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SICHERHEITSHINWEISE

| DE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET

WERDEN

Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen
leicht zuganglich aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben,
die durchgelesen und stets beachtet werden
mussen. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur
die Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise, fiir
unsachgemalle Verwendung des Gerats oder falsche
Bedienungseinstellung.

&\ WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile
werden bei der Benutzung heif3. Das Bertihren der
Heizelemente ist unbedingt zu vermeiden. Kinder
unter 8 Jahren dirfen sich dem Gerat nur unter
Aufsicht nahern.

/A WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberfliche rissig
ist, das Gerat nicht verwenden - Stromschlaggefahr.
& WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf
der Kochoberflache.

M\ VORSICHT: Das Garverfahren muss tberwacht
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
uberwacht werden.

&WARNUNG: Das Kochfeld beim Garen mit Fett
oder Ol unbeaufsichtigt zu lassen kann gefahrlich
sein - Brandgefahr. Versuchen Sie NIEMALS, einen
Brand mit Wasser zu I6schen, sondern schalten Sie
das Gerat aus und decken Sie die Flammen mit
einemDeckelodereinerspeziellenBrandschutzdecke
ab.

A\ Benutzen Siedie Kochmulde nichtals Arbeitsfliche
oder Ablage.

Kleidung oder andere brennbare Materialien vom
Gerat fernhalten, bis alle Komponenten vollstandig
abgekuhlt sind - Brandgefahr.

M\ Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) miissen vom
Gerat ferngehalten werden. Jingere Kinder (3-8
Jahre) mussen vom Gerat ferngehalten werden, es
sei denn, sie werden standig beaufsichtigt. Dieses
Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie Personen
mit herabgesetzten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und Mangel an Erfahrung und
Kenntnissen nur unter Aufsicht oder nach
ausreichender Einweisung durch eine fir ihre
Sicherheit verantwortliche Person verwendet
werden. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die Reinigung und Pflege des Gerdts darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.
&\ WARNUNG: Das Gerit und die zuganglichen Teile
werden bei der Benutzung heil3. Das Bertihren der
Heizelemente ist unbedingt zu vermeiden. Kinder
unter 8 Jahren dirfen sich dem Gerat nur unter
Aufsicht nahern.

A Lassen Sie das Gerit wahrend des Dérrens von
Speisen niemals unbeaufsichtigt. Eignet sich das
Gerat furdie Verwendung von Sonden, ausschlieBlich
fur diesen Ofen empfohlene Temperatursonden
verwenden - Brandgefahr.

&\ Kleidung oder andere brennbare Materialien vom
Gerat fernhalten, bis alle Komponenten vollstandig
abgekihlt sind — Brandgefahr. Beim Garen von fett-
oder olhaltigen Speisen oder bei Zugabe von
alkoholischen Getranken besonders wachsam sein
- Brandgefahr. Zum Entnehmen von Tépfen und
Zubehorteilen immer Schutzhandschuhe
verwenden. Nach Ende des Garens die Tur vorsichtig
offnen, damit heiBer Dampf langsam entweichen
kann, bevor in den Backofen gelangt wird -
Verbrennungsgefahr. Die Warmluftklappen an der
Vorderseite des Ofens nicht abdecken - Brandgefahr.
A&\ Vorsichtig vorgehen, wenn die Ofentiir gedffnet
oder heruntergeklappt ist, um zu vermeiden, dass
sie daran stof3en.

ZULASSIGE NUTZUNG

A\ VORSICHT: Das Gerét ist nicht fiir den Betrieb mit
einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer
oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

A\ Dieses Gerit ist fiir Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel:
Mitarbeiterklichen im Einzelhandel, in Bliros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gutshauser; fir Gaste in
Hotels, Motels, Friihstlickspensionen und anderen
Wohneinrichtungen.

M Jegliche andere Art der Nutzung (z. B. Aufheizen
von Raumen) ist untersagt.

M\ Dieses Gerdt eignet sich nicht fiir den
professionellen Einsatz. Verwenden Sie das Gerat
nicht im Freien

&\ Keine explosiven oder entziindbaren Stoffe (z.B.
Benzin oder Spriihdosen) in dem oder in der Nahe
des Gerates lagern - Brandgefahr.

INSTALLATION

A\ Zum Transport und zur Installation des Gerates
sind zwei oder mehrere Personen erforderlich -
Verletzungsgefahr. Schutzhandschuhe zum
Auspacken und zur Installation verwenden - Risiko
von Schnittverletzungen.

A\ Die Installation, einschlieBlich der
Wasserversorgung (falls vorhanden) und elektrische
Anschlisse und Reparaturen missen von einem
qualifizierten Techniker durchgefiihrt werden. Das
Gerat nicht selbst reparieren und keine Teile
austauschen,wenndiesvonderBedienungsanleitung
nicht ausdricklich vorgesehen ist. Kinder vom
Installationsort fernhalten. Priifen Sie das Gerat nach
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dem Auspacken auf Transportschaden. Bei
Problemen wenden Sie sich bitte an lhren Handler
oder an den nachsten Kundendienst. Nach der
Installation miissen Verpackungsabfalle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) aullerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das
Gerat vor Installationsarbeiten  von  der
Stromversorgung trennen - Stromschlaggefahr.
Wahrend der Installation sicherstellen, das Netzkabel
nicht mit dem Gerat selbst zu beschadigen - Brand-
oder Stromschlaggefahr. Das Gerat erst starten,
wenn die Installationsarbeiten abgeschlossen sind.
Das Gerat erst unmittelbar vor der Installation von
der Polystyrolunterlage nehmen.

M Das Gerit nicht hinter einer dekorativen Tir
installieren — Brandgefahr.

A Wenn der Herd auf einen Sockel gestellt

wird, muss er nivelliert und mit der
mitgelieferten Haltekette an der Wand
befestigt werden, um ein Herunterrutschen
des Gerats vom Sockel zu vermeiden.

WARNUNG: Um das Gerat vor dem Kippen zu
schiitzen, ist die mitgelieferte Haltekette zu
installieren. Siehe Installationsanweisungen.

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

A\ DasTypenschild befindet sichan der Vorderkante
des Backofens (bei offener Tir sichtbar).

MNEs muss gemidB den Verdrahtungsregeln
moglich sein, den Netzstecker des Gerdtes zu
ziehen, oder es mit einem Trennschalter, welcher
der Steckdose vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das
Gerat muss im Einklang mit den nationalen
elektrischen Sicherheitsbestimmungen geerdet
sein.

M\ Verwenden Sie keine Verlingerungskabel,
Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der
Installation diirfen Strom flihrende Teile flir den
Benutzer nicht mehr zuganglich sein. Das Gerat
nicht bedienen, wenn Sie nasse Hande haben oder
barful3 sind. Das Gerat nicht verwenden, wenn das
Netzkabel oder der Stecker beschadigt sind, wenn
es nicht einwandfrei funktioniert, wenn es
heruntergefallen ist oder in irgendeiner Weise
beschadigt wurde.

& Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreter oder einer  ahnlich
qualifizierten Fachkraft mit einem identischen
Kabel ersetzt werden - Stromschlaggefahr.

hi¢

M Wenn das Netzkabel ausgetauscht werden
muss, einen  autorisierten  Kundendienst
kontaktieren.

&\ WARNUNG: Stellen Sie vor Austausch der Lampe
sicher, dass das Gerat ausgeschaltet ist, es besteht
sonst die Gefahr eines Stromschlags.

REINIGUNG UND PFLEGE

MNWARNUNG: Vor dem Durchfilhren von
Wartungsarbeiten ist sicherzustellen, dass das
Gerat ausgeschaltet und von der Stromversorgung
getrennt ist. Verwenden Sie niemals Dampfreiniger
- Stromschlaggefahr.

M Keine Scheuermittel oder Metallschaber
verwenden, um die Glasoberflache in der Tir zu
reinigen. Hierbei kann die Oberflache verkratzt
werden, was zu Glasbruch fihren kann.

M\ Verwenden Sie keine Scheuermittel
korrosiven  Produkte, Reinigungsmittel
Chlorbasis oder Topfreiniger.

M Vor dem Reinigen oder dem Ausfiihren von
Wartungsarbeiten sicherstellen, dass das Gerat
abgekihlt ist. - Verbrennungsgefahr.

M\ WARNUNG: Das Gerét vor dem Austausch der
Lampe ausschalten - Stromschlaggefahr.
ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und trégt das
Recycling-Symbol €. Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb
nicht einfach fort, sondern entsorgen Sie es gemal3 den geltenden
ortlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

oder
auf

Dieses Geréat wurde aus recycelbaren oder
wiederverwendbaren Werkstoffen hergestellt.
Entsorgen Sie das Gerat im Einklang mit den
lokalen Vorschriften zur Abfallbeseitigung.

Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung und Recycling
von elektrischen Haushaltsgerdten erhalten Sie bei lhrer 6rtlichen
Behorde, der Millabfuhr oder dem Héndler, bei dem Sie das Gerét
gekauft haben. Dieses Gerdt ist gemafl der Europdischen Richtlinie
2012/19/EU fiir Elektro- und Elektronik-Altgerdte (WEEE) und den
Verordnungen zur Entsorgung von Elektro- und Elektronikgerdten
2013 (in der jeweils glltigen Fassung) gekennzeichnet.
DurchlhrenBeitragzurkorrektenEntsorgungdiesesProduktsschiitzenSie
die Umwelt und die Gesundheit lhrer  Mitmenschen.
¢

Das Symbol == auf dem Gerdt bzw. auf dem beiliegenden
Informationsmaterial weist darauf hin, dass dieses Gerat kein normaler
Haushaltsabfall ist, sondern in einer entsprechenden Sammelstelle
fur Elektro- und Elektronik-Altgerdte entsorgt werden muss.

ENERGIESPARTIPPS

Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es in der Gartabelle oder
Ihrem Rezept so angegeben ist. Verwenden Sie dunkel lackierte oder
emaillierte Backbleche, da diese die Hitze besser aufnehmen.

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerit entspricht: Okodesign-Anforderungen der

EU-Verordnung Nr. 66/2014; Delegierte Verordnung (EU) Nr. 65/2014 zur
Energieverbrauchskennzeichnung;

Ecodesign for Energy-Related Products and Energy Information
(Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in Einklang mit der
Europdischen Norm EN 60350-1.

Dieses Gerat entspricht den Okodesign-Anforderungen von Verordnung
(EU) Nr. 66/2014 und den Ecodesign for Energy-Related Products and
Energy Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in Einklang
mit der Europdischen Norm EN 60350-2.




PRODUKTBESCHREIBUNG
i 1. Induktions-Kochfeld
2. Bedienfeld
3. Rost
- | 4. Backblech
e 5. Tir
D & 6. FUhrungsschienen fir die
= g Schiebegestelle
[ 7. position 1
- 8. position 2
9. position 3
10. Position 4
! [__ s i | ) 12. position 6
BEDIENTAFEL
N . 6 8 9 ol 8 13 1o
"""" Swel o 8 25— 5 2s S omo
o o ':= Oi e B + P B + P © ':= o o
o o)
Y aus _ _ A
o o% :' © oo + ’ oo + ’ o i o o
: .......... 12 i 15
5 7 8 14
1. Symbole/Aktivierung von 7. FLEXICOOK-Taste 13. OK-Taste/Tastensperre - 3 Sekunden
Sonderfunktionen 8. Anzeigeleuchte - Funktion aktiv 14. Anzeige aktiver Timer
2. Ausgewahlte Garstufe 9. Ein-/Aus-Taste 15. Zonenauswahl-Anzeige
3. Aus-Taste fiir die Kochzone 10. 6" Sense-Taste 16. Timer-Anzeigesymbol
4. Leistungseinstelltasten 11. Garzeit-Anzeige
5. Identifizierung der Kochzone 12. Timer
6. Booster
BEDIENTAFEL
BERUHRUNGSTASTEN BERUHRUNGSTASTEN
LINKES DISPLAY DREHKNOPF RECHTES DISPLAY
N '] . - v-— —
¢ v T
6 8688"
- '
DREHKNOPF 6™ SENSE-DRUCKKNOPF

Drehen Sie diesen Knopf zum Durchlaufen
der Funktionen und fir die Einstellung aller
Garparameter.

BELEUCHTUNG
= zum Ein- und Ausschalten der Lampe.

EIN/AUS
zum Ein- und Ausschalten des Backofens.

ZURUCK
fur Rickkehr zur vorherigen Anzeige.

Driicken Sie diesen Knopf fiir Auswahl, Einstellung,
Zugriff auf oder Bestatigung von Funktionen oder
Parametern und dann zum Starten des Garprogramms.

TEMP
fur die Temperatureinstellung.

START
zum Starten der Garfunktionen.

ZEIT
fur die Einstellung der Uhr, der Gardauer oder die
Verlangerung der Garzykluszeit.

. [8] [][=] #=



/N WARNUNG: Dieser Arbeitsvorgang muss von

DE | einer qualifizierten Fachkraft durchgefiihrt werden

I
INSTALLATION

Bevor Sie Ihr neues Gerét in Betrieb nehmen, lesen Sie
dieses Anleitungsheft bitte aufmerksam durch. Es enthalt
wichtige Informationen zur sicheren Installation und zum
sicheren Betrieb des Gerats.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung sorgfaltig auf.
Stellen Sie sicher, dass die Anleitung beim Gerét bleibt, falls
dieses verkauft, weggeben oder an einem anderen Ort
aufgestellt wird.

Das Gerat muss von einem qualifizierten Fachmann gemaf
den bereitgestellten Anweisungen installiert werden.

Jede notwendige Anpassung oder Wartung muss
durchgefiihrt werden, nachdem das Geréat von der
Stromversorgung getrennt wurde.

Aufstellen und Nivellieren

Es ist moglich, das Gerdt neben Kiichenschranken
aufzustellen, deren Hohe jene der Kochfeldoberflache nicht
Uberschreitet.

Dieser Herd sollte direkt am FulBboden aufgestellt werden.
Installieren Sie diesen Herd nicht auf einem kiinstlichen
Sockel welcher Art auch immer.

Stellen Sie sicher, dass die Wand, die mit der
Geraterlickwand in Kontakt ist, aus einem nicht
entflammbaren, hitzebestandigen Material (T 90 °C)
besteht.

Wichtig: Installieren Sie dieses Gerat nicht neben Tiren
oder sonstigen Zugangen, um die Wahrscheinlichkeit

zu minimieren, dass Personen, die die Tur benutzen, mit
Pfannen auf der Herdoberflache in Kontakt kommen.

Das Gerat darf mcht hinter Dekortiiren installiert
werden, um eine Uberhitzung zu vermeiden

Das Gerat darf mcht auf einer Plattform eingebaut

werden.

Der Herd ist fiir den Einbau zwischen Kiichenschranken mit

600 mm Abstand konzipiert. Der Platz auf beiden Seiten

muss nur ausreichen, um ein Herausziehen des Herds fiir

die Wartung zu ermdglichen. Er kann sowohl mit Schranken
auf einer Seite oder beiden Seiten als auch in einer

Ecklésung verwendet werden. Er kann auch freistehend

benutzt werden.

Benachbarte Seitenwande, die tiber das Kochfeldniveau

hinausragen, diirfen nicht ndher als 150 mm am Herd

liegen und sollten durch hitzebestandiges Material
geschiitzt werden. Uberhdngende Oberflachen oder eine

Dunstabzugshaube sollten nicht naher als 650 mm sein.

a. Der Herd kann in einer Kiiche, einer Wohnkiiche oder in
einem Schlaf-/Wohnzimmer befinden, jedoch nicht in
einem Badezimmer oder Duschbad.

b. Dunstabzugshauben miissen entsprechend den
Anforderungen im Handbuch der Dunstabzugshaube
installiert werden.

c. Die Wand, die mit der Rickseite des Herds in Kontakt ist,
muss aus feuerfestem Material bestehen.

d. Der Herd ist mit einer Sicherheitskette ausgestattet, die
an einen Haken angeschlossen werden muss, der an der
Wand hinter dem Gerat gesichert ist.

Anschluss an das Stromnetz

Backofen mit einem dreipoligen Stromkabel sind fiir den
Betrieb mit Wechselstrom mit der auf dem Typenschild
(@am unteren Rand des Backofenbedienfelds) angegebenen
Frequenz und Spannung ausgelegt. Der Erdungsleiter des
Kabels ist der gelb-griine Leiter.

Grundlegender Stromanschluss

ajajalnlol
U N

Alternative Stromanschlussoptionen
380-415 3N~ 11 (2] [3] 4] [5] =
HO5V2V2-F 5x1.5mm>< HAR ® 60227 IEC 53
HOSVV-F 5x1.5mm 4 HAR® 60227 IEC57 Us Vo Wi N
380-415 2N~ +
HO5V2V2-F 4x4mm>«a HAR ® 60227 IEC 53 UlVIN
HOSVV-F 4x4 mm: < HAR® 60227 |IEC 57

Anschluss des Stromkabels an das Stromnetz

220-240 IN~
HO7RN-F 3x10mm2« HAR>

/A WARNUNG: Dieser Arbeitsvorgang muss von einer
qualifizierten Fachkraft durchgefiihrt werden

Prifen Sie vor dem Bewegen lhres Herds, dass er kalt und
am Herdbedienfeld ausgeschaltet ist. Das Bewegen lhres
Herdes ist am einfachsten, wenn Sie die Vorderseite wie
folgt anheben:

Bewegen des Herds

4

Abb. A

Offnen Sie die Backofentiir so weit, dass Sie bequem auf
die Unterseite der Vorderkante der oberen Flache des
Backofeninnenraums greifen kdnnen. Vermeiden Sie das
Beriihren der Grillelemente. (ABB.A)

Seien Sie beim Bewegen des Herds vorsichtig, da er schwer ist.
Geben Sie acht, dass der FuBbodenbelag nicht beschadigt
wird.

Folgende Anweisungen sollten durch einen qualifizierten
Fachmann gelesen werden, um sicherzustellen, dass

das Gerat entsprechend den geltenden Bestimmungen
ordnungsgemal installiert, eingestellt und technisch
gewartet wird.




WARNHINWEISE: DIE ERDUNG DIESES GERATS
IST GESETZLICH VORGESCHRIEBEN.

Der Herd muss Uber eine geschaltete (zweipolige)
Herdsteckdose an das Stromnetz angeschlossen sein,
die mit einer passenden Kapazitat, wie am Typenschild
des Herds angegeben, ordnungsgemaR abgesichert

ist. Die gesamte elektrische Verkabelung von der
Verbrauchereinheit zum Herd tiber die geschaltete
zweipolige Herdsteckdose muss oben angegebenem Typ
und Nennstrom entsprechen.

Das Stromkabel muss so angeordnet werden, dass es
an keiner Stelle eine Temperatur erreicht, die 50 °C iber
der Raumtemperatur liegt. Das Kabel muss von den
riickseitigen Schlitzen weg verlegt werden.

Um das
unbeabsichtigte
Kippen des
) T Gerats zu
|t - verhindern (z.
B. durch ein
Kind, das auf
die Backofentir
klettert), MUSS
die mitgelieferte
Sicherheitskette
installiert
werden!

Der Herd ist mit einer Sicherheitskette ausgestattet, die mit
einer Schraube (nicht mit dem Herd mitgeliefert) an der
Wand hinter dem Gerat befestigt werden muss, und zwar
auf derselben Hohe wie die Kette am Gerat befestigt ist.

Wahlen Sie Schraube und Dibel entsprechend der Art des
Materials, aus dem die Wand hinter dem Gerat besteht.
Wenn der Kopf der Schraube einen Durchmesser von
weniger als 9 mm aufweist, sollte eine Unterlegscheibe
verwendet werden. Betonwande erfordern eine Schraube
mit mindestens 8 mm Durchmesser und 60 mm Lange.

Stellen Sie sicher, dass die Kette an der Herdriickwand und
an der Wand wie in der Abbildung befestigt ist, sodass sie
nach der Installation gespannt und parallel zum Boden ist.

DE




ZUBEHOR
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TOPFE UND PFANNEN
AusschlieBlich Topfe und Pfannen aus
ferromagnetischem Material verwenden, die fir die

AR ><  Verwendung mit Induktionskochfeldern geeignet sind:
- Topfe und Pfannen aus emailliertem Stahl
@ @ - Topfe und Pfannen aus Gusseisen
«zum Kochen mit Induktion geeignete, spezielle
T6pfe und Pfannen aus Edelstahl
Um festzustellen, ob ein Topf geeignet ist, diesen auf das Symbol .QQQ
Uberpriifen (normalerweise auf der Unterseite eingestanzt). Es kann ein
Magnet verwendet werden, um zu Uberpriifen, ob Topfe magnetisch
sind.
Die Qualitat und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung
verdndern. Einige Angaben Uber den Durchmesser des Bodens
entsprechen  nicht dem  tatsdachlichen  Durchmesser  der
ferromagnetischen Oberflache.

Bei einigen Topfe und Pfannen ist nur ein Teil des Bodens aus
ferromagnetischem Material mit Teilen aus anderem Material, das
zum Kochen mit Induktion nicht geeignet ist. Diese Bereiche kdnnen
sich auf verschiedene Stufen oder mit geringeren Temperaturen
aufheizen. In bestimmten Fallen, in denen der Boden hauptsachlich
aus nicht ferromagnetischen Materialien besteht, erkennt das Kochfeld
moglicherweise die Pfanne nicht und schaltet die Kochzone daher nicht
ein.

Verwenden Sie flir einen optimalen Wirkungsgrad stets Topfe und
Pfannen mit flachem Boden, der die Warme gleichmafig verteilt. Wenn
der Boden uneben ist, wirkt sich dies auf Leistung und Warmeleitung
aus.

ERSTER GEBRAUCH

Leeres Kochgeschirr mit diinnem Boden

Lassen Sie niemals leeres Kochgeschirr auf dem Kochfeld stehen,
wenn dieses eingeschaltet ist. Das Kochfeld besitzt ein integriertes
Sicherheitssystem zur kontinuierlichen Temperaturkontrolle. Wenn
zu hohe Temperaturen erfasst werden, wird die automatische
Abschaltfunktion ausgelost. Wenn leere Topfe oder Topfe mit sehr
diinnem Boden benutzt werden, kdnnte das dazu fiihren, dass die
Temperatur sehrschnellansteigt und die automatische Abschaltfunktion
nicht sofort ausgeldst wird, was die Pfanne oder die Kochfeldoberflache
beschddigen konnte. In diesem Fall nichts beriihren und warten, bis alle
Teile abgekuhlt sind.

Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den Kundenservice.

Mindestdurchmesser des Topf-/Pfannenbodens fiir die
verschiedenen Kochzonen

Damit eine ordnungsgemafBe Funktion des Kochfelds sichergestellt
wird, muss der Topf einen oder mehrere der auf der Kochfeldoberflache
angegebenen Bezugspunkte verdecken und einen passenden
Mindestdurchmesser aufweisen.

Verwenden Sie stets die Kochzone, die dem Durchmesser des
Pfannenbodens am besten entspricht.

7 E

100 mm 150 mm 120 mm 200 mm

ADAPTER FUR TOPFE UND PFANNEN, DIE NICHT FUR INDUKTION
GEEIGNET SIND

Mit diesem Zubehor kénnen Topfe und Pfannen verwendet werden, die
nicht furr Induktions-Kochfelder geeignet sind. Es ist zu berticksichtigen,
dass seine Verwendung den Wirkungsgrad und folglich die Zeit zum
Erhitzen von Speisen beeinflusst. Die Verwendung sollte begrenzt
sein, da die auf seiner Oberflache erreichten Temperaturen erheblich
vom verwendeten Kochgeschirr, der Ebenheit und der Art des Garguts
abhdngen. Die Verwendung eines Topfes oder einer Pfanne mit einem
kleineren Durchmesser als die Adapterscheibe kann dazu fiihren, dass
sich Hitze staut, die nicht auf das Kochgeschirr tbertragen wird. Dies
konnte sowohl das Kochfeld als auch die Scheibe schwarzen. Passen
Sie den Durchmesser lhres Kochgeschirrs und des Kochfelds an den
Durchmesser des Adapters an.

LEISTUNGSMANAGEMENT

Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die maximal mdgliche Leistung
eingestellt. Passen Sie die Einstellung entsprechend den Begrenzungen
der Stromversorgung in lhrem Haus an, wie im nachstehenden Absatz
beschrieben.

Einstellen der Kochfeldleistung:

Nach Sie das Gerdt an das Stromnetz angeschlossen haben, konnen Sie
innerhalb von 60 Sekunden die Leistungstufe einstellen.

Driicken Sie die ganz rechte Timer "+" Taste mindestens 5 Sekunden. Auf

der Anzeige erscheint L.

Driicken Sie die =% Taste, bis die zuletzt gewahlte Leistungsstufe
erscheint.

Die gewlinschte Leistungsstufe mit den “+" und “-" Tasten einstellen.
Folgende Leistungsstufen sind verfligbar: 2.5 kW — 4.0 kW - 6.0 kW — 7.2 kW.

Durch Driicken der Taste = bestitigen.

Die gewaéhlte Leistungsstufe bleibt im Speicher, selbst wenn die
Stromversorgung unterbrochen wird.

Zur Anderung der Leistungsstufe das Gerét fiir mindestens 60 Sekunden
vom Stromnetz trennen, dann wieder einstecken und die oben
genannten Schritte wiederholen.

Wenn ein Fehler wahrend des Einstellungsablaufs auftritt, erscheint
das u:::-SymboI und Sie horen einen Signalton. Wenn dies passiert,
wiederholen Sie den Vorgang.

Wenn der Fehler weiterhin besteht, kontaktieren Sie den Kundendienst.

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS

Ein-/Ausschalten des akustischen Signals:

« Das Kochfeld einschalten.

+ Driicken Sie 5 Sekunden lang die “P“ Taste auf dem ersten
Tastenfeld oben links.

Alle Alarme bleiben aktiv.

DEMO-MODUS

Ein- und Ausschalten des Demo-Modus:

« SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an.

«  Warten Sie auf die Einschaltsequenz.

- Dricken Sie innerhalb der ersten Minute die Schnellaufheiztaste “P”
des unteren linken Tastenfelds 5 Sekunden lang (wie unten gezeigt).

«  “DE" wird auf dem Display angezeigt.
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DE
TAGLICHER GEBRAUCH

EIN- UND AUSSCHALTEN DES KOCHFELDS

Zum Einschalten des Kochfelds driicken Sie die Einschalttaste etwa 1
Sekunde.

Zum Ausschalten des Kochfelds dieselbe Taste driicken, bis das Display
ausgeschaltet wird. Alle Kochzonen werden ausgeschaltet.

OO

@ (O POSITIONIERUNG

Machen Sie die gewiinschte Kochzonen mithilfe der Positionssymbole
ausfindig.

Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochgeschirr bedecken.

Bitte beachten: In den Kochzonen in der Nahe des Bedienfeldes ist es ratsam,
Topfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten sowohl
die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante beriicksichtigt werden, da
diese dazu neigt, groler zu sein).

Die verhindert eine zu starke Uberhitzung des Tastenfelds. Zum Grillen oder
Braten bitte, wenn moglich, die hinteren Kochzonen verwenden.

EIN-/AUSSCHALTEN DER KOCHZONEN UND LEISTUNGSREGELUNG
AaUs  — 4+ p

Einschalten der Kochzonen:

Driicken Sie die “+" oder “-" Taste der gewliinschten Kochzone, um
diese zu aktivieren und stellen Sie die Leistung ein. Die Stufe wird
Uibereinstimmend mit dem Bereich zusammen mit dem Anzeigelicht fur die
aktive Kochzone angezeigt. Die “P” Taste kann verwendet werden, um die
Schnellaufheizfunktion auszuwahlen.

TAGLICHER GEBRAUCH

Ausschalten der Kochzonen:
Driicken Sie die “AUS” Taste links von der Leistungseinstellung.

OK

8 SPERRE DES BEDIENFELDS

Zum Sperren der Einstellungen, und um ein versehentliches Einschalten zu
vermeiden, die OK/Tastensperre-Taste 3 Sekunden lang driicken und halten.
Ein Piepton und ein Warnlicht Giber dem Symbol zeigen an, dass diese Funktion
eingeschaltet wurde. Das Bedienfeld ist mit Ausnahme der Abschaltfunktion
gesperrt (19). Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre wiederholen Sie die
beschriebene Vorgehensweise.

(O]

— '+ TIMER
Es gibt zwei Timer - einer steuert die linken Kochzonen, wahrend der andere
die rechten Kochzonen steuert.

Einschalten des Timers:
DriickenSiedieTaste“+"oder“—",umdiegewlinschteZeitanderverwendeten
Kochzone einzustellen. Ein Anzeigelicht wird Ubereinstimmend mit dem
speziellen Symbol  aktiviert.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein Signalton und die Kochzone
schaltet automatisch ab.

Die Zeit kann jederzeit gedndert werden und es kdnnen mehrere Timer
gleichzeitig aktiviert werden.

Falls 2 Timer auf der gleichen Seite des Kochfelds gleichzeitig aktiviert sind,
blinkt die “Zonenauswahl-Anzeige” und die jeweilige ausgewahlte Garzeit
wird auf der mittleren Anzeige angezeigt.

Zum Deaktivieren des Timers:
“+" und “—" gleichzeitig driicken, bis der Timer deaktiviert ist.

@ TIMER

Diese LED zeigt (wenn eingeschaltet) an, dass der Timer fiir die Kochzone
eingestellt wurde.
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Sie ermdglicht, zwei Kochzonen miteinander zu kombinieren und diese als einzigen
grol3en Bereich zu verwenden. Ideal fiir Fischtopfe, Topfe oder Gitter, die gesamte
Kochflache bedecken. Die Funktion wird deaktiviert, wenn der Briickenbereich
nicht vollstandig abgedeckt wird. Es kann jedes der Tastenfelder auf der linken Seite
verwendet werden.

MY MENU

Die“My Menu” Taste aktiviert die Sonderfunktionen.

Stellen Sie den Topf auf und wahlen Sie die Kochzone. Driicken Sie die “My Menu*-
Taste. Das Symbol “A” erscheint auf dem Display. Die Anzeige fiir die erste verfiigbare
Sonderfunktion fir die Kochzone leuchtet auf. Wahlen Sie die gewdinschte
Sonderfunktion durch ein- oder mehrmaliges Driicken der “My Menu“-Taste. Die
Funktion wird aktiviert, nachdem die & Taste zum Bestétigen gedriickt wurde.
Wenn Sie die Sonderfunktion wechseln machten, driicken Sie die “OFF“-Taste und
dann die "My Menu“-Taste, um die gewtinschte Funktion auszuwahlen.

Zum Deaktivieren der Sonderfunktionen die “OFF“-Taste driicken und halten.

P scHMELZEN

Diese Funktion ermdglicht lhnen, Lebensmittel auf die ideale Temperatur zum
Schmelzen zu bringen und ihren Zustand ohne Gefahr des Anbrennens zu erhalten.

Diese Methode ist ideal, da empfindliche Lebensmittel wie Schokolade nicht
beeintrachtigt werden und sich nicht am Topf festsetzen.

M WARMHALTEN

Diese Funktion ermdglicht lhnen, lhre Lebensmittel auf idealer Temperatur zu
halten. Ublicherweise, wenn der Garvorgang abgeschlossen ist oder Fliissigkeiten
sehr langsam reduziert werden.

Ideal zum Servieren von Speisen mit perfekter Temperatur.

= KOCHELN

Diese Funktion ist ideal, um eine Temperatur zum Kécheln beizubehalten. Damit
konnen Sie Speisen ohne Gefahr des Anbrennens Uber einen langeren Zeitraum
garen. |deal fiir Rezepte mit langer Garzeit (Reis, Saucen, Braten) mit fliissigen Sof3en.

SIEDEN

Diese Funktion ermdglicht lhnen, Wasser zum Kochen zu bringen und es
mit geringerem Stromverbrauch am Sieden zu halten.

Es sollten etwa 2 Liter Wasser (vorzugsweise mit Zimmertemperatur) in
den Topf gegeben und nicht abgedeckt werden. In allen Fallen wird den
Benutzern empfohlen, das kochende Wasser genau zu tiberwachen und die
verbleibende Wassermenge regelmaBig zu Giberprifen.

WAHREND DES BETRIEBS ERZEUGTE GERAUSCHE

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern konnen pfeifende oder
knarrende Gerdusche auftreten.

Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen Boden in
Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren Materialschichten

besteht oder uneben ist).
Diese Gerausche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs und der
darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf eine Stérung hin.




ANZEIGEN

. DE

(]

— 1t FALSCHES KOCHGESCHIRR ODER KEIN KOCHGESCHIRR
Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf nicht fiir Induktionsherde
geeignet ist, wenn er nicht richtig aufgestellt ist oder wenn er nicht

(M

I'l RESTWARME

Wird auf dem Display “H” angezeigt, so ist die Kochzone noch heil3. Erst
nach Abkiihlen der Kochzone erlischt die Anzeige.

die passende GroBe fiir die gewahlte Kochzone hat. Wird innerhalb
von 30 Sekunden nach Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich die

Kochzone wieder aus.

GARTABELLE

LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART . VERWENDUNG DER STUFEN =
(weist auf Kocherfahrungen und -gewohnheiten hin)
« Ideal zum schnellen Erwdrmen von Speisen bis zum schnellen Sieden von Wasser oder
P Schnelles Erwarmen . L
m . schnellen Erhitzen von Garflussigkeiten.
Hochstleistung
8-9 Braten — Sieden Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost, schnellen Sieden.
7-8 Anbraten — Dlnsten — Sieden — Ideal zum Andiinsten, Sieden, Garen und Grillen (fur kurze Dauer, 5-10 Minuten).
Grillen
Hohe
Leistungsstufe 67 Anbraten — Garen — Schmoren — Ideal zum Anbraten, am Kocheln halten, Garen und Grillen (fir mittlere Dauer, 10-20
Dunsten — Grillen Minuten), Vorwarmen von Zubehor.
4_s Garen — Schmoren — Diinsten — Grillen :gsesaellfum Kocheln, leicht am Kocheln halten, Garen (fiir lange Zeit). Teigwaren ziehen
Mittlere Ideal flr lange Kochzeiten (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Fllssigkeit (z. B. Wasser, Wein,
Leistun 3-4 Briihe, Milch) und um Teigwaren ziehen zu lassen
9 Garen — Kocheln — Eindicken — ' 9 )
2_3 Ziehen lassen Ideal flr lange Kochzeiten (weniger als ein Liter Volumen: Reis, Saucen, Braten, Fisch) in
Flussigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
Ideal zum Aufweichen von Butter, zum Schmelzen von Schokolade, zum Auftauen
1-2 geringer Mengen an Lebensmitteln sowie zum Warmhalten von zuvor gekochten
Niedrige Schmelzen - Auftauen — Warmhalten Speisen (z. B. Saucen, Suppen, Minestrone).
Leistung — Ziehen lassen - - ) - '
1 Ideal zum Warmbhalten von frisch zubereiteten Speisen, zum Ziehenlassen von Risotto
und zum Warmhalten von Geschirr (mit fur Induktion geeignetem Zubehor).
Leistungs- . Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwarme
0 Abstellfliche . . o X
stufe Null vorhanden sein, wird durch “H" angezeigt).

ANZEIGEN

«  Sicherstellen, dass der Strom nicht ausgefallen ist.

« Lasst sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten, muss

es von der Stromversorgung getrennt werden.
+  Werden nach dem Einschalten des Kochfelds auf dem Display
alphanumerische Codes angezeigt, die folgende Anleitungstabelle

konsultieren.

Hinweis: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Flissigkeit oder
Gegenstande irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung
oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

ab. Komponenten ist zu hoch.

DISPLAY-CODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN LOSUNG

Driicken Sie zweimal die Ein-/Aus-Taste, um
A p Das Kochgeschirr ist nicht richtig auf | den FOE1 Code zu entfernen und die Funktion
FOE1 r?\?ts(lj(:r%hagrfsg?(l)rraveyrl:gneereat?igg 'sitcjﬁSOCh der Kochzone aufgestellt oder es ist mit | des Kochfelds wiederherzustellen. Versuchen
Kom atibelg einer oder mehreren Kochzonen nicht | Sie dann, das Kochgeschirr mit einer anderen
P : kompatibel. Kochzone zu verwenden oder verwenden Sie

anderes Kochgeschirr.
s - Passen  Sie den  Netzkabelanschluss

Der Netzkabelanschluss ist nicht exakt wie ”
FOE7 Falscher Netzkabelanschluss. im Absatz "ELEKTRISCHER ANSCHLUSS” entsprechen”d dem Absatz "ELEKTRISCHER
ANSCHLUSS" an.

FOEA Das Bedienfeld schaltet wegen Uberhitzung | Dieinterne Temperatur der elektronischen | Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das

Kochfeld abgekiihlt hat.

FOE2, FOE4, FOES6,
FOES8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung.

Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschlieBen.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem Display erscheint.

dE
[wenn das Kochfeld
ausgeschaltet ist]

Das Kochfeld schaltet nicht auf Aufheizen.
Die Funktionen schalten sich nicht ein.

DEMO-MODUS ein.

Folgen Sie den Anweisungen im Absatz
“DEMO-MODUS".
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MONTAGE DER SEITLICHEN GITTER

RUCKSEITE DES BACKOFENS

|

Abb. 2 Abb. 3

Ihr neuer Herd wird mit 2 verchromten Einsatzhalterungen geliefert, die mit den Auszligen in den Backofen gepackt sind.

Beachten Sie, dass die oberen Stdbe langer als die unteren sind, und dass die Haken an der Backofenriickwand sind. Siehe Abb. 1.
Das obere Ende der Einsatzhalterung wird in Schlitze in der Seitenwand des Backofens eingesetzt, siehe Abb. 2.

Nachdem sie oben eingerastet ist, driicken Sie die unteren Stabe in die unteren Schlitze in den Seitenwanden des Backofens. Lassen
Sie die Einsatzhalterungen nun leicht absinken und einrasten. Siehe Abb. 3.

MONTAGE DER AUSZUGE (FALLS VORHANDEN)

Teleskop- und Viollausztige erleichtern die Handhabung
von Rosten und Backblechen.

1. Entfernen Sie die seitlichen Einhangegitter (Abb. 1).

2. Entfernen Sie die schiitzende Plastikfolie von den
Ausziigen (Abb. 2).

3. Hangen Sie den oberen Teil der Schienen am
Einhangegitter ein. Vergewissern Sie sich, dass die
Teleskopschienen sich frei nach vorne bewegen
kénnen.

Driicken Sie dann den unteren Teil der Auszlige
fest gegen das Einhangegitter, bis diese einrasten
(Abb. 3).

4. Befestigen Sie die Einhangegitter wieder im
Backofeninnenraum (Abb. 4).

5. Geben Sie das Zubehor auf die Schienen (Abb. 5, 6).

1"



ZUBEHOR

ROST TIEFES BACKBLECH BACKBLECH DREHSPIESS-KIT

Die Anzahl und Art der Zubehdrteile kann je nach gekauftem Modell
variieren. Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Gber den
Kundendienst erhaltlich.

EINSCHIEBEN DER ROSTE UND ANDERER ZUBEHORTEILE IN DEN OFEN

1. Schieben Sie den Rost mit dem erhéhten Teil “A” nach
oben zeigend waagerecht ein (Abb. 1A, Abb. 1B).

2. Fiir die anderen Zubehorteile wie Fettpfanne und
Backblech erfolgt das Einschieben auf dieselbe
Weise wie flir den Rost (Abb. 2).

Abb. 2

12
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GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehérteile und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen Arten von Speisen zu
verwenden sind. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von

den verwendeten Zubehdrteilen abhangig. Zunéchst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis
nicht den Winschen entspricht, zu den héheren Einstellungen Ubergehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehdrteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es kénnen auch Tépfe und Zubehbrteile aus
feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu beriicksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

TEMPERATUR. DAUER EBENE (L-Nummer)
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN (°C) (Min.) UND ZUBEHOR
Hefekuchen/Ruhrteig OBER/UNTERHITZE JA 170 30-50 LT e
Hefekuchen/Rilhrteig HEIBLUFT JA 150 50 - 70 0 .
Geflllter Kuchen (Kasekuchen, Strudel, i
Obstkuchen) OBER/UNTERHITZE JA 160 - 180 40-60 L2 1 [
Geflllter Kuchen (Kasekuchen, Strudel, L-5
Obstkuchen) HEIBLUFT JA 150 - 170 40-70 L3 L—J  ~ee
Platzchen / Buttergeback OBER/UNTERHITZE JA 140 30-60 L3 ) I
Platzchen / Buttergeback HeiRluft Oko - 140 - 150 30-60 L4 17
Platzchen / Buttergeback HEIBLUFT JA 140 30 - 60 t53 | S ) W
L6
Platzchen / Buttergeback HEIBLUFT JA 140 - 150 40 -50 tg T f
L6
Platzchen / Buttergeback HEIBLUFT JA 140 35-60 [ I
L3
Kleingeback/Muffins OBER/UNTERHITZE JA 160 - 180 20 -50 L4 W 75 v
Kleingeback/Muffins HeiRluft Oko - 160 - 180 20 -50 [ 2 T S S
Kleingeback/Muffins HEIBLUFT JA 150 - 160 30-50 tg o
L6
Kleingeback/Muffins HEIBLUFT JA 150 - 160 30-50 t—4 f —
2
Beignets OBER/UNTERHITZE JA 170 - 200 20 -50 L3 1 [
Beignets HEIBLUFT JA 170 - 200 20 - 50 b
L-3 L NN
L6
Beignets HEIBLUFT JA 170 - 180 20-50 tg | I S
Schaumgeback OBER/UNTERHITZE JA 80 - 100 120 - 200 L3 5o
L-! ] r
Schaumgeback HEIBLUFT JA 80 - 100 120 - 200 >
L3 L—J ~F=r
L6 1 [ L_—J
Schaumgeback HEIBLUFT JA 80 - 100 120 - 200 IL.:ézl \ —r
Pizza / Brot / Fladenbrot OBER/UNTERHITZE JA 190 — 250 15-50 L2 1 w1
Pizza / Brot / Fladenbrot HEIBLUFT JA 190 - 230 20-50 e
L6
Pizza / Brot / Fladenbrot HEIBLUFT JA 190 - 230 20 - 50 L4 [ 1
L1
Herzhaftes Geback (Gemusekuchen, Quiche) UMLUFT JA 170-180 30-60 L3 L—dJ nFmn
Herzhaftes Geback (Gemusekuchen, Quiche) HeiRluft Oko - 180 30-60 I3 L—J nFn
Herzhaftes Geback (Gemiisekuchen, Quiche) HEIBLUFT JA 180 50 - 80 P —
Blatterteigtértchen/herzhaftes L-
Blatterteiggeback OBER/UNTERHITZE JA 170 - 190 15-40 39 S
Blatterteigtdrtchen/herzhaftes LS
Blitterteiggebick HEIBLUFT JA 180 - 210 15-40 g
Lasagne / Flan / (iberbackene Nudeln / OBER/UNTERHITZE JA 180-200 30-65 L3 JP—
Cannelloni —
Lamm, Kalb, Rind, Schwein 1 kg OBER/UNTERHITZE JA 190 — 200 40 - 80 e
Lamm, Kalb, Rind, Schwein 1 kg TURBO GRILL - 3 40 - 90 3 L =
Gefllgel, Kaninchen, Ente 1 kg OBER/UNTERHITZE JA 190 - 220 50 - 80 N
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Gefligel, Kaninchen, Ente 1 kg TURBO GRILL - 3 50-100 L-3 s
Truthahn / Gans 3 kg TURBO GRILL - 3 130 - 170 L3 L e
Truthahn / Gans 3 kg OBER/UNTERHITZE JA 160 - 180 130-170 L-3 1_f‘ nFn

Fischfilets/Steaks OBER/UNTERHITZE JA 180-200 20-30 L3 meeeeeer YonnS
Fischfilets/Steaks GRILL - 3 10-30 L4 meeeer Yoondf
Gefllltes Gemise (Tomaten, Zucchini, 3 T ==
Auberginen) OBER/UNTERHITZE JA 190 - 220 40 - 80 L3 i
Gefllltes GemUse (Tomaten, Zucchini, 21 [

Auberginen) TURBO GRILL - 3 30-60 L3 =
Gemissegratin OBER/UNTERHITZE JA 180200 20-30 13 = =
Gemusegratin GRILL - 3 10-30 L4 T

Toast GRILL 5' 3 1-2 L5 Mo
Bratwirste/Grillspief3e/Rippchen/Hamburger GRILL - 3 15-30 [ P o |
Bratkartoffeln OBER/UNTERHITZE JA 190 - 220 40 - 80 I R S =
Bratkartoffeln TURBO GRILL - 3 30 - 60 B3 = =
Lammkeule/Schweinshaxe TURBO GRILL - 3 50 — 100 13 VI e
Komplette Mahlzeit (Garen 3): L6 —

Obstkuchen HEIBLUFT - 180-190 40-80 L4

Lasagne L-2 — =

Braten —

Komplette Mahlzeit (Garen 4):

Obstkuchen ti e ~Fae
Lasagne HEIBLUFT - 180-190 40 - 80 L3
Fleischstlcke 0 ‘_jl—f -
Gebratenes Gemise
6th Sense Frozen
Dicke Pizza-tiefgekihlt Bake (Backen von - 180 - 250 25-45 L3 L—1J ~F=r
Tiefkthlkost)
6th Sense Frozen
Tiefgefr. Pizza Bake (Backen von - 180 - 250 25-45 L3 1 Jm—
Tiefkthlkost)
6th Sense Frozen
Tiefkiihl-Lasagne Bake (Backen von - 180 - 250 25-45 -3 e
Tiefkthlkost)
6th Sense Frozen
Pommes frites Bake (Backen von - 180 - 250 25-45 L2 5 v
Tiefkthlkost)
i — — - L-3 |
Roastbeef 6th Sense Fleisch 190 — 200 40 -90 L
Hahnchen 6th Sense Fleisch - 200 - 220 50 — 100 13— =
Schweinebraten 6th Sense Fleisch - 170 - 200 40 - 90 13— =
Komplette Mahizeit (Garen 5):
Vorspeise e —
Lasagne L-3 T
Obstkuchen 6th Sense Garen 5 - 180-190 40 - 80 O
Fleischstiicke 1
Gebratenes Gemiuse
e
Platzchen / Buttergeback 6th Sense Garen 5 - 140 45 -80 L4 1 [ —
L-3
L-1
e
Pizza 6th Sense Garen 5 190 - 230 45-70 Ifg 1 [
L:1
Brotchen jeweils 60-80 g 6th Sense Brot - 210 25-45 L-3 4 [t J
Brot 1 kg 6th Sense Brot - 170 - 210 50-120 L3 3 [\
Toastbrot 0,5 kg - 0,7 kg 6th Sense Brot - 170 - 180 70-100 L-3 4 [t j
Pizza diinn 6th Sense Pizza - 220-250 15-25 L3 3 [
Pizza dick 6th Sense Pizza - 190 - 210 30-45 L-3 4 [t
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Brotchen SHS - 210 25-40 L-3

Fischfilets/Steaks SHS - 180 15-35 L3

ARr

Brathahnchen 1-1,3 kg SHS - 200 50 -80 L-3

Roastbeef SHS - 200 35-60 L-3

Lamm, Kalb, Rind, Schwein 1 kg SHS - 200 60-90 L-3

Kleingeback/Muffins SHS - 160-170 30-55 L-3

A,

Hefekuchen / Rihrteig SHS - 170 - 180 30-60 L2

Fladenbrot SHS - 200 - 220 20-40 L-3

Brotlaib SHS - 170 - 180 70-100 L-3

Bratkartoffeln SHS - 200 - 220 50-70 L-3

Roastbeef 2 kg SHS - 200 40 -70 L-3

Lammkeule SHS - 180-200 65-75 L-3

Geflugel, Kaninchen, Ente 1 kg SHS - 200 - 220 50-70 L3

clooooicrocioie
[

Gefiilltes Gemuse (Tomaten, Zucchini, SHS

Auberginen) - 180-200 25 -40 L3

Aveeens ~ alr J \ | M
ZUBEHOR
Rost Backform oder Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne / Fettpfanne / Backblech
Kuchenform auf Rost Backform auf Rost Backblech mit 200 ml Wasser

15




ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS UND TAGLICHER GEBRAUCH

LINKES DISPLAY

RECHTES DISPLAY

X B8 O

Dieses Display zeigt die wichtigsten Garfunktionen an.
Die zur Auswahl stehende Funktion wird starker
beleuchtet.

Die Symbole geben die Funktion an. Fiir eine
vollstandige Beschreibung

bitte die Tabelle auf Seite 17 einsehen.

N o® 8 o e
= 171CL 0N
= |
i H FH OB

°C
F B
® M
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Dieses Display zeigt die Uhr, die Symbole fiir die 6"
Sense und Sonderfunktionen
Details fiir alle Funktionen an. Aulerdem hilft es bei

, sowie die

der Einstellung aller Garparameter.

HINWEIS: Die gezeigte Abbildung kann je nach gekauftem
Modell unterschiedlich sein.

Wenn das letzte rechte Symbol der Sonderfunktionen
nicht aufleuchtet, wird die Funktion Automatisches

Reinigen nicht bereitgestellt.

1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
die Zeit eingestellt werden.

/ a— —

1amnN
g [y |
Die beiden Ziffern fiir die Stunden beginnen zu blinken:

Den Knopf drehen, um die Stunden einzustellen und (§)
zur Bestatigung driicken.

I I‘r!a.l-l”
o |
L AL L

Die beiden Ziffern fur die Minuten beginnen zu blinken.
Den Knopf drehen, um die Minuten einzustellen und @)
zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem

spateren Zeitpunkt, & fir mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrlckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem ldngeren Stromausfall muss die Zeit unter
Umstanden erneut eingestellt werden.
2.EINSTELLUNGEN

Falls erforderlich, konnen Sie die Standard-Einstellungen
von - Halten Sie bei ausgeschaltetem Ofen die Taste fj
mindestens 5 Sekunden lang gedrickt.

Maleinheit, Temperatur (°C) und Nennstrom (16 A)
andern.

%,
CEL-~
o (o

l

VA

Den Auswahlknopf zur Auswahl der MaB3einheit drehen,
anschlielend @ zur Bestatigung driicken.

I- I

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms drehen,
anschlieend @ zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer
elektrischen Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW
(16 A) kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine geringere
Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert werden
(13 A).

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerlche freisetzen, die bei der
Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche
Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehdrteile entnehmen.

Den Ofen flir ungefdahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion mit
Luftzirkulation (z.B.,HeiBluft” oder,Umluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Geréts zu llften.
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1 EIN/AUS

3 QUICK START (SCHNELLSTART)

Bei ausgeschaltetem Gerdt wird nur die Uhrzeit im
24-Stunden-Format angezeigt.

W o 5 o o
= 1NN
= hoide -
i

B & H %

Driicken Sie zum Einschalten des Backofens
(2 Sek. lang gedruickt halten).

Wenn der Backofen eingeschaltet ist, funktionieren
beide Displays.
DerDrehknopfundalleBertihrungstastenfunktionieren.

W o 5 o

= "F B
- = — | ll lm [
. [} ! G oW

HINWEIS: Wenn Sie drticken, wird der aktive
Garzyklus beendet, das Gerdt wird ausgeschaltet.

2 AUSWAHLEN EINER FUNKTION

ZumAuswdhlen der Garzyklenundweiteren Funktionen.

Fiir eine Beschreibung bitte die Tabelle auf Seite 17 und
Seite 18 einsehen.

Beiausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Display angezeigt. Die Taste () gedriickt halten, um
den Ofen einzuschalten.

Den Knopf drehen, um die auf dem linken Display
verfligbaren Hauptfunktionen anzuzeigen.

Durch Driicken von (§) auswéhlen

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiigbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlielend (§) zur
Bestatlgung driicken und zum Funktionsment gehen.

e g =

= nnp

S

Den Knopf drehen, um die auf dem rechten Display
verfligbaren Unterfunktionen anzuzeigen. Eine
Funktion auswéhlen und (§)zur Bestatigung driicken.

Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
»Quick Start” (Schnellstart)

(Abschnitt 3), um die Garfunktion sofort zu starten,
oder benutzen Sie den Einstellungsassistenten, wie
in den Abschnitten 4, 5, und 6 beschrieben wird

Zum Uberspringen des Einstellungsassistenten und
zum schnellen Starten eines Garzyklus.

Driicken Sie [>] zum schnellen Starten einer
beliebigen Funktion.

Der Backofen fiihrt einen Garzyklus ohne Timer
(siehe Abschnitt 5.1) mit der Standardtemperatur
aus und auf dem Display wird die vergangene
Zeit angezeigt.

Driicken Sie [>] zum sofortigen Starten des
Garzyklus mit den zuletzt eingestellten Werten.

4 TEMPERATUREINSTELLUNG

Zur Einstellung der Temperatur fiir alle verfiigbaren
Garzyklen, mit Ausnahme von Grill , Turbo Grill

Zur Bestatigung der gewiinschten Funktion
druicken Sie

°C/°F-Symbol blinkt.

2 O Lo
V(MW
| |_I|J o

-~ Hnnp =
|

Drehen Sie zum Einstellen der gewiinschten
Temperatur.

R

- Hnp =

Driicken Sie zum Bestatigen und gehen Sie
zur Einstellung der Dauer weiter (siehe Abschnitt
5) oder driicken Sie [>] fiir den Quickstart.

HINWEIS: Drehen Sie zum Einstellen der
Temperatur wdhrend eines Garzyklus.
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4.1 EINSTELLUNG DER GRILLSTUFE

5 EINSTELLUNG DERDAUER

Zur Einstellung der Temperaturstufe der

Funktionen Grill und Turbo Grill .
Es gibt 3 feste Temperaturstufen fir das Grillen:
-1- (niedrig), -2- (mittel), -3- (hoch).

Das rechte Display zeigt den Standardwert
zwischen zwei blinkenden - -“ an.

=1 )
_I or
o A

s uny
1

—l
I Be|

snnp =3
|

&

Drehen Sie zum Einstellen der gewlinschten
Stufe.

Driicken Sie zum Bestatigen und gehen Sie
zur Einstellung der Dauer

(siehe Abschnitt 5) oder driicken Sie @ fur den
Quickstart.

HINWEIS: Drehen Sie zum Einstellen der
Grillstufe wéihrend eines Garzyklus.

4.2 VORHEIZPHASE

Einige Garfunktionen (Ober-/Unterhitze @ , HeiBluft ,
Umluft (], Schnelles ZElVorheizen ) haben eine
Vorheizphase, dieautomatisch startetundeserméglicht,
die gewtinschte Temperatur schnell zu erreichen.

= unp
LT,
i

= nnp =

Ein in Endlosschleife blinkender Pfeil neben der
Zieltemperatur zeigt die Vorheizphase an.

Wenn der Backofen die Zieltemperatur erreicht
hat, ertont ein Summer.

= 1] 3&

Stellen Sie das Gargut in den Backofen und
schliel3en Sie die Tir: Der Backofen startet
automatisch den ausgewahlten Garzyklus.

HINWEIS: Wenn Sie das Gargut vor dem Ende der
Vorheizphase in den Backofen stellen, kbnnte dies
das Ergebnis des Garvorgangs beeintrdchtigen.

Zum Einstellen der Dauer einer Funktion, nachdem
die Temperatur eingestellt wurde.

(v: Symbol blinkt.

< unp
|

Driicken Sie oder [>] zum Starten eines
Garzyklus ohne Timer (5.1).

Drehen Sie zum Einstellen der Dauer.

3

< nup =

=)
l l
l—l

vl

OIND)
O )

Driicken Sie \ 4/ zum Bestatigen der eingestellten
Gardauer (5.2) und gehen Sie zur Einstellung der
Abschaltzeit weiter oder Driicken Sie @ far
den Quickstart.

HINWEIS: Driicken Sie 9 zur Anderung der Dauer
wdhrend eines Garzyklus.

5.1 GARZYKLUS OHNE TIMER

Wahrend eines Garzyklus ohne Timer zeigt
das rechte Display die Dauer an, indem die
vergangene Zeit in Minuten gezahlt wird, und ;"
blinkt.

- nupy =
I
1

~ nup =
1

Driicken Sie zum Beenden des Garzyklus,
wann Sie mochten, und zum Abschalten des
Backofens.

HINWEIS: Driicken Sie ©  fiir den Wechsel

von Garen ohne Timer zu Garen mit Timer und
Einstellung der Abschaltzeit.
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5.2 GARZYKLUS MIT TIMER

7 6TH SENSE-FUNKTIONEN

Wahrend eines Garzyklus mit Timer zeigt das
rechte Display die Dauer mit einem Countdown
der Minuten an und ;" blinkt.

("L 'II 3 i T S
1) _II ) T e I

®

s nunp =

1} BE

Driicken Sie zum Beenden des Garzyklus,
wann Sie mochten.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, zeigt das rechte
Display ,End” an und ein Summer ertont.

=

|_
I_Illl
o

HINWEIS: Die Zeit fiir die Vorheizphase ist nicht in
der Dauer enthalten.

- Hnnp =

6 EINSTELLUNG VON GARZEITENDE BEI
STARTVORWAHL

Zur Einstellung der gewtinschten Abschaltzeit einer
Funktion.

Das rechte Display zeigt die Abschaltzeit des
Garzyklus an und das Symbol @ blinkt.

_____ =

Drehen Sie S zum Einstellen der gewlinschten
Abschaltzeit.

Zur Bestatigung der Abschaltzeit driicken Sie S.

<« HH® 3

A

- Hup =

HINWEIS: Die angezeigte Zeit umfasst die
eingestellte Dauer.Wdhrend der Startvorwahl ist
Folgendes immer maoglich:

Drehen von S zum Verlangern der Abschaltzeit.
Driickenvon ¥ zum Einstellen der Temperatur stufe.
Driicken von © zum Einstellen der Dauer.

Wenn die Funktion eine Vorheizphase vorsieht, wird
diese libersprungen, wenn eine Startvorwahl erfolgt ist.

Zur Auswahl aus 6 verschiedenen, spezifischen
Garzyklen mit vorprogrammierten Werten. Fiir
die vollstdndige Liste und die Beschreibung der
Funktionen, siehe die Tabelle auf Seite 17.

Drehen Sie zum Auswahlen der 6t Sense-
Funktion.

B [F s

Zur Bestatigung (2 driicken.
DrehenSie zumAuswéhIen dergewtinschten

6" Sense-Funktion.

< HNnp =

Dricken Sie zum Bestatigen und gehen Sie
zur Einstellung von Dauer/Abschaltzeit oder
driicken Sie [>] fiir den Quickstart.

HINWEIS: Fiir die 6™ Sense-Funktionen ist es
nie notwendig, den Backofen vorzuheizen. Fiir
Empfehlungen zu Gartemperaturen und Dauer
sehen Sie bitte die Tabelle auf Seite 19 ein.

6™ SENSE-TEMPERATURERHALTUNG

Wenn die Temperatur in Backofeninnenraum
wdhrend eines 6% Sense-Garzyklus absinkt,
weil die Tiir gedffnet wurde, stellt die 6" Sense-
Funktion Temperaturerhaltung automatisch die
urspriingliche Temperatur wieder her.

Wahrend der 6™ Sense-Temperaturerhaltung
zeigt das Display eine ,Schlangenanimation” an,
bis die Zieltemperatur erreicht wurde.

P = & &S W & 89 & a
T

< unup

- nmnh

HINWEIS: Um ein gutes Garergebnis zu
gewdbhrleisten, wird wdhrend eines getimten
Zyklus die Dauer um die Zeit verldngert, fiir die
die Tiir offen war.
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8 SONDERFUNKTIONEN

9 BACKOFENBELEUCHTUNG

ZurAuswabhl aus verschiedenen spezifischen Garzyklen.
Fiir die vollstdndige Liste und die Beschreibung der
Funktionen, siehe die Tabelle auf Seite 18.

DrehenSie @zum Auswahlen der Sonderfunktion.

=

< Hnp

Zur Bestatigung (2 ) drlicken.

DrehenSie zum Auswahlendergewinschten
Sonderfunktion.

- Hnp
A _I_
& I——I

'l

Driicken Sie zum Bestatigen und Einstellen
derWerte oderdriicken Sie | | fur den Quickstart.

8.1 SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Backofens. Siehe
vollsténdige Beschreibung auf Seite 18.

Gehen Sie zu den Sonderfunktionen C;P .
Drehen Sie €<y zum Auswahlen von 2j.
Zur Bestatigung driicken Sie .

Drehen Sie zum Wahlen der gewiinschten
Temperatur.

Dricken Sie [D>] zum Starten des schnellen
Vorheizzyklus oder drucken Sie zum
Einstellen der Dauer des folgenden Garzyklus.

o
o) ©

<~ nup =

Wenn der Backofen die Zieltemperatur erreicht
hat, ertont ein Summer.

StellenSiedasGargutinden Backofenundschliel3en
Sie die Tiir: Der Backofen startet automatisch einen
Garzyklus und halt die erreichte Temperatur.

Stellen Sie das Gargut nicht vor dem Ende des
schnellen Vorheizzyklus in den Backofen.

20

Driicken Sie © zum Ein- bzw. Ausschalten der
Backofenlampe.

Wihrend des Betriebs der Funktion Hei3luft Oko
&%.] wird die Lampe nach 1 Minute abgeschaltet.

10 TASTENSPERRE

Fiir die Sperre der Bedienfeldtasten.

Halten Sie 99 mindestens 5 Sekunden lang
gedrickt.

= iy =
A

Zum Deaktivieren.

Halten Sie 99 mindestens 5 Sekunden lang

gedrickt.

< MNP |
(1 j _
|
|
i_

£
A Aus Sicherheitsgrtinden kann der Backofen
wdhrend eines Garzyklus immer durch Druck auf
die Taste EIN/AUS ausgeschaltet werden.




11 SMARTCLEAN™ CLEANING ZYKLUS
(FALLS VORHANDEN)

Fir die Beschreibung dieser Funktionen siehe
auch die entsprechende Funktionentabelle auf
Seite 18.

Gehen Sie zu den Sonderfunktionen @
Drehen Sie @ zum Auswadhlen von §§§ .

Zur Bestatigung &/ driicken.

=)

L L L
|

) Yy O 5
0 )
— L 1A @ !_'..

14

< 1y =

Dricken Sie ‘E zum sofortigen Starten des
SMARTCLEAN™-Zyklus oder drilicken Sie
zum Einstellen von Abschaltzeit/Startvorwahl
(siehe Abschnitt 6).

Bei einigen Ofenmodellen sind die vertikalen
Wande mit einer pordsen Emaille beschichtet,
die als katalytische Emaille bezeichnet

wird. Es hat die Fahigkeit, Fettstoffe unter
Hitzeeinwirkung zu zerstoren. Dies ist moglich,
wenn die Wandtemperatur 170 °C Gbersteigt.
Wenn am Ende des Garvorgangs noch
Fettspuren an der Katalysatorwand vorhanden
sind, kann der Backofen im leeren Zustand
und bei geschlossener Tiir weiter betrieben
werden, indem der Backofenknopf je nach
Verschmutzungsgrad 60 bis 90 Minuten lang
in der Position MAX gedriickt wird. Sie kdnnen
den Entfettungsprozess beschleunigen,

indem Sie grol3ere Lebensmittelreste mit ein
wenig heilBem Wasser und einer weichen
Burste entfernen! Die katalytische Emaille ist
widerstandsfahig, aber vermeiden Sie: das
Kratzen der Emaille mit scharfen Gegenstanden
(Messer) und die Verwendung von abrasiven
Wasch- oder Reinigungsmitteln, sonst besteht
die Gefahr einer irreversiblen Beschadigung der
selbstreinigenden Eigenschaften der Emaille.

21



FUNKTION SBESCHREIBUNGS TABELLE

TRADITIONELLE FUN KTION

OBER- & UNTERHITZE

Zur Zubereitung aller Arten von Gerichten auf nur einer Einschubebene.
Verwenden Sie die 3. ¢, Zum Backen von Pizza sowie salzigen oder siiBen
Kuchen mit flissiger Fiillung verwenden Sie hingegen die 1. oder 2 Foene,
Heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie die Speisen in den Garraum stellen.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Fleischspiel3en und Bratwiirsten, zum Zubereiten
von gratiniertem Gemiise und Toastbrot. Es wird empfohlen, das Gargut
auf die 4. oder 5_Ebene 7 geben. Beim Grillen von Fleisch wird empfohlen,
eine Fettpfanne zu verwenden, um den Bratensaft aufzufangen. Stellen
Sie die Fettpfanne mit etwa einem halben Liter Wasser auf die 3. ¢

4. tbene Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig. Wahrend des
Garvorgangs muss die Tur geschlossen bleiben.

HEISS LUFT

Zum gleichzeitigen Garen verschiedener Speisen bei gleicher Temperatur
auf mehreren (bis zu drei) Einschubebenen (z. B.: Fisch, Gemiise, Kuchen).
Die Funktion erlaubt das Garen ohne Geschmackstibertragung von einer
Speise auf die anderen. Verwenden Sie die 3. " zum Garen auf nur einer
Ebene, die 1. 4. Ebene zum Garen auf zwei Ebenen und die 1., 3. 5,
2m Garen auf drei Ebenen. Heizen Sie den Backofen vor.

7

TURBOGRILL

Zum Braten grof3er Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef, Hihnchen). Geben
Sie das Gargut auf die mittleren Ebenen. Es wird empfohlen, eine
Fettpfanne zu verwenden, um den Bratensaft aufzufangen. Stellen Sie die
Fettpfanne mit etwa einem halben Liter Wasser auf die 1. °d 2, Ebene Ein
Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig. Wahrend des Garvorgangs
muss die Tiir geschlossen bleiben. Sofern vorhanden, kann bei dieser
Funktion der Drehspiel verwendet werden.

6 ™ SENSE-FUNKTIONEN

i

FROZEN BAKE 6. Sense

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart

fur verschiedene Arten von Fertig-Tiefkiihlkost aus. Die Temperatur kann
auf einen Wert zwischen 180 °C und 250 °C eingestellt werden, um die
verschieden Produkttypen zu garen.

Verwenden Sie die 2. °%" 3, e Ein Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

@>

6" Sense FLEISCH

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und
Temperatur fiir das Braten jeder Art von Fleisch aus (Geflligel, Rind, Kalb,
Schwein, Lamm usw.). Die Temperatur kann innerhalb eines festgelegten
Bereichs verandert werden, um sich perfekt an verschiedene Rezepte

und personlichen Geschmack anzupassen. Bei dieser Funktion wird die
Umluftfunktion nicht fortwahrend, sondern zeitweise eingesetzt, wodurch
ein UbermaBiges Austrocknen der Speisen vermieden wird. Verwenden Sie
die 2. ¥ Ein Vorheizen des Backofens vor dem Garen ist nicht notwendig.

5=

6" Garen 5 Menii Sense

Zum Garen unterschiedlicher Speisen, welche die gleiche Gartemperatur
bendtigen, auf flinf Ebenen gleichzeitig. Diese Funktion kann flir Kekse,
Torten, runde Pizzen (auch tiefgekiihlt) und zur Zubereitung einer
kompletten Mahlzeit verwendet werden.

Um die besten Ergebnisse zu erzielen, die Gartabelle beachten. Ein
Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

S

6™ Sense BROT

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und
Temperatur flr das Backen aller Arten von Brot aus (Baguette, Brotchen,
Brotlaibe usw.). Die Temperatur kann innerhalb eines festgelegten
Bereichs verandert werden, um sich perfekt an verschiedene Rezepte
und personlichen Geschmack anzupassen. Verwenden Sie die 2. ¥, Ein
Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

|

6™ Sense PIZZA

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und
Temperatur flr das Backen jeder Art von Pizza aus (dliinne Pizza,
amerikanische Pizza, Focaccia usw.). Die Temperatur kann innerhalb eines
festgelegten Bereichs verandert werden, um sich perfekt an verschiedene
Rezepte und persénlichen Geschmack anzupassen. Verwenden Sie die 2.
Ebene Fin Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

22




FUNKTION SBESCHREIBUNGS TABELLE

Sonderfunktionen

lx

SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Backofens. Am Ende der Vorheizphase
wahlt der Ofen automatisch die Funktion Ober-/Unterhitze. Warten Sie
das Ende der Vorheizphase ab, bevor Sie das Gargut in den Ofen stellen.

UM LUFT

Zum Garen von Fleisch, gefillten Kuchen (Kasekuchen, Strudel,
Obstkuchen) sowie gefiilltem Gemiise auf nur einer Ebene. Bei dieser
Funktion wird die Umluftfunktion nicht fortwahrend, sondern zeitweise
eingesetzt, wodurch ein GibermaBiges Austrocknen der Speisen
vermieden wird. Verwenden Sie die 2. ®"¢, Warten Sie das Ende der
Vorheizphase ab, bevor Sie das Gargut in den Ofen stellen.

HEISS LUFT OKO

Zum Zubereiten von gefiillten Braten und Fleischstlicken auf einer
Ebene. Bei dieser Funktion wird die Umluftfunktion nicht fortwahrend,
sondern zeitweise eingesetzt, wodurch ein tibermafliges Austrocknen der
Speisen vermieden wird. In dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung
wahrend des Garvorgangs abgeschaltet und kann durch Driicken

der Bestatigungstaste vorilibergehend wieder eingeschaltet werden.

Flr maximale Energieeffizienz wird empfohlen, die Tiir wahrend der
Zubereitung nicht zu 6ffnen. Fiir diese Funktion ist die 3. Einschubebene
empfehlenswert. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

§§9

NIEDRIGE TEMPERATUR

-1 GARFUNKTION: Fiir ein optimales Aufgehen lassen von siiBen oder
salzigen Hefeteigen. Stellen Sie den Teig auf die 2. Einschubebene. Ein
Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

Damit die Qualitat beim Aufgehen lassen gesichert ist, aktivieren Sie die
Funktion keinesfalls, wenn der Backofen nach einem Garen noch heif3 ist.
-2 WARMHALTEN Zum Warmhalten, damit frisch gegarte Speisen heif3
und knusprig bleiben (z. B.: Fleisch, Pommes Frites, Auflaufe). Es wird
empfohlen, das Gargut auf die mittlere Einschubebene zu geben.

K

Auftauen

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen. Das Gargut auf die
mittlere Einschubebene geben. Es wird empfohlen, die Lebensmittel
in ihrer Verpackung aufzutauen, um dem Austrocknen der Oberflache
vorzubeugen.

(!!b

DAMPFGAREN

Die Funktion liefert hervorragende Ergebnisse dank der Nutzung von
Dampfgarzyklen. Nur wenn der Ofen kalt ist, Trinkwasser auf den Ofenboden
giel3en und die spezielle Funktion fiir die Zubereitung auswahlen. Die
optimale Wassermenge und -temperatur fiir jede Lebensmittelkategorie
finden Sie in der dazugehorigen Gartabelle. Vor Zugabe von Speisen den
Ofen nicht vorheizen.
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FEHLERCODE

BESCHREIBUNG (alle Fehlercodes werden
auf dem HMI-Display angezeigt)

MOGLICHE MASSNAHMEN fiir KUNDEN

Elektronischer Fehler in der

ON/OFF-Taste dricken und 20/30 Minuten
lange ein beliebiges Kochprogramm starten.
Wenn der Fehler danach immer noch

F1E1 ACU-Baugruppe angezeigt wird, den Kundendienst rufen.
Warten, bis das Produkt abgekihlt ist. Wenn
Uberhitzung des Produkts der Fehler danach immer noch angezeigt
F1EA wird, den Kundendienst rufen.
F2E1 HMI- / Keypad- / Display-Fehler. Nur flr den Kundendienst.
Hauptofen-Sensorfehler
F3EO Nur fir den Kundendienst.
Fleischsonden-Sensorfehler
F3E3 Nur flr den Kundendienst.
ON/OFF-Taste driicken und Gargut im Ofen
lassen.
Dann die Funktion neu starten. Wenn der
Widerstandstemperaturfihler steckt |Fehler danach immer noch angezeigt wird,
F4E1 fest. den Kundendienst rufen.
Strom ausschalten und t>3s warten. Dann
den Strom wieder einschalten.
Haupttir- und Verriegelungsschalter |Wenn der Fehler danach immer noch
F5EO0 stimmen nicht zu angezeigt wird, den Kundendienst rufen.
Strom ausschalten und t>3s warten. Dann
den Strom wieder einschalten.
Wenn der Fehler danach immer noch
F5E1 Haupttlr-Verriegelungsmotorfehler angezeigt wird, den Kundendienst rufen.
Kommunikationssystem-Fehler Kommunikationsfehler. Nur fur den
FG6E1 zwischen ACU und HMI Kundendienst.
Offnen Sie die Tir und lassen Sie das
FBE1 Uberhitzung des Hauptgarraums Produkt abkuhlen.
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DE |

REINIGUNG UND PFLEGE

SCHALTEN SIE DEN HAUPTSCHALTER AUS UND STELLEN SIE SICHER, DASS DAS KOCHFELD VOR DEM REINIGEN

KALT IST.

STELLEN SIE VOR DEM ERNEUTEN EINSCHALTEN SICHER, DASS SICH ALLE BEDIENELEMENTE IN DER OFF-POSI-

TION (AUS) BEFINDEN.

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.

REINIGUNG DES KERAMIKKOCHFELDS

¢ Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie
das Glas beschadigen kénnen.

* Das (abgekiihlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um
Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

e Eine Oberflache, die nicht entsprechend sauber gehalten wird,
kann die Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.

* VVerwenden Sie nur einen Schaber, wenn Riickstdande am
Kochfeld kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen fir
den Schaber, um ein Zerkratzen des Glases zu vermeiden.

e Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen konnen das Kochfeld
beschddigen und missen sofort entfernt werden.

® Salz, Zucker und Sand kdnnen die Glasoberflache zerkratzen.

e Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles
Reinigungsmittel fir Kochfelder verwenden (die
Herstellerangaben beachten).

¢ Verschuttete Flissigkeiten kénnen dazu fiihren, dass sich die
Topfe bewegen oder dass diese vibrieren.

* Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

AUBENFLACHEN

* Die Flachen mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen. Sollten
sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-neutralem
Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie sie mit einem trockenen
Tuch nach.

* Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungs- oder
Scheuermittel. Falls ein solches Mittel versehentlich mit den
Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort mit einem
feuchten Mikrofasertuch reinigen.

Verwenden Sie keine Produkte auf Alkoholbasis wie
denaturierter Alkohol.

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen und
anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch warm
ist, um durch Speiseriickstdnde verursachte Ablagerungen oder
Flecken zu entfernen. Zum Trocknen von Kondensation, die sich
beim Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt bildet,
den Ofen vollstandig abkihlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

« Das Glas der Backofentir mit einem geeigneten Flussigreiniger
reinigen.

Die gewiinschten Vorgédnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Das Gerdt von der
Stromversorgung trennen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerdtes
beschadigen konnen.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspiulmittellauge einweichen und Backofenhandschuhe
verwenden, solange die Zubehorteile noch heil sind.
Speiserlickstande kdnnen dann mit einer Spulbirste oder
einem Schwamm entfernt werden.

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

SchlieBen Sie den Ofen wieder an das

Stromnetz  an.  Hinweis:  Verwenden
Sie 40W/230V Typ G9
Dieses  Produkt ist mit einer Beleuchtung der

Energieeffizienzklasse G ausgestattet.

Die im Gerdt verwendete Lampe ist speziell fir Elektrogerdte
konzipiert und ist nicht fiir die Beleuchtung von Raumen geeignet
(EU-Verordnung 244/2009).

Die Gliihlampen sind Uber unseren Kundendienst erhdltlich. -
Gluhbirnen nicht mit bloBen Handen berihren, da sie durch die
Fingerabdriicke beschadigt werden konnten. Den Backofen erst
benutzen, nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder
aufgesetzt wurde.

KATALYTISCHE REINIGUNG

Dies sind Platten, die mit einem Spezialemail beschichtet sind,
das in der Lage ist, das beim Garen der Lebensmittel
freigesetzte Fett aufzunehmen. Dieses Email ist ziemlich stark,
sodass das verschiedene Zubehor (Gitter, Fettpfannen usw.)
entlang gleiten kann, ohne es zu beschadigen. Es kénnen
weille Spuren an den Oberflachen erscheinen; dies ist kein
Grund zur Beanstandung.

Dennoch sollte Folgendes vermieden werden:

-Kratzen am Email mit scharfen Gegenstanden (beispielsweise
einem Messer);

-Verwendung von Reinigungsmitteln oder scheuernden
Materialien.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER BACKOFENTUR AUS GLAS

1. Zur Entfernung der Tur, diese vollstdndig 6ffnen und die
Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position befinden.

2. Die Tur so weit wie moéglich schlie3en.

Die Tur mit beiden Hande festhalten — diese nicht am Giriff festhalten.
Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen und
gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis sie sich aus ihrem
Sitz 18st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tur erneut anbringen, indem sie zum Ofen geschoben
wird und die Haken der Scharniere auf ihre Sitze ausgerichtet
werden, den oberen Teil auf seinem Sitz sichern.

4. Die Tur senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen,
dass die Haken vollstéandig gesenkt werden.

5. Versuchen, die Tir zu schlieBen und sicherstellen, dass sie
auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der Fall, die
oben aufgefihrten Schritte wiederholen.

CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer weichen Flache
mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig die zwei
Halteklammern drliicken und die obere Kante der Tur zu sich
ziehen und entfernen.

2. Das Innenglas mit beiden Handen anheben und fest halten,
es entfernen und auf eine weiche Flache legen, um es darauf-
hin zu reinigen.

3. Setzen Sie beim erneuten Zusammenbauen des inneren
Turglases die Glasscheibe richtig ein, sodass der auf der Platte
geschriebene Text nicht verkehrt und leicht lesbar ist.

4. Die obere Kante wieder anbringen: Ein Klick bestatigt die
richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung vor
Wiedereinbau der Tur befestigt wird.

LOSEN VON PROBLEMEN
Was tun, wenn... Mdogliche Ursachen

Abhilfe

Der Ofen funktioniert
nicht.

Stromausfall.
Trennung von der Stromversorgung

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der Backofen
an das Netz angeschlossen ist. Schalten Sie den Backofen aus
und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerat
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
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A e XEROX FABRIANO
380-415 3N~

HO5V2V2-F 5x1.5mm? <« HAR ® 60227 IEC 53
HO5VV-F 5x1.5 mm? <@ HAR ® 60227 IEC 57

PFPER.

g o 380-415 2N~
= H05V2V2-F 4x4mm>e HAR® 60227 IEC 53
HOSVV-F 4x4 mm* <4 HAR® 60227 IEC 57

I - it X ¥ T l § ._ 1 :
C T '
Birgév) (black)
ajelojolops

*220-240 1N~
HO7RN-F 3x10 mm? < HAR®

HEGEE
U N
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