.

ECO

Energiesparende Funktion mit Ober- und
Unterhitze.

3000W

=Y
3000W

2000W

ECO
2100W
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4.2 Backofen bedienen

Ein- und Ausschalten des Backofens

Zum Einschalten des Backofens folgende Betriebsbedingungen
festlegen:

e Backofenfunktion (Heizart)
e Backofentemperatur

1. Backofenfunktionswahler und
Backofentemperaturwahler in die gewilinschte Position
drehen (im Uhrzeigersinn)

Erlduterungen zu den Funktionen siehe Abschnitt Funktionen
Backofen.

e Einschalten des Backofens wird tber eine Kontrollleuchte
signalisiert.

e Restwarme nutzen. Gerat etwas friher ausstellen und z.B.
den Kuchen noch 5 Minuten nachbacken lassen.

ACHTUNG
SACHBESCHADIGUNG!

Backofentemperaturwahler nicht mit Gewalt Uber die
Endposition hinausdrehen.

18




Grillen

Auf der obersten Einschubleiste, direkt unter

dem Infrarotheizkdrper, lassen sich kleine Wy
bis mittelgroBe Fleischstiicke grillen. H
e Empfehlung: max. 2 - 3 cm dicke
Fleischportionen grillen. 2000W

e Fleisch- und Fischspeisen vor dem
Grillen mit ein wenig Ol oder Fett
einreiben.

e Grillgut nach Ablauf der halben
Grillzeit wenden.

_ > Bei der Backofenfunktion Ventilator mit kombinierter
0 Grill- und Oberhitze maximal eine Temperatur von
200°C einstellen.

VERBRENNUNGSGEFAHR!
HEISSE OBERFLACHEN!

Backofen wahrend des Grillens nicht unbeaufsichtigt lassen.
Kinder fernhalten!

&BRANDGEFAHR!

Grillgut nicht zu weit nach hinten in den Backofen schieben.

Aufgrund der heiBen Temperaturen kénnen fette Grilladen Feuer
fangen.

Grill einschalten

1. Backofenfunktionswahler auf Position VAAAS
,Grill"* drehen. H

2. Backofen wahrend 5 Minuten (bei

geschlossener Backofentur) 2000W
durchwarmen.

3. Rost mit der zuzubereitenden Speise in
richtiger Hohe im Backofen anordnen.

4. Unter den Rost ein leeres Backblech flr
das abtropfende Fett schieben.

19



Umluft-Betrieb

Ventilator wirbelt die heiBe Luft um das Gericht.
Vorteile des Umluft-Betriebes:

e Backtemperatur um ca. 20 Grad
niedriger einstellen, da durch die
Umluftfunktion die Warme gleichmaBiger
verteilt und somit besser genutzt wird.

e Verklrzung der Brat-/Backzeit.

e Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung
mehrerer Speisen.

HeiBluft-Betrieb

Der um den Ventilator angeordnete Ringheizkérper
erhitzt die Luft. Der Ventilator verteilt die heiBe Luft
gleichmaBig im Backofeninnenraum.

Vorteile des HeiBluft-Betriebes:

e Backtemperatur um ca. 20 Grad
niedriger einstellen, da durch die
HeiBluftfunktion die Warme
gleichmaBiger verteilt und somit besser
genutzt wird.

e Verklrzung der Brat-/Backzeit.

e Bessere und gleichmaBigere Brat- und
Backergebnisse.

e Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung
mehrerer Speisen.

2050W
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4.3 Backofenbetrieb mit Timerfunktion

Um die Timerfunktion richtig nutzen zu kénnen, muss die
Uhrzeit korrekt eingestellt sein. Uhr / Timer mit digitaler
Anzeige, bedienbar Uber Drucktasten.

Einstellen der Uhrzeit

Bei Erstinbetriebnahme oder nach einem Stromausfall sind
alle Funktionen auf 0:00 und das Symbol A blinkt auf der
Anzeige.

v N
. Tasten™und ~~ drlicken.

Zeit in Minuten einstellen

Tasten =] oder dricken
Minuten blinken auf der Anzeige.

N =

W

4. Mit jedem weiteren Druck auf die Tasten + (Minuten
erhéhen) oder - (Minuten reduzieren) die gewunschte
Zeit wahlen.

Manuell Backen / Braten

2] wooooo
1. Tasten und “~ gleichzeitig

dricken.
2. Dauer des Back-/Bratvorgangs und
Temperatur sind aktiviert.
Backofen ist eingeschaltet.
Zum Ausschalten des Backofens alle
Funktionen auf 0:00 setzen.

w

Back- /Bratdauer einstellen

W

1. Taste ™ dricken.
— Auf der Anzeige blinkt die Zeit 0:00
2. Mit den Tasten oder = die

Dauer einstellen.

— Das Symbol ,A" leuchtet auf der
Anzeige.

— Nach 5 Sekunden ist die Einstellung
aktiv und auf der Anzeige erscheint
die Back-/Bratdauer mit dem Symbol

n
~ und ,A".

21



Automatisches Backen-/ Braten

Mit dieser Funktion schaltet sich der Backofen automatisch
an und nach Ablauf der eingegebenen Zeit wieder aus.

n
. Taste ~ dricken

— Auf der Anzeige blinkt die Zeit 0:00,

=

2. Mit Tasten oder Dauer
einstellen. Symbol ,A" leuchtet auf
der Anzeige.

3. Taste = dricken.

— Auf der Anzeige erscheint die aktuelle
Uhrzeit und Back-/Brautdauer.

4. Mit Tasten oder E Endzeit
andern.

— Nach 5 Sekunden ist die Einstellung
aktiv.

— Auf der Anzeige erscheint die Endzeit
der Back-/Bratdauer mit dem Symbol
oA"

33
. Taste ™ drlcken.
— Auf der Anzeige erscheint die
Startzeit.

ul

6. Taste = driicken
— Auf der Anzeige erscheint die Endzeit.

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

Timerfunktion einstellen

1. Taste 'O dricken.

— Auf der Anzeige blinkt die Zeit 0:00.

2. Mit den Tasten oder E
Dauer einstellen.

— Nach 5 Sekunden ist die
Timerfunktion aktiv. Auf der Anzeige

die

erscheinen Dauer und das SymboIO

6 » Bei der Timerfunktion Q schaltet sich der
. Backofen nicht automatisch ab.

22



Signallautstarke einstellen (3 Stufen)

Taste E dricken, um die Signallautstarke einzustellen.
(Lautstarke einstellen, wenn das Signal nicht aktiv ist).

Signalton deaktivieren

Nach 7 Minuten deaktiviert sich der Signalton automatisch.

m
Mit den Tasten O — oder é,, das Signal manuell
deaktivieren.

- » Nach einem Stromausfall ist jegliche
6 Programmierung des Backofens geléscht. Bei
) Wiederinbetriebnahme Uhrzeit und eventuell

voreingestellte Programmierung neu eingeben.

Voreinstellungen dandern

Back-/Bratdauer oder Timer jeder Zeit andern.

Q.

1. Entsprechende Taste oder <=

dricken.

2. Anderung mit den Tasten (=] oder

bestatigen.

Back-/Brateinstellung Ioschen

+
Gleichzeitig Tasten (=] und dricken und alle
programmierten Funktionen auf 0 zurlicksetzen.

23



4.4 Induktionskochfeld bedienen

Das Induktionskochfeld ist mit Kochzonen unterschiedlicher
Durchmesser und Leistung ausgestattet. Der Bereich, der erhitzt
wird, ist auf dem Induktionskochfeld klar gekennzeichnet. Das
Kochgeschirr flr die beste Heizleistung genau auf die bezeichnete
Kochzone stellen.

A WARNUNG

ELEKTRISCHER SCHLAG

Das Induktionskochfeld lasst sich nicht ausschalten.

e sofort Haushaltssicherung ausschalten
und Kundendienst rufen.

Keine Reparaturen am Gerate
vornehmen.

A WARNUNG

VERBRENNUNGSGEFAHR!

Kochfelder und Umgebung heizen sich auf.
e Niemals heiBe Oberflachen berihren.

e Schutzbedirftige Personen und Kinder
unter 8 Jahren und Haustiere fernhalten.

Wenn das Kochen beendet ist, Gerat
ausschalten.

Kochfelder nicht ohne Tépfe oder
Pfannen oder mit leeren Topfen oder
Pfannen betreiben.

24



4.4.1 Geeignetes Kochgeschirr

Kochfelder und Topfbéden missen immer
sauber und trocken sein.

Topfe und Pfannen mit einem
einwandfreien, glatten Boden verwenden.

Hitzebestandiges Kochgeschirr benutzen.
~Herstellerangaben™ beachten.

Keine Topfe benutzen, die aus Plastik
bestehen oder deren innere Seite mit
Aluminium beschichtet ist.

ACHTUNG

SACHBESCHADIGUNG

Beschadigung des Induktionskochfeldes durch raue
Topfbdden.
Nur einwandfreies Kochgeschirr verwenden.

Induktionskochfeld nach jedem Gebrauch

reinigen

1. Induktionskochfeld mit einem feuchten Tuch und

ein wenig Spulmittel abwischen.

2. Induktionskochfeld mit einem sauberen Tuch

trockenreiben.

3. Eventuelle Speisereste und Fettspritzer sofort

entfernen.

4. Weitere Angaben zur Reinigung siehe Kapitel

~Reinigung und Pflege".

4.4.2 Funktionen Induktionskochfeld

Energieregler / 9-Taktschalter

25



4.5 Funktionsweise Induktion

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

Im Gegensatz dazu erwarmt sich ein
Induktionskochfeld nicht selbst, sondern erzeugt ein
elektromagnetisches Wechselfeld (20-50 kHz).
Dieses Magnetfeld erzeugt im Boden eines
geeigneten Kochgeschirrs Teilchen Verwirbelungen,
die zu einer Erwarmung fihren.

Das Induktionskochfeld selbst bleibt dabei kalt und
wird erst nach einiger Zeit durch den Rlckstrahl-
Effekt des Topfes erwarmt.

Energieregler / Hinweise zu den
9-Taktschalter Leistungsstufen

(modellabhangig)

Automatisches Abschalten
der Induktionskochfelder

={= 1-2 Aufwarmen

3-4 Gemise garen

5-6 Suppe kochen

7-8 Fleisch / Fisch braten

9 schnelles Kochen /
Braten

Stufe 1-3 nach 8 Stunden
Stufe 4-6 nach 4 Stunden
Stufe 7-9 nach 2 Stunden
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Induktionskochfeld einschalten

Energieregler von der Position “off” auf die gewlinschte
Einstellung drehen.

Regulierung vom Warmhalten (ungefahr 7 % des
Heizvermdgens) bis zur maximalen Temperatur méglich.

Eine Lichtanzeige gibt an, sobald das Induktionskochfeld
eine Temperatur von 50° C Ubersteigt (Restwarmeanzeige)
und erlischt erst, sobald diese Temperatur wieder
unterschritten wird.

Ausschalten des Induktionskochfeldes

Induktionskochfeld erlischt beim Zurlickdrehen des Energiereglers auf ,0".

Vorteile beim Induktionskochen

e Zeitersparnis beim Kochen und Braten,
durch direktes Ausheizen des
KochgefaBes.

e 90 % der Energie wird in Warme
umgewandelt und die Warmeubertragung
stoppt, sobald das KochgefaB vom
Induktionskochfeld entfernt wird.

e Einfache Pflege und Reinigung.
Ubergelaufenes Kochgut brennt nicht so

schnell an.
1 Induktionsplatte %999 %
2 Induktionsgeeignetes Kochgeschirr e .
] 5
3 Induktionsspule oo o ‘ - r—%
4

4 Elektromagnetisches Wechselfeld

5 Geschirrboden aus
ferromagnetischem Material,
Erwarmung der Speisen durch
Teilchen Verwirbelungen
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5 Reinigung und Wartung

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

/N

STROMSCHLAGGEFAHR!

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

/\VORSICHT
VERBRUHUNGSGEFAHR!

Die Wassertemperatur ist so zu wahlen, dass keine
Verbrihungsgefahr entstehen kann!

/\ VORSICHT
VERLETZUNGSGEFAHR!

Rasierklingen sind auBerst scharf.

/\VORSICHT
VERLETZUNGSGEFAHR!

Bei Reinigungs-/Wartungsarbeiten am Gerat, die Hande und
Finger vor Einklemmen in Tur und Schnappscharniere
schitzen.
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Induktionskochfeld reinigen

Induktionskochfeld mit einem feuchten Tuch reinigen
und mit einem trockenen Tuch trockenwischen.

Verschmutzungen mit heiBem Wasser und Spulmittel
oder mit einem handelsublichen
Keramikkochfeldreiniger das Induktionskochfeld
reinigen.

Verschuittetes Essen, Speisereste und Fettspritzer sofort
wegwischen.

In den folgenden Fallen sofort die Energiezufuhr auf
«0» drehen und

e bei Riickstanden von Zucker die
Oberflache mit heiBem Wasser
behandeln.

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

e Hartnackige Verschmutzungen mit
speziellen Reinigern entfernen.

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

Backofen reinigen

e Backofen nach jedem Gebrauch reinigen.
e Zunachst Backofen abklhlen lassen.

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

e Backofeninnenraum nur mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel reinigen.
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5.1 Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zugang zum
Backofeninnenraum lasst sich die Backofentlir
aushangen.

1. Backofentir offnen.

2. Verriegelung an beiden Scharnieren
anheben.

3. Tur leicht zudricken, anheben und nach
vorne herausziehen.

4. Beim Einsetzen sicherstellen, dass die
Aussparung des Scharniers richtig zu
dem Haken des Scharnierhalters passt.

5. AnschlieBend die beiden Klappbigel
unbedingt wieder nach unten legen.
Wird dies missachtet, konnen diese die
Scharniere beim SchlieBen der
Backofentlr beschadigen.

Innere Glasplatte reinigen

Zum Reinigen lasst sich die in der Backofentlr
eingelassene innere Glasplatte entnehmen.

1. Beide Kunststoffteile an den oberen
seitlichen Ecken der Backofentlir
aufschrauben und zur Seite legen.

2. Glasplatte entnehmen, reinigen.

3. Einsetzen der Glasplatte erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge.

4. Glasplatte wieder mit den beiden
Kunststoffteilen sichern.
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5.2 Leuchtmittel auswechseln

Sollte die Backofenbeleuchtung nicht mehr richtig
funktionieren, die Backofenleuchte selbst austauschen oder
durch den technischen Kundendienst (kostenpflichtig).

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

Spannung: 230V

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

Zum Auswechseln der Backofenbeleuchtung folgende
Schritte einhalten:

1. Sicherung ausschalten.

Backofen auskuhlen lassen.

Backofentur 6ffnen und das Schutzglas entnehmen.
Defektes Leuchtmittel linksrum drehen und I8sen.
Neues Leuchtmittel eindrehen.

Schutzglas wieder aufsetzen.

Sicherung einschalten.

® N o U A WN

Backofen-Funktionswahler auf Stufe «Licht» drehen
und prifen, ob das Leuchtmittel funktioniert.

9. Im Stérungsfall den Kundendienst kontaktieren*.

4 Kundendienst Tel. +49 2944 9716-791
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6 Praktische Hinweise zum Kochen und Backen/Braten

Nachfolgend einige wichtige Hinweise, um energiesparend und effizient mit dem
neuen Herd und dem Kochgeschirr umzugehen.

e Topfbodendurchmesser sollte gleich groB oder nur wenig grdsser sein wie
der Induktionskochfelddurchmesser.

e Beim Kauf von Toépfen darauf achten, dass haufig der obere
Topfdurchmesser angegeben wird. Der obere Topfdurchmesser ist
meistens groBer als der Topfboden.

e Schnellkochtépfe sind durch den geschlossenen Garraum und den
Uberdruck besonders zeit- und energiesparend. Die kurze Gardauer schont
Vitamine.

e Immer auf eine ausreichende Menge Fllussigkeit im Schnellkochtopf
achten, da bei einem leer gekochten Topf das Induktionskochfeld und der
Topf durch Uberhitzung Schaden nehmen kdénnen.

e Kochtdpfe nach Méglichkeit immer mit einem passenden Deckel
verschlieBen.

e Zu jeder Speisemenge den richtigen Topf verwenden. Ein groBer kaum
geflllter Topf bendtigt viel Energie.

e Backformen und -bleche mit schwarzen Oberflachen leiten die Warme
besser und verkiirzen die Backzeit.

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

e Backofen flr das Geback vorheizen. Geeignet fur das Backen ist die 3.
Einschubhdhe von unten.

e Restwarme nutzen. Gerat etwas friher ausschalten und den Kuchen noch
5 Minuten nachbacken lassen.

e Vor Beendigung des Backens die Backqualitat mit einem dinnen
Holzstabchen Uberprifen. Ist das Holzstabchen nach dem Einstechen in
den Kuchen trocken und sauber, ist der Backvorgang fertig.

e Angaben in den Tabellen sind nur als Anhaltspunkte zu verstehen, die je
nach eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten zu andern sind.
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Ober- und Unterhitze + Ventilator

Gebackart

Umluft

Temperatur [C°]

Backzeit [Min]

Geback in Backform

Baiser (Meringues) 80 60-70

Sandkuchen (Viktoria Biskuit) 150 65-70

Frichtecake (Teacake) 150 60-70

Schichttorte 150 25-35

Geback auf Universalblech

Obstkuchen

- Mirbeteig 150 40-55

- Hefeteig 150 40-45

Streuselkuchen 150 30-45

Biskuitkuchen 150 30-40

ECO Ober-Unterhitze

Speiseart Einschubhdhe | Temp. [C°] Dauer

von unten

Pommes / 180 90-100 Vorheizen

Kartoffeln nicht

Gratin erforderlich

Kasekuchen 160 100-150 | Vorheizen
nicht
erforderlich

Hackbraten 190 110-130 | Vorheizen
nicht
erforderlich
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Ober- und Unterhitze / HeiBluft

Gebackart Ober-/Unterhitze HeiBluft Backzeit
[Min]
Einschu | Temp. [C°] | Einschu | Temp.
b-hohe b-hohe [C°]

Geback in Backform
Sandkuchen 2 160-180 2 150-170 65-80
Tortenboden 2-3 170-180 2-3 160-170 20-30
Biskuittorte 2 170-180 30-40
Frichtestollen 2-3 160-180 60-70
Kase-/Quark- 2 140-150 60-90
kuchen
(Mirbeteig)
Frichtecake 2 160-180 2 150-170 40-60
(Teacake)
Brot (Vollkorn- 2 210-220 2 180-200 50-60
/
Mehrkornbrot)
Geback auf Universalblech
Obstkuchen:
- Mirbeteig 3 170-180 160-170 35-60
- Hefeteig 160-170 30-50
Streuselkuchen
Biskuitrolle 160-170 2 150-170 30-40
Pizza (auf 2 180-200 10-15
dinnem Teig)

. 220-240 10-15
Pizza (auf
dickem Teig) 190-210 30-50
Kleingeback
Platzchen 160-170 150-160 10-30
Blatterteig 180-190 170-190 18-25
Baiser 3 90-110 35-45
(Meringues)
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Praktische Hinweise zum Braten von Fleisch

e Im Backofen nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereiten, fur
kleinere Portionen empfiehlt es sich, auf den Induktionskochfeldern zu
garen.

e Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das
auch hitzebestandige Griffe hat.

e Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost ein Blech mit etwas Wasser in
die untere Einschubleiste einschieben (Fettpfanne).

e Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, den Braten wenden;
Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden SoBe oder mit
heiBem, gesalzenem Wasser begieBen.

e Angaben in den Tabellen sind Anhaltspunkte, die je nach eigenen
Erfahrungen und Gewohnheiten zu andern sind.

Fleischart Einschubhohe Temperatur [C°] Garzeit
Umluft | Ober-/ Umluft Ober-/ in Min.
Unterhitz Unterhitz
e e
Rindfleisch per 1 cm
Roastbeef / Filet
-innen leicht blutig 3 250 12-15

~englisch"/saignant
Ofen vorgeheizt:
-halb durchbraten

o 3 250 15-25
,medium
-durchbraten 3 210-230 25-30
,well done"/bien
cuit

2 2 160-180 200-220 120-140

Rinderbraten
Schweinefleisch
Braten 2 2 160-180 200-210 90-140
Schinken 2 2 160-180 200-210 60-90
Schweinefilet 3 210-230 25-30
Kalbfleisch 2 2 160-170 200-210 90-120
Lammfleisch 2 2 160-180 200-220 100-120
Wild 2 2 175-180 200-220 100-120
Gefligel
Hahnchen 2 2 170-180 210-220 40-55
Gans (ca. 2 kg) 2 160-180 190-200 150-180
Fisch 2 2 175-180 210-220 40-55

* Die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg. Flr jedes weitere
kg ist mit etwa 15-25 Min. mehr zu rechnen.
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Kombinierte Grill- und Oberhitze

Fleischart Temp. [C°] Grillzeit [min]
Hahnchen (ca. 1.5kq) 250 90-100
Hahnchen (ca. 2.0kg) 250 110-130
Schaschlik (ca. 1.0kg) 250 60-70

Grillhitze

Speiseart Einschubhodhe | Temp. Grillzeit [min]
von unten [C°] Seite 1 Seite 2
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel 3 250 10-12 6-8
Schaschlik 4 250 7-8 6-7
Bratwdurste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef, (Steak ca. 3 250 12-15 10-12
1kg)
Kalbschnitzel 4 250 8-10 6-8
Kalbsteak 4 250 6-8 5-6
Hammelkotelett 4 250 8-10 6-8
Lammkotelett 4 250 10-12 8-10
Hahnchen, halbiert (je 3 250 25-30 20-25
500g)
Fischfilet 4 250 6-7 5-6
Forelle (je ca. 200-2509) 3 250 5-8 5-7
Ventilator mit kombinierter Grill- und Oberhitze
Fleischart Gewicht | Einschubhohe Temp. Grillzeit
[kgl von unten [C°] [min]
Schweinebraten 1.0 2 170-190 80-100
1.5 2 170-190 100-120
2.0 2 170-190 120-140
Lammkeule 2.0 2 170-190 90-110
Braten 1.0 2 180-200 30-40
Hahnchen 1.0 2 180-200 50-60
Ente 2.0 1-2 170-190 85-90
Gans 3.0 140-160 110-130
Truthahn 2.0 180-200 110-130
3.0 1-2 160-180 150-180
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7 Kundendienst

Ist die Stérung anhand der zuvor aufgefiihrten Hinweise nicht beseitigt,

Kundendienst kontaktieren. In diesem Fall keine weiteren Arbeiten, vor allem an

den elektrischen Teilen des Gerates, selbst ausfuhren.

6 » Der Besuch des Kundendiensttechnikers im Falle einer
. Fehlbedienung oder einer der beschriebenen Stdérungen ist auch
wadhrend der Garantiezeit nicht kostenlos.

Zustandiger Kundendienst:
EGS GmbH

DieselstraBe 1
33397 Rietberg / DEUTSCHLAND

Kundentelefon

fur Deutschland 02944 9716-791
fir Osterreich 0820 200 170

fur Belgien, Niederlande, Luxemburg +49 2944 9716-791

E-Mail: kontakt@egs-gmbh.de
Internet: www.egs-gmbh.de

Reparaturauftrage online eingeben.

Flr eine schnelle Abwicklung des Reparaturauftrags folgende Informationen
bereithalten:

1) Modell
2) \Version
3) Batch
4) EAN

5) Seriennummer

sowie die vollstéandige Anschrift, Telefon-Nr. und die Fehlerbeschreibung.

Geratespezifische Angaben stehen auf dem Typenschild im Innenraum oder auf

der Rlckseite des Gerates.
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8 Garantiebedingungen

Als Kaufer eines Exquisit — Gerdtes stehen Ihnen die gesetzlichen Gewdhrleistungen aus dem
Kaufvertrag mit Threm Handler zu. Zusatzlich raumen wir Ihnen eine Garantie zu den folgenden
Bedingungen ein:

Leistungsdauer

Die Garantie lauft 24 Monate ab Kaufdatum (Kaufbeleg ist vorzulegen). Wahrend den ersten 6
Monaten beseitigt der Kundendienst Mangel am Gerat unentgeltlich, Voraussetzung ist, dass das
Gerat ohne besonderen Aufwand flir Reparaturen zuganglich ist. In den weiteren 18 Monaten ist
der Kaufer verpflichtet nachzuweisen, dass der Mangel bereits bei Lieferung bestand.

Bei gewerblicher Nutzung (z.B. in Hotels, Kantinen), oder bei Gemeinschaftsnutzung durch
mehrere Haushalte, betrdgt die Garantie 12 Monate ab Kaufdatum (Kaufbeleg ist vorzulegen).
Wahrend den ersten 6 Monaten beseitigt der Kundendienst Mangel am Gerat unentgeltlich,
Voraussetzung ist, dass das Gerat ohne besonderen Aufwand fir Reparaturen zuganglich ist. In
den weiteren 6 Monaten ist der Kaufer verpflichtet nachzuweisen, dass der Mangel bereits bei
Lieferung bestand.

Durch die Inanspruchnahme der Garantie verlangert sich die Garantie weder fir das Gerat, noch
fir die neu eingebauten Teile.

Umfang der Mdngelbeseitigung

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

Ausgeschlossen sind:

Normale Abnutzung, vorsatzliche oder fahrldssige Beschadigung, Schaden, die durch
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgemaBe Aufstellung, bzw. Installation oder durch
Anschluss an falsche Netzspannung entstehen, Schdden, aufgrund von chemischer, bzw.
elektrothermischer Einwirkung oder durch sonstige anormale Umweltbedingungen, Glas-, Lack-
oder Emaille Schaden und evtl. Farbunterschiede sowie defekte Glihlampen. Ebenso sind Mdngel
am Gerat ausgeschlossen, wenn die aufgrund von Transportschaden zuriickzufihren sind. Wir
erbringen auch dann keine Leistungen, wenn — ohne unsere besondere, schriftliche Genehmigung -
von nicht ermachtigten Personen am Exquisit - Gerat Arbeiten vorgenommen oder Teile fremder
Herkunft verwendet wurden. Diese Einschréankung gilt nicht fir mangelfreie, durch einen
qualifizierten Fachmann mit unseren Originalteilen, durchgefiihrte Arbeiten zur Anpassung des
Gerates an die technischen Schutzvorschriften eines anderen EU-Landes.

Geltungsbereich

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

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

Flir Reparaturauftrage auBerhalb der Garantiezeit gilt:

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

e Wird ein Gerat uUberprift, bzw. eine angefangene Reparatur nicht zu Ende gefiihrt,
berechnet der Kundendienst Anfahrt- und Arbeitspauschalen.

e Die Beratung durch unser Kundenberatungszentrum ist unentgeltlich.

Im Servicefall oder bei Ersatzteilbestellungen wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst

EGS GmbH Kundentelefon fiir Deutschland: +49 2944 9716-791
GGV Handelsgesellschaft mbH & Co. KG, August-Thyssen-Str. 8, D-41564 Kaarst-Holzblttgen
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9 Technische Daten

MODELL

EHI 60-3.1

Schutzklasse

I

Spannung / Frequenz [V/Hz]

380-415 / 50-60

Anschlussleistung / gesamt [w] 10'000
Anschlussleistung Induktionskochfeld, gesamt [w] 7'000
Anschlussleistung Ofen gesamt [w] 3'000
Oberhitze / Unterhitze [w] 2'050
Unterhitze [w] 1100

Grill [w] 2'000
Heissluft (kombiniert) [w] 2'050
Abmessungen, Herd [BXTxH] in mm 595x650x850
Induktionskochfeld [BxTxH] in mm -
Gewicht, unverpackt [kg] 55,5

EAN Nr. WeiBB 4016572020717
EAN Nr. Inox 4016572020724

*Technische Anderungen unter Vorbehalt*

CE Kennzeichen

Dieses Gerat entspricht zum Zeitpunkt seiner Markteinflihrung den Anforde-
rungen die in den Richtlinien des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften
der Mitgliedsstaaten Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit RL 2014/30/EU
und Uber die Verwendung elektrischer Betriebsmittel innerhalb bestimmter

Spannungsgrenzen RL 2014/35/EU festgelegt sind.

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

Marktiberwachungsbehoérden.
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10 Entsorgung

Verpackung entsorgen

@ Die Verpackung sortenrein entsorgen. Pappe und Karton zum Altpapier
2 ¢ und Folien in die Wertstoffsammlung geben.

-

Gerat entsorgen

Das Gerat ist mit dem hier abgebildeten Symbol gekennzeichnet, It.
Vorgabe der Europaischen Entsorgungsvorschrift
2012 / 19/ EU.

Die Richtlinie tragt zur ordentlichen Entsorgung des Gerates und zur
B Rickgewinnung von Sekundéarrohstoffen bei.

Altgerate dlirfen nicht in den Hausmull!

Jeder Verbraucher ist gesetzlich verpflichtet, Altgerate getrennt vom Hausmull zu
entsorgen.

Zum Vermeiden von negativen Auswirkungen auf die Umwelt Altgerate in der
Verkaufsstelle oder bei einer kommunalen Sammelstelle zum fachgerechten
Verwerten abgeben.

Altgerate vor der Entsorgung unbrauchbar machen:

e Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
e Stecker vom Netzkabel trennen.

¢ Keine Teile des Kaltekreislaufes beschadigen (siehe Kapitel 2
~Kaltemittel™).

/N

ERSTICKUNGSGEFAHR!

Vorhandene Schnapp- und Riegelschlésser entfernen oder zerstéren, um zu
verhindern, dass sich spielende Kinder im Gerat einsperren oder in andere
lebensgefahrliche Situationen geraten.

Kinder kdnnen Gefahren, die im Umgang mit Haushaltsgeraten liegen, oft nicht

erkennen. Fur die notwendige Aufsicht sorgen und Kinder nicht mit dem Gerat
spielen lassen.
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www.exquisit.de
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