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Ihr Backofen stellt sich vor Information

lhr Backofen stellt sich vor

Kontrolle ist besser

1. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

2. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Trans-
portschaden aufweist.

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder das Gerat einen Transportschaden
aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt
mit unserer Serviceabteilung auf (siehe
»unser Service® auf Seite 30).

Gefahr Nehmen Sie das Gerat

A nicht in Betrieb, wenn
Sie einen Transportscha-
den festgestellt haben!

Ausstattungsmerkmale
— Digitale Zeitschaltuhr
— Temperaturwéhler BestimmungsgemaRer Gebrauch
— Multifunktionswahler Der Backofen ist zum Braten, Backen, Gril-
— Ober- und Unterhitze len und Warmhalten von Speisen bestimmt.
— Heilbluft Zum Auftauen von rohem Fleisch oder
— Infrarot-Girill Fisch sollte er nicht verwendet werden.
— Kombinationsbetrieb Verwenden Sie den Backofen nur wie in
— Schnellaufheizung (Backofen heizt in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben.

ca. 4 Min. auf 150°C auf) Jede andere Verwendung, wie z. B. zur
— Netzkontroll-Leuchte Beheizung des Raumes, gilt als nicht be-
— Backofen-Betriebsleuchte stimmungsgeman und kann zu Sach- oder
— Backofen-Beleuchtung sogar zu Personenschaden fiihren.
— AuBenkuhigeblase Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir
— Teleskopschienen nachristbar Schéaden, die durch nicht bestimmungsge-

mafen Gebrauch entstanden sind.
Der Backofen ist nur zur Verwendung im

Lieferumfang privaten Haushalt bestimmt.
— Einbau-Backofen (anschlussfertig mit ) .

Netzkabel und Schutzkontakt-Stecker) [ 2 B_evorS|e das Gergt be.nutzen,_ Iesgn
_ 2 Backbleche V Sle_ bitte zue_rst die Slcherhelt_shln-
_ Grillrost weise und die Gebra_gchsanleltung
— Fettpfanne aufmerksam durch. Nur so kénnen Sie alle

Funktionen sicher und zuverlassig nutzen.
Beachten Sie unbedingt auch die in lhrem
Land gultigen nationalen Vorschriften, die
zusatzlich zu den in dieser Anleitung ge-
nannten Vorschriften gultig sind.
Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise
und Anweisungen fiir die Zukunft auf.
Geben Sie alle Sicherheitshinweise und
Anweisungen an den nachfolgenden
Verwender des Produkts weiter.

— Gebrauchsanleitung
— Kurzanleitung
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Information 5 Minuten fur lhre Sicherheit

5 Minuten fur lhre Sicherheit

5 Minuten sollte sie Ihnen wert sein, lhre Sicherheit!
Langer dauert es nicht, unsere Sicherheitshinweise
durchzulesen. Fur Schaden infolge Nichtbeachtung
haftet der Hersteller nicht!

Begriffserklarung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser Anlei-
tung:

Gefahr Gefahr!

& Hohes Risiko. Missachtung der War-
nung kann Schaden fur Leib und Le-
ben verursachen.

Achtung Achtung! .
é Mittleres Risiko. Missachtung der War-

nung kann einen Sachschaden verur-
sachen

Wichtig!

Geringes Risiko. Sachverhalte, die
beim Umgang mit dem Gerat beachtet
werden sollten.

Sicherheitshinweise

Gefahr Erstickungsgefahr!

& Sorgen Sie dafur, dass die Verpa-
ckungsfolie nicht zur tédlichen Falle fur
Kinder wird.

» Achten Sie darauf, dass Kinder keine kleinen
Teile, wie z. B. Bedienkndpfe oder Ahnliches
vom Gerat abziehen. Sie konnten sie verschlu-
cken und daran ersticken.

Gefahr Stromschlag-/Brandgefahr!
& Nehmen Sie den Backofen nicht in Be-
trieb, wenn er sichtbare Schaden auf-
weist. Sollten Sie einen Transportschaden oder
andere sichtbare Schaden feststellen, benach-
richtigen Sie bitte sofort unseren Service (siehe
,unser Service” auf Seite 30).

« Schalten Sie vor dem Einbau des Backofens
den betreffenden Stromkreis aus bzw. drehen
Sie die betroffenen Sicherungen heraus.
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5 Minuten fur lhre Sicherheit

Gefahr Stromschlag-/ Brandgefahr!
A Die Instandsetzung des Gerats darf nur
von einem autorisierten Fachbetrieb
vorgenommen werden. Dabei durfen nur Teile
verwendet werden, die den ursprunglichen Ge-
ratedaten entsprechen. In diesem Gerat befinden
sich elektrische und mechanische Teile, die zum
Schutz gegen Gefahrenquellen unerlasslich sind.

« Offnen Sie niemals das Gehause.

* Wenn das Netzkabel des Gerates beschadigt
ist, lassen Sie es nur durch den Hersteller, sei-
nen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte
Person ersetzen

« Zum Wechseln der Backofen-Beleuchtung
zunachst Herd ausschalten, dann die Herd-
Sicherungen ausschalten bzw. herausschrau-
ben. Gluhlampe erst wechseln, wenn der Backo-
fen nicht mehr heil} ist — Verbrennungsgefahr!

Gefahr Gefahren fir Kinder und Personen
A mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten!

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren so-
wie von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich
des sicheren Gebrauchs unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

» Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgefuhrt werden, es sei denn,
sie werden beaufsichtigt.
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Information 5 Minuten fur lhre Sicherheit

Gefahr Verbrennungsgefahr!
& Heizkorper, Wande, Backbleche usw.
werden beim Betrieb sehr heil3 — ver-
meiden Sie direkte Beruhrung. Backofen beim
Grillen u.A. nicht ohne Aufsicht lassen! Kinder
fernhalten!

Aus dem Wrasenabzug (unter der Schalterblen-
de) strémt beim Backofenbetrieb heiRer Dampf. | SES

Vorsicht auch beim Offnen des heilen Backofens! md <+

GielRen Sie Wasser nie direkt in den heil3en Back-
ofen. Durch den entstehenden Wasserdampf be-
steht Verbrihungsgefahr und die Emaille kann
beschadigt werden.

Vor dem Reinigen Innenraum vollstandig abkuh-
len lassen Wrasenabzug

Nach der Vorreinigung Wasser unbedingt abkuh-
len lassen, bevor Sie es ausgiel3en.

Gefahr Brandgefahr!

A UnsachgemafRer Umgang mit dem
Backofen kann zu schweren Schaden
fuhren.

Den Backofen grundsatzlich nur mit geschlos-
sener Backofentlr betreiben.

Temperaturempfindliche, brennbare oder feuer-
gefahrliche Gegenstande nicht auf dem Kochfeld
abstellen und nicht im Backofen aufbewahren! Bei
unbeabsichtigtem Einschalten konnen sie sich
verformen oder entztinden.

Backofen nicht als Stauraum verwenden.

Wenn Sie Braten oder Kuchen im Backofen mit
Papier abdecken, besteht Brandgefahr.

Gargut, Backpapier und -folien nicht mit den Heiz-
korpern in Beruhrung kommen lassen.

Grillgut nicht zu weit nach hinten an das Ende des
Heizkorpers legen. Dort ist es besonders heil3.
Fette Grilladen kdonnten Feuer fangen.

Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder mit Alkohol
im Backofen zubereiten, lassen Sie den Backo-
fen nicht ohne Aufsicht! Die Speisen kdnnen sich
selbst entziinden.
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5 Minuten fur lhre Sicherheit

Bei Feuer im Backofen: Tur nicht offnen!

Brennendes Ol oder Fett nie mit Wasser 16-
schen!

Drehen Sie sofort alle Schalter auf Null. Lassen Sie
nach Erlodschen des Feuers den Backofen durch
unseren Service Uberprufen (siehe Seite 30.

Gefahr Gesundheitsgefahr!

A Fleisch und Fisch nicht im Backofen

auftauen! Das Auftauen mit Heilluft
oder bei Raumtemperatur kann zu einem sprung-
haften Anstieg von gefahrlichen Mikroorganismen
(wie Salmonellen) fuhren. Besser rechtzeitig aus
dem Gefrierfach nehmen und abgedeckt im Kihl-
schrank auftauen lassen; Auftauflissigkeit (z.B.
von Fleisch) muss abflieRen kénnen.

Gefahr Gefahren bei Schaltuhr-Betrieb!
A Fir den automatischen Betrieb mit
Schaltuhr beachten Sie unbedingt Fol-
gendes:
Alle Haushaltsangeharigen informieren, damit nie-
mand etwas in den Backofen legt.

Backofen (iberwachen, um Uberlaufen und An-
brennen zu verhindern.

Besondere Vorsicht beim Braten: Fett, Ol und Al-
kohol kdnnen sich entzunden.

Niemals im Schaltuhr-Betrieb unbeaufsichtigt grillen!
Nach dem Betrieb alle Schalter auf ,0“ stellen.

Wollen Sie Zeiten einstellen, die so nicht mdglich
sind (z.B. mehr als 23:59 Stunden Gardauer), er-
tont ein Signalton.

Gefahr Beschadigungsgefahr beim

& Transport!

Soll der Herd mit einer Transportkarre
gefahren werden, muss er so angehoben werden,
wie auf der Verpackung gezeigt ist.

Heben Sie den Backofen nicht am Tiirgriff an!
Dieser ist nicht daflir gedacht, das hohe Gewicht
des Backofens zu tragen. Benutzen Sie die Tra-
gemulden an den Seiten.

Die Tur ist schwer und hat eine Glasfront. Nicht
fallen lassen!

/anseafic Einbau-Backofen 10133.3ETsYDHbX
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Information 5 Minuten fur lhre Sicherheit

Gefahr Beschadigungssgefahren!
& Kochgeschirr, Bleche oder Alufolie
nie direkt auf den Boden des Backo-
fens stellen. Dadurch staut sich die Hitze und die
Emaille des Backofens wird beschadigt.

Vor dem Reinigen Herd vollstandig abkuhlen las-
sen. Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuer-
mittel, Stahlschwamme, Backofensprays, Hoch-
druck- oder Dampfreiniger verwenden! Sie konnen
die Oberflache beschadigen.

Jeweils nur 6 Glaser auf einmal in die Fettpfanne
stellen. Die Glaser durfen sich nicht berthren, sie
kdnnten platzen. Obst und Gemuse getrennt ein-
kochen.

Temperaturwahler 1 nicht mit Gewalt Uber die
Endposition hinausdrehen.

Backblechtrager und eventuell eingebaute Tele-
skopschienen nicht im Geschirrspuler reinigen.

Wichtig fiir das Einkochen!
! Jeweils nur 6 Glaser auf einmal in die
Fettpfanne stellen. Die Glaser dirfen

sich nicht beruhren, sie kdnnten platzen.

Obst und Gemuse kommen getrennt in den Back-
ofen.
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Einbauen und Anschlie3en

Einbauen und AnschlieRen

Einbau- und Anschluss-Voraussetzungen

Folgende Voraussetzungen mussen erfillt sein, um einen
sachgerechten Betrieb zu gewahrleisten:

» Der Backofen ist fur den Einbau in handelsubliche Ki-
chen-Einbaumaobel vorgesehen.

» Backofen nicht direkt neben einem Kihl- oder Gefrier-
schrank einbauen. Durch die Warmeabgabe steigt des-
sen Energieverbrauch unnétig. Der gunstigste Platz ist
neben dem Spllzentrum. Sie haben eine zusatzliche
Ablageflache, und schmutziges Geschirr kann gleich ge-
reinigt werden.

+ Uberpriifen Sie vor dem Einbau, ob die GeratemaRe mit
lhren Mobelmafen Ubereinstimmen.

+ Das Gerat entspricht bezuglich des Schutzes gegen
Feuergefahr dem Typ Y (EC 335-2-6). Gerate dieses
Typs dirfen nur auf einer Seite neben héheren Klichen-
mdbeln, Geraten oder Wanden eingebaut werden.

« Die Einbaunische darf keine Riickwand besitzen, son-
dern hochstens eine Anstellkante von max. 50 mm.

* Gegebenenfalls missen Ihre Einbaumdbel entspre-
chend nachgearbeitet werden. Wenn keine handwerk-
lichen Fahigkeiten vorhanden sind, sollten Sie sich der
Hilfe eines Fachmannes bedienen.

* Bei den Einbaumdbeln mussen die Furniere oder Kunst-
stoffbelage mit hitzebestandigem Kleber (100 °C) verar-
beitet sein. Sind Kleber und Oberflachen nicht tempera-
turbestandig, kann sich der Belag verformen und |6sen.

» Fir den elektrischen Anschluss des Neu-Gerates be-
notigen Sie eine fachgerecht installierte Schutzkontakt-
Steckdose, die hinreichend extra abgesichert sein muss
(siehe letzte Seite).Verwenden Sie keine Mehrfachsteck-
dose.

+ Wenn die Einbautiefe weniger als 560 mm betragt,
muss die Steckdose aulerhalb der Backofen-Rickwand
installiert sein, weil sonst der Stecker die Rickwand
berthrt und sich der Backofen nicht ganz einschieben
|asst.

Einbauen, AnschlieBen und Befestigen

Vorbereitung

Achtung Sachschaden!
& Heben Sie den Backofen nicht am
Turgriff an! Dieser ist nicht daflr ge-
dacht, das hohe Gewicht des Backofens zu tragen.
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Vorbereitung Einbauen und Anschliel3en

Einbau in einen Hochschrank /min_5eo/'| % Einbau unter
eine Arbeitsplatte

595

e
N

/

/

Die oben genannten Angaben gelten fir Millimeter.

Der Backofen besitzt ein ca. 1,5 m langes Netzkabel mit

Schutzkontakt-Stecker und ist damit anschlussfertig.

1. Bevor Sie den Backofen in den Umbauschrank einschie-
ben, stecken Sie den Stecker in die vorgesehene Steck-
dose.

2. Das Gerat vollstandig in den Umbauschrank schieben.
Netzkabel dabei weder knicken noch beschadigen!

3. Zwischen Backofen und Mobelseitenwanden einen
gleichmafigen Luftspalt einhalten.

4. Den Spalt Uber der Backofenblende keinesfalls ver-
schlief3en.

5. Offnen Sie die Backofentiir, und drehen Sie die beilie-
genden Schrauben durch die vier vorgebohrten Lécher
an beiden Seiten des Backofens in die Stirnseiten des
Umbauschrankes.

Und bei einem Ausbau?

Gefahr Stromschlaggefahr!
A Das Gerat muss zuerst spannungslos
gemacht werden. Dazu die Sicherung
der Steckdose fur den Backofen ausschalten bzw.
herausdrehen.
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Erstinbetriebnahme Vorbereitung

1. Entfernen Sie die vier Befestigungsschrauben, heben
Sie das Gerat leicht an und ziehen Sie es etwas heraus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Dann
kdénnen Sie das Gerat ganz herausnehmen (an den seit-
lichen Griffmulden anfassen).

Erstinbetriebnahme

Einstellen der Uhrzeit

Wenn sich Ihr Backofen nicht einschalten lasst, ,sagt” Ihnen

das Display den Grund. Zwei Griinde sind mdglich: B N

— Der Backofen arbeitet erst, wenn die Uhrzeit eingestellt AB 'D-' B B@
ist. Anderenfalls zeigt die Anzeige ,, (.00 und rechts un-
ten blinkt das Uhr-Symbol. Siehe Kapitel ,Die Zeitschalt-
uhr®.

— Der Backofen befindet sich im Automatik-Betrieb. Im
Display leuchtet ,R". Siehe Kapitel ,Die Zeitschaltuhr*.

< | MENU | >

Vorreinigung

Beschadigungsgefahr!

Im Umgang mit dem Backofen bestehen unterschied-
liche Beschadigungsgefahren. Bei unsachgemalem
Gebrauch kénnen Sie reparable und irreparable Scha-
den am Backofen verursachen.

» VVerwenden Sie keine aggressiven, abrasiven, schar-
fen Reinigungs- und Scheuermittel, Stahlschwam-
me, Backofensprays oder scharfe Metallschaber fur
die Reinigung der Glasscheiben in der Backofenttr
und des Backofens. Die Oberflache kann dadurch
zerkratzen und das Glas zerstoren.

» Benutzen Sie zum Reinigen keinen Hochdruck- oder
Dampfreiniger. Hochdruckreiniger kdnnen einen
Kurzschluss verursachen.

/wanseafic Einbau-Backofen 10133.3ETsYDHbX 1



Vorbereitung Erstinbetriebnahme

Um Fett- und Ol-Riickstande aus der Produktion sowie hart-
nackige Staubablagerungen, die durch Lagerung und Trans-
port entstanden sind, zuverlassig zu I6sen, missen Sie eine
Vorreinigung des Backofens durchfuhren. So schitzen Sie
Ihre Gesundheit und sorgen flr schmackhafte Kuchen und
Braten. Dazu:

1. Backofen, Grillrost, Backbleche und Fettpfanne 60 Minu-
ten lang mit 250 °C und Heilluft betreiben.

2. Nach dem Abkuhlen Grillrost, Backbleche, Fettpfanne
und Backofen-Innenraum mit ein wenig Seifenwasser
reinigen und alles trocken wischen.

Wie Sie den Backofen bedienen, erfahren Sie ab der nach-

sten Seite.
Das richtige Backofen-Geschirr 1 'T’ ? 4
« Haben |hre Topfe hitzebestandige Griffe (erkennbar an ki © °Q
der Kennzeichnung ,temperaturbestandig bis 280 °C*),
kdénnen sie auch in den Backofen. < e | >

* Auch feuerfeste Formen aus Glas, Porzellan, Keramik
und Ton oder auch Gusseisen eignen sich dafir. Direkt
aus dem Ofen auf den Tisch gestellt, ersparen sie wei-
teres Geschirr und sehen auch noch dekorativ aus.

* Insbesondere Backdfen mit Ober- und Unterhitze brau-
chen Formen und Bleche mit guter Warmeubertragung,
am besten aus schwarzlackierten Metallen. Darin wer-
den Kuchen besonders gut braun.

* Auch Aluminiumbleche, mit oder ohne Beschichtung,
bringen gute Ergebnisse.

» Bei Heilluft reichen auch Weil3blechformen. Die Rund-
umwarme sorgt fur eine gute Braunung.
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Die Bedienblende im Uberblick

Die Bedienblende im Uberblick

Versenkbare Schalter
Zum Schutz vor heillen Dampfen wahrend des Betriebs und
Verschmutzungen lassen sich die Schalter versenken.

« Zum Versenken / Ausfahren kurz auf den Schalter dru-
cken.

Multifunktionsschalter

Wahlen Sie die Beheizungsart je nachdem, was Sie backen,
braten oder diinsten wollen. \Wahlen Sie die Backofenbehei-
zung mit dem Multifunktionsschalter 4 |_| aus:

¥ Beleuchtung w7 Schnellheizen | [gu] Auftauen (nur
o Heilluft)
== Oberhitze + Grill | == Intensivgrill = |nfrarotgrill
Ventilator (Grill mit Ober-
hitze)
Unterhitze Ober- und HeiRluft (mit eige-
Q E Unterhitze + nem Ringkdrper)
Ventilator
.| Ober-und N Heilluft und
Unterhitze Unterhitze
+ HeiRluft ( Pizzastufe)
Temperaturwahler

Bedienung

Achtung Sachschaden!
ﬁ Temperaturwahler nicht mit Gewalt
Uber die Endposition hinausdrehen.

* Nach Wahl der Beheizungsart stellen Sie den Tempera-
turwahler 1 Il auf die gewlinschte Backofentemperatur
ein. Sie kdnnen ihn stufenlos von 50 °C bis maximal
250 °C drehen. Der Backofen ist damit eingeschaltet.

+ Nach Garende drehen Sie den Temperaturwahler 1 Cl
linksherum und den Multifunktionsschalter 4 Il in Null-
Position.

Wenn sich Ihr Backofen nicht einschalten lasst, ,sagt” Ihnen

das Display den Grund. Zwei Griinde sind mdglich:

— Der Backofen arbeitet erst, wenn die Uhrzeit eingestellt
ist. Anderenfalls zeigt die Anzeige ,, {€.00“ und rechts un-
ten blinkt das Uhr-Symbol. Siehe Kapitel ,Die Zeitschalt-
uhr®,

— Der Backofen befindet sich im Automatik-Betrieb. Im

Display leuchtet ,R". Siehe Kapitel ,Die Zeitschaltuhr*.

/wanseafic Einbau-Backofen 10133.3ETsYDHbX
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Bedienung Und das sind seine ,inneren Qualitaten”

Anzeigeleuchten

Die gelbe Netzkontroll-Leuchte 3 leuchtet, sobald Sie eine Be-
heizungsart gewahlt, d.h den Multifunktionsschalter 4 eingestellt
haben. 2

Die rote Backofen-Leuchte 2 leuchtet, sobald Sie eine Be-
heizungsart gewahlt und die Temperatur eingeschaltet ha- Fol
ben. Sie leuchtet, solange der Backofen auf- bzw. nachheizt.
Wenn sie das erste Mal erlischt, ist die eingestellte Tem-
peratur im Backofen erreicht und Sie kdnnen das Gargut
hineinschieben.

Wahrend der gesamten Gardauer wiederholt sich das Ein-
und Ausschalten der roten Backofen-Leuchte.

O
]
O+

Zeitschaltuhr

Mit der Zeitschaltuhr 5 konnen Sie den Backofen automa-
tisch ein- und ausschalten, ohne neben dem Backofen ste-
hen zu missen. Siehe Kapitel "Die Zeitschaltuhr".

5

Und das sind seine ,,inneren Qualitaten*

Backblech und Fettpfanne

Die mitgelieferten Backbleche und die Fettpfanne haben
eine schrage Kante. Nach dem Einschieben sollte diese
Kante vorne liegen. Das Grillrost muss wie abgebildet ein-
geschoben werden.

Backblechtrager fiir nachrustbare
Teleskopschienen

An die Seitenwande lassen sich ausziehbare Teleskopschie-
nen montieren. Damit kdbnnen Sie Backbleche und Roste
bequemer herausziehen, z.B. um einen Braten zu begiel3en.
Den Teleskopschienen-Nachristsatz konnen Sie Uiber un-
seren aktuellen Hauptkatalog oder bei unserem Service be-
stellen (siehe Seite 30). Sie erhalten dann einen komplett
neuen Satz einschliellich neuer Seitengitter.

Fettpfanne Backblech

AuBenkuhilgeblase

Das AuRenkihlgeblase kihlt die Backofendampfe und Grill- | O o

schwaden, die durch den Wrasenabzug aus dem Backofen _> 4,"

treten, und verhindert, dass angrenzende Mobel zu heif’

werden. Der Luftaustritt erfolgt zwischen Bedienblende und

Backofentr. Wrasenabzug

» Das Geblase wird automatisch mit dem Backofen ein- und S
ausgeschaltet — auch, wenn Sie z.B. nur die Backofen-

Beleuchtung benutzen.
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Backofen benutzen Bedienung

Backofen benutzen

Gefahr Der Backofeninnenraum wird im
& Betrieb sehr heild. Nicht beruhren,
Verbrennungsgefahr!
« Backofen beim Grillen u.A. nicht ohne Aufsicht
lassen! Kinder fernhalten!

Gefahr Beim Backofen besteht grundsatzlich

& Brandgefahr. Speisen kénnen anbren-

nen. Backpapier oder andere brenn-

bare Gegenstande im oder in der Nahe des Back-
ofens kénnen Feuer fangen.

» Den Backofen grundsatzlich nur mit geschlos-
sener Backofentur betreiben.

Achtung Beschadigungsgefahr!

& Kochgeschirr, Bleche oder Alufolie nie
direkt auf den Boden des Backofens
stellen. Dadurch staut sich die Hitze,

und die Emaille des Backofens wird beschadigt.

Garen mit Ober- und Unterhitze —

Bei Ober- und Unterhitze arbeitet |hr Backofen, wenn Sie es _
winschen, mit hoher Temperatur — je nach Einschubhohe

kommt sie starker von unten oder von oben. Unsere Energie-Spartipps:
— In den meisten Féllen ist

ein Vorheizen Uberflissig.
— Backofen bereits 510

Das Prinzip HeiBluft/Umluft Miﬂultten vordGsretnd? aus-
Ihr Backofen arbeitet mit Luft, und zwar mit heiRRer Luft. Ein :ﬁsiufzneT estwarme

Ventilator an der Rickwand lhres Backofens sorgt flr eine
gleichmaRige Warmeverteilung. Heilluft ist ideal fir Kurzge-
bratenes wie Hahnchenteile, Koteletts oder Fisch und zum
Uberbacken von belegten Broten u.A., ab etwa 6 Portionen. |®
Das hat viele Vorteile:
» Das Vorheizen ist Uberflissig (Ausnahmen siehe Tabel-

len im Anhang).
» Die Backofentemperaturen liegen niedriger als bei Ober-

und Unterhitze.
» Es kann auf zwei Ebenen gleichzeitig gebacken, gebra-

ten oder gedinstet werden.
» Das alles spart Strom, Geld und auch noch Zeit.
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Bedienung

Backofen benutzen

Backen mit HeiBluft und Unterhitze
(Pizzastufe)

Bei diesem Kombibetrieb hat der Backofen eine sehr inten-
sive Hitze. Sie eignet sich besonders fur Uberbackene Ge-
richte und Auflaufe, sowie Pizza.

1. Multifunktionsschalter auf ,Heil3luft mit Unterhitze“ ein-
stellen, Temperaturwahler auf 180-220 °C stellen und
Backofen vorheizen.

2. Pizza nach Rezept zubereiten, Teig ausgerollt auf das
eingefettete Backblech legen und nach Wunsch bele-
gen.

+ Eine dinn belegte Pizza auf Einschubhohe 2 bei
200-220 °C ca. 10-25 Min. backen.

+ Eine dick belegte Pizza auf Einschubhohe 3 bei
180-200 °C ca. 30-50 Minuten backen.

» Zum Backen von Tiefklihlpizza die Empfehlungen des
Pizza-Herstellers auf der Verpackung befolgen.

Backen mit Ober- und Unterhitze

1. Multifunktionsschalter auf ,,Ober- und Unterhitze®, Tem-
peraturwahler auf die gewtinschte Temperatur stellen.

2. Kuchen in Backformen nur zu 2/3 flllen. Sonst steigt der
Teig aus der Form und lauft in den Backofen. Mit dun-
klem Backgeschirr gelingen Kuchen am besten.

3. Kuchen in den Backofen schieben. Dabei Backformen
auf den Girillrost, moglichst genau in die Mitte stellen.

4. Einschubhdéhe, Temperatur und Backzeit sowie Auswahl
des Backgeschirrs sind abhangig von dem, was Sie ba-
cken wollen:

* Flache Kuchen, z.B. Obstkuchen auf dem Backblech,
auf der mittleren Leiste bei ca. 170-180 °C;

« halbhohe Kuchen, z.B. Biskuittorten, auf dem Rost auf
der mittleren Leiste bei ca. 180 °C;

¢ hohe Kuchen, z.B. Rihrkuchen in der Form, auf der
unteren Leiste bei ca. 175 °C einschieben.

Backen mit HeiBluft

1. Kuchen in den Backofen schieben. Backformen auf den
Grillrost, Bleche in die Einschubvorrichtungen. Backo-
fentlr schlieRen.

2. Multifunktionsschalter auf ,HeiBluft, Temperaturwahler
auf die gewlinschte Temperatur stellen.

3. Einschubhthe, Temperatur und Backzeit sind abhangig
von dem, was Sie backen wollen.

4. Die Auswahl des Backgeschirrs hat beim Backen mit
Heilluft keine groRe Bedeutung. Der Kuchen gelingt
auch in hellen Backformen.
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Unsere Energie-Spartipps:

— Vorheizen ist Uberflissig.

— Zwei Gerichte finden (ber-
einander Platz in Ihrem
Backofen.

— Nachwarme des Backo-
fens nutzen. 5—10 Minuten
vor Garende ausschalten.

— Versuchen Sie es doch
einmal mit Dinsten von
Fisch oder Gemdise. An-
gerichtet mit etwas Fett
bzw. Wasser, auf einer
feuerfesten Platte in den
Backofen stellen und bei
ca. 170-200 °C schonend
garen.

Unser Energie-Spartipp:

— Auf dem Rost finden auch
zwei Kuchen nebeneinan-
der Platz!

ES

Unsere Energie-Spartipps:

— Vorheizen ist Gberflussig!

— Gleich mehrere Kuchen
oder Keksbleche auf ein-
mal backen.




Braten mit Ober- und Unterhitze

1

. Den Braten auf dem Rost (bei sehr fettem Fleisch) oder

auf der Fettpfanne (bei magerem Fleisch) so hoch wie
moglich in den Backofen schieben.

. Fettpfanne unter den Bratenrost schieben. Backofentr

schlieRen.

. Multifunktionsschalter auf ,Ober- und Unterhitze“, Tem-

peraturwahler auf die gewtinschte Temperatur stellen.

Unsere Tipps zum Braten:

Gepokeltes wie z.B. Kasseler nur bei niedrigen Tempe-
raturen braten. Das im POkelsalz enthaltene Nitrat bildet
sonst die fur den Menschen gefahrlichen Nitrosamine.
Eingefrorenes Fleisch am besten in einem geschlos-
senen Topf garen. Fir jeden Zentimeter Hohe ca. 4 bis
5 Minuten Garzeit einplanen.

Der Braten wird wahrend des Garens hoher. Bei sehr
hohen Temperaturen ausreichende Einschubhdhe be-
rucksichtigen.

Fleisch mit Knochen braucht ungefahr 15-30 Minuten
langer zum Garen als ein entsprechender Braten ohne
Knochen.

Die sicherste Methode, zu Gberprifen, ob der Braten gar

ist, bietet ein Fleischthermometer. In die dickste Stelle
eingestochen, zeigt es nach kurzer Zeit die Kerntempe-
ratur des Bratens an.

Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch flr ungefahr 10
Minuten ,ruhen® lassen. Der Saft verteilt sich gleichma-
Riger und lauft beim Anschneiden nicht heraus.

Fisch mdglichst in einer feuerfesten Form auf dem Back-

rost in die mittlere oder untere Einschubleiste einschie-
ben.

Braten mit HeiRluft und Unterhitze

1.

Den Braten auf dem Rost (bei sehr fettem Fleisch) oder
auf der Fettpfanne (bei magerem Fleisch) in den Back-
ofen schieben. Die Einschubhdhe richtet sich nach der
Menge, Art und Hohe des Bratens.

. Backofenttir schlieRen.
. Multifunktionsschalter auf ,HeiBluft plus Unterhitze®,

Temperaturwahler auf die gewlinschte Temperatur stel-
len.

. Braten mit einer hohen Temperatur anbraten, dann auf

eine niedrigere Temperatur herunterschalten.

. Betragt die Garzeit laut Rezept oder Erfahrung langer

als eine Stunde, mit 160 °C weitergaren.
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Backofen benutzen

Unsere Energie-Spartipps:

— Backofen nicht vorheizen
(auBer bei sehr magerem
Fleisch wie Filet, Roast-
beef u.A)).

— Sofern die Garzeit mehr als
40 Minuten betragt, Backo-
fen 10 Minuten vor Garende
abschalten und Restwarme
nutzen.

— Braten unter einem Ki-
logramm auf dem Herd
garen.

Unsere Energie-Spartipps:

— Backofen nicht vorheizen.

— GroRere Mengen auf ein-
mal, am besten auf meh-
reren Ebenen braten.

— Oder Braten und Ku-
chen zusammen in den
Backofen schieben. Eine
Geschmacksilibertragung
findet kaum statt.

— Sofern die Garzeit mehr als
40 Min. betragt, Backofen
10 Min. vor Garende ab-
schalten und Restwarme
nutzen.

— Braten unter einem Ki-
logramm auf dem Herd
zubereiten.
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Bedienung Backofen benutzen

Grillen

Fleisch, Gefligel und Fisch werden durchs Grillen schnell
braun, haben eine gute Kruste und trocknen doch nicht
aus. Die Kruste ist leicht verdaulich und auch fiir Schonkost
geeignet.

Flache Fleisch- und Fischstlicke und -spief3e oder Wiirst-
chen, aber auch wasserreiche Gemuse (wie Tomaten und
Zwiebeln) eignen sich besonders gut zum Grillen.

Beim Grillen haben Sie die Wahl zwischen Infrarot- , Inten-
siv- und Umluft-Grillen.

Unsere Tipps zum Grillen:

— Hahnchen am besten auf dem Rost mit darunter einge-
schobener Fettpfanne grillen; Fleisch, Fisch und belegte
Brote auf Backbleche legen.

— Bitte kein Gepokeltes wie Kasseler u.A. grillen. Das im
Pdkelsalz enthaltene Nitrat bildet bei hohen Tempera-
turen die fir den Menschen gefahrlichen Nitrosamine.

Infrarot-Grillen (Kleiner Grill)

Auf der obersten Einschubleiste, direkt unter dem Infrarot-
Heizkorper, lassen sich kleine oder mittelgrofl3e Portionen an
Fleisch, Fisch oder Geflugel gleichzeitig grillen.

Gefahr Verbrennungs-/Brandgefahr!
A Der Backofen wird im Betrieb sehr
heil3. Nicht beruhren, Verbrennungsge-
fahr! Backofen beim Grillen u.A. nicht ohne Auf-
sicht lassen! Kinder fernhalten!

* Grillgut nicht zu weit nach hinten an das Ende
des Heizkorpers legen. Dort ist es besonders
heil3. Fette Grilladen kdnnten Feuer fangen.

1. Multifunktionsschalter auf ,Infrarot-Grillen* , Temperatur- VYV
wahler auf die gewlinschte Temperatur stellen.

2. Einige Minuten vorheizen, Backofentur leicht gedffnet
lassen.

3. Grillgut so auf dem Rost verteilen, dass die belegte Fla-
che des Rostes nicht groer ist als die des Heizkdrpers.

4. Rost in die obere oder mittlere Einschubleiste schieben.
5. Fettpfanne darunterschieben.

6. Das Grillgut nach der Halfte der Grillzeit wenden. Die
Grillzeit betragt je nach Dicke und Art des Grillgutes pro
Seite ca. 6—10 Minuten.
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Intensiv-Grillen (Flachen-Grill)

Im Gegensatz zum ,normalen” Infrarot-Grillen kdnnen Sie
beim Flachen-Grillen die gesamte Rostflache mit Grillgut
belegen.

1. Multifunktionsschalter auf ,Intensiv-Grillen®, Temperatur-
wabhler auf die gewtinschte Temperatur stellen.

2. Auch hier einige Minuten vorheizen lassen. Ansonsten
S. 0.

HeiBluft-Grillen (Oberhitze+Grill+Ventilator)

Beim Grillen mit Heil3luft ist der Grilleffekt nicht so intensiv
wie beim Flachen-Grillen. Daflir kbnnen Sie grélere und
dickere Fleischstiicke und auch Fisch grillen. Das Grillgut
muss nicht gewendet werden.

1. Grillgut auf dem Rost auf der mittleren Einschubleiste in
den Backofen schieben. Backofentlir schlieen!

2. Multifunktionsschalter auf ,Heiluft-Grillen®, Temperatur-
wahler auf die gewunschte Temperatur stellen.
Die Zubereitungszeit betragt ca. 20—25 Minuten, je nach
Art und Grole des Grillguts.

Trocknen mit HeiBBluft (Dorren)

1. Vorbehandelte Lebensmittel aufs Backblech und auf
mittlerer Einschubhohe in den Backofen schieben. Back-
ofentlir schliel3en.

2. Multifunktionsschalter auf ,HeiRluft*, den Temperatur-
wahler auf 60—80 °C stellen.

3. Unser Tipp zum Dérren: Bei saftigem Obst wie Pflau-
men in den ersten 20—30 Minuten Backofentir leicht ge-
offnet halten (z.B. mit einem Kochléffel aus Holz), damit
Feuchtigkeit abziehen kann.

4. Je nach Beschaffenheit des Lebensmittels ist eine unter-
schiedliche Trockenzeit einzuplanen.

— saftiges Obst und Gemuse: 10 bis 20 Std.
— andere Lebensmittel (z.B. Champignons): 6 bis 8 Std
— Krauter, gebundelt: 4 bis6 Std
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Backofen benutzen Bedienung

M

A

Unser Energie-Spartipp:
— Wenn Grillen, dann mit
Umluft!

ES

Unser Energie-Spartipp:
— Auf mehreren Ebenen
gleichzeitig dorren.
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Bedienung Backofen benutzen

Einkochen
Wichtig!
! Jeweils nur 6 Glaser auf einmal in die

Fettpfanne stellen. Die Glaser durfen
sich nicht beruhren, sie konnten platzen.

Obst und Gemuise kommen getrennt in den Back-
ofen.

1. Das Obst bzw. Gemdse in die Einmachglaser geben
und mit abgekochtem Wasser auffillen.

2. Fettpfanne auf die unterste Einschubleiste schieben,
halbvoll mit heilem Wasser fiillen und die geflillten Ein-
machglaser hineinstellen.

3. Multifunktionsschalter auf ,Ober-/Unterhitze” oder ,Heil3- —— @
luft/Unterhitze“ drehen. — ~

4. Temperaturwahler einstellen:
— bei Ober-/Unterhitze auf 180—-200 °C,
— bei HeilRluft/Unterhitze auf 160 °C.

5. Wenn in den Glasern keine Luftblasen mehr aufsteigen
(nach ca. 60—80 Minuten), Temperatur zurtickschalten:
— Obst auf Null,
— Gemduse bei Ober-/Unterhitze auf 150 °C und ca.
60 Minuten weitergaren,
— Gemdlse bei Heil3luft/Unterhitze auf 100 °C und ca.
20—-40 Minuten weitergaren.

6. Nach dem Ausschalten die Glaser bei geschlossener
Backofentlr noch im Backofen lassen:
— Obst ca. 15—30 Minuten,
— Gemluse ca. 30 Minuten.

7. Dann die Glaser vorsichtig herausnehmen und auf ein
trockenes Tuch stellen. Vor Zugluft schitzen (abdecken)!

8. Erst am nachsten Tag die Klammern entfernen.

Schnellheizen

Mit der Schnellheizfunktion kénnen Sie die Vorheizzeit ver- 00
kiirzen. —
Auftauen .
Benutzen Sie diese Funktion zum Auftauen von Gemiuse, H“

Vorgekochtem etc. Rohes Fleisch oder rohen Fisch nicht
mit diesem Auftauprogramm auftauen!
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Die Zeitschaltuhr

Ihr Backofen ist mit einer elektronischen Zeitschaltuhr aus-
gestattet. Nutzen Sie diesen praktischen Helfer, und lassen
Sie die Zeit (die Uhr) fiir sich arbeiten!
Touch-Control-Technik: Die Tasten der Uhr missen Sie
nur berlhren, die elektronischen Infrarot-Sensoren reagie-
ren auf die Annaherung lhres Fingers.

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Fur den automatischen Betrieb mit
Schaltuhr beachten Sie unbedingt Fol-
gendes:

» Alle Haushaltsangehorigen informieren, damit
niemand etwas in den Backofen legt.

» Backofen Giberwachen, um Uberlaufen und An-
brennen zu vermeiden.

» Besondere Vorsicht beim Braten: Fett, Ol und
Alkohol kdnnen sich entziinden.

* Niemals im Schaltuhr-Betrieb unbeaufsichtigt
grillen!

* Die Zeitschaltuhr Gbernimmt nicht das Ein- und
Ausschalten des Kochfeldes.

— Sie kdnnen maximal 23 Stunden und 59 Minuten im Vo-
raus programmieren. Die Gardauer kann zwischen
1 Minute und 10 Stunden eingestellt werden.

— Bei Stromausfall werden alle Programmierungen ge-
|6scht.

— Wenn ein Programm zu Ende ist, ertont fur etwa 2 Mi-
nuten ein Signalton, den Sie durch drlicken einer belie-
bigen Taste abschalten kénnen.
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Bedienung
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Bedienung Die Zeitschaltuhr

Uhrzeit einstellen

Die Uhrzeit muss neu gestellt werden, nachdem der Herd
angeschlossen wurde und nach einem Stromausfall. Ist die
Uhr nicht gestellt, kann der Backofen nicht eingeschaltet
werden.

So stellen Sie die Uhr:

1. Taste MENU so oft driicken, bis im Display das Uhr-Sym-
bol blinkt.

2. Mit den Sensortasten </ > die Uhrzeit einstellen.
Langeres Gedrickthalten einer Sensortaste beschleu-
nigt den Vor- und Ricklauf der Anzeige.

Ca. 5 Sekunden nach dem Stellen hort das Uhr-Symbol
auf zu blinken und die Zeit ist gespeichert.

Automatikbetrieb

Mithilfe der Zeitschaltuhr kbnnen Sie 2 Automatikarten an

Ihrem Backofen einstellen.

e Gardauer: Hier legen Sie fest, nach wieviel Minuten der
Bachofen selbststandig abschaltet.

e Abschaltzeit: Hier legen Sie die genaue Uhrzeit fest, zu
welcher der Backofen abschalten soll.
Wenn Sie zuvor eine Gardauer festgelegt haben, schal-
tet sich der Backofen erst dann ein, wenn Garzeitende
und Abschaltzeit Ubereinstimmen.

Gardauer einstellen

1 Backofen wie gewohnt einschalten.

2. Taste MENU so oft driicken, bis im Display das Symbol
&% blinkt.

3. Mit den Sensortasten </ > die Gardauer einstellen
(max-imal 10 Stunden).
Langeres Gedruckthalten einer Sensortaste beschleu-
nigt den Vor- und Rucklauf der Anzeige.
Ca. 5 Sekunden nach dem Stellen hort das Symbol %
auf zu blinken und die Zeit 1auft.
Nach Ende der Garzeit schaltet der Backofen automa-
tisch ab und signalisiert dies durch wiederholtes Piepen.

4. Zum Abschalten der Funktion auf eine beliebige Sensor-
taste drucken.
Achtung: Der Backofen schaltet sich dadurch wieder
ein und Sie mussen den Multifunktionsschalter und den
Temperaturwahler zurlick auf Null stellen.

O

I2.00.

| MENU | >
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Abschaltzeit einstellen

1 Backofen wie gewohnt einschalten.

2. Wenn gewinscht, Gardauer wie zuvor beschrieben ein-
stellen.

3. Taste MENU so oft druicken, bis im Display das Symbol A
blinkt.

4. Mit den Sensortasten </ > die Abschaltzeit einstellen
(bis zu 23:59 Stunden spater).
Langeres Gedruckthalten einer Sensortaste beschleu-
nigt den Vor- und Rucklauf der Anzeige.
Ca. 5 Sekunden nach dem Stellen hort das Symbol A
auf zu blinken und die Eingabe ist gespeichert.
Wenn keine Garzeit eingestellt wurde, schaltet sich der
Backofen zur eingestellten Abschaltzeit aus.
Wenn zuvor eine Garzeit eingestellt wurde, schaltet sich
der Backofen erst dann ein, wenn Garzeitende und Ab-
schaltzeit Gbereinstimmen.
Nach Ende der Garzeit schaltet der Backofen automa-
tisch ab und signalisiert dies durch wiederholtes Piepen.

5. Zum Abschalten der Funktion auf eine beliebige Sensor-
taste drucken.
Achtung: Der Backofen schaltet sich dadurch wieder
ein und Sie mussen den Multifunktionsschalter und den
Temperaturwahler zurlick auf Null stellen.

Kurzzeitwecker

Sie sind dabei, ein Gericht im Backofen zu garen, und méch-
ten nach einiger Zeit erinnert werden, das Gericht zu wen-
den, Flissigkeit nachzugielRen etc. Bitte beachten Sie, dass
der Herd durch die Weckfunktion nicht ein- oder ausschaltet
wird.

1. Taste MENU so oft drlicken, bis im Display das Symbol
Q blinkt.

2. Mit den Sensortasten </ > die gewlnschte Zeit bis zum
Alarmsignal einstellen (maximal 2,5 Stunden).
Langeres Gedruckthalten einer Sensortaste beschleu-
nigt den Vor- und Rucklauf der Anzeige.

Ca. 5 Sekunden nach dem Stellen hért das Symbol Q
auf zu blinken und die Zeit 1auft herunter. Die verblei-
bende Zeit wird stéandig im Display angezeigt.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Alarmsignal.

3. Druicken Sie auf eine beliebige Taste, um das Alarmsi-
gnal abzuschalten.
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Bedienung Die Zeitschaltuhr

Automatikbetrieb und Weckfunktion

abbrechen

1. Taste MENU so oft driicken, bis im Display das Symbol N s Euln]
%, A bzw. Q blinkt. Uy

3. Die Sensortaste < so lange gedriickt halten, bis die Zeit-
anzeige zuruckgelaufen ist und ein Piepsignal ertont. < | wew |
Nach ca. 5 Sekunden hért das Symbol &%, A bzw. Q auf

zu blinken. Der Automatikbetrieb ist damit beendet, im
Display ist wieder die Uhrzeit zu sehen.
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Pflege und Wartung

Gehause-Oberflachen reinigen

Achtung Sachschaden!
/_\ Vor dem Reinigen Herd vollstandig ab-
kuhlen lassen.

Keine aggressiven Scheuermittel oder Stahl-
schwamme verwenden!

 Lackierte Oberflachen nach dem Abkuhlen grindlich mit
warmem Wasser und etwas Spulmittel oder Allzweckrei-
niger reinigen.

» Edelstahl-Oberflachen nach dem Abkuhlen griind-
lich mit warmem Wasser und etwas Spulmittel oder
Allzweckreiniger reinigen oder Spezialpflegemittel fur
Edelstahl-Oberflachen verwenden. Keine Scheuermittel
verwenden!

Backofentur aushangen

Achtung Sachschaden!
ﬁ Die Tur ist schwer und hat eine Glas-
front. Nicht fallen lassen!

Zum Reinigen konnen Sie die Backofentlr aushangen.
1. Die Tur ganz o6ffnen.

2. An beiden Seiten die Klappblgel K ganz nach vorne
klappen. Nehmen Sie gegebenenfalls einen Schrauben-
dreher zu Hilfe.

3. Die Tur so weit schlief3en, dass sie noch ca. 10 cm ge-
offnet ist. Keine Gewalt anwenden!

4. Tur leicht anheben, anschlieRend nach vorne unten he-
rausgleiten lassen.

Einsetzen der Backofentur:

1. Die Tur mit beiden Handen in Schraglage halten.

2. Die Scharniere in die Offnung der Seitenwénde einha-
ken.

3. Die Tur ganz 6ffnen.

4. Die beiden Klappbugel K wieder ganz nach unten legen.
Die Tur muss sich blindig schliel3en lassen.

5. Tar schlief3en. Falls Sie dabei ein Knacken horen, sind
die Klappbugel nicht ganz nach unten gedrtickt.
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Allgemeines Pflege und Wartung

Backblechtrager aus-/einbauen

Achtung Sachschaden!
& Backblechtrager und eventuell einge-
baute Teleskopschienen nicht im Ge-
schirrspuler reinigen.

Wenn Sie den Innenraum sehr grindlich reinigen wollen,
kdnnen Sie die Backblechtrager leicht herausnehmen:

1. Auf beiden Seiten Backblechtrager mit einem Ruck in Rich-
tung Backofen-Innenraum herausziehen.

2. Mit warmer Reinigungslauge und Tuch bzw. Schwamm
saubern und anschlieRend trocknen.

Wiedereinsetzen:

1. Backblechtrager so positionieren, dass der Haken mit
angeschweilster Unterlegscheibe vorne ist.

2. Die hinteren Haken zuerst in die vorgesehenen Lécher
der Seitenwand drlcken.

3. AbschlieRend vorderen Haken in das Loch der Seiten-
wand dricken.

Backofen und Einschiibe reinigen

Gefahr Verbrennungs - und Beschadi-

& gungsgefahr!
Vor dem Reinigen Backofen abkuhlen
lassen. Heilke Heizkorper!
Keine aggressiven Reinigungs- bzw. Scheuer-
mittel, Backofenspray und keine Stahlschwamme
verwenden! Keine Hochdruck- oder Dampfreini-
ger verwenden.

* Die Zeitschaltuhr tubernimmt nicht das Ein- und
Ausschalten des Kochfeldes.

Dampfreinigung

Dabei handelt es sich um ein Nassreinigungsverfahren, das
mit Hilfe von Wasserdampf leichte Verschmutzungen anldst.
So reinigen Sie den Innenraum materialschonend und bend-
tigen kostspielige Reinigungsmittel lediglich zum Entfernen
stark angebrannter Speisereste.

1. Entnehmen Sie alle Speisen, Grillrost und Backblech.

2. Setzen Sie die hochwandige Fettpfanne in den untersten
Einschub.

3. Flllen Sie ca. 0,25 | Wasser in die Fettpfanne.
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4. Drehen Sie den Multifunktionsschalter auf 50 °C.
5. Schalten Sie den Ofen nach 30 Min. wieder aus.
6. Entnehmen Sie die Fettpfanne.

7. Wischen Sie den Innenraum mit einem feuchten Tuch
oder Schwamm ab.

Herkémmliche Reinigung

« Zum Reinigen nur die Backofen-Beleuchtung einschal-
ten (am Multifunktionsschalter).

» Backofen und Einschibe méglichst nach jedem Ge-
brauch mit warmem Wasser und etwas Spulmittel oder
Allzweckreiniger reinigen.

» Dichtung in gleicher Art, aber vorsichtig reinigen, da sie
nur an den Ecken befestigt ist, im Ubrigen jedoch lose
anliegt.

Scheiben-Zwischenraum reinigen
Die Backofentir besteht aus drei Scheiben. Der Zwischen-
raum sollte hin und wieder gereinigt werden.

1. Backofentlr aushangen, wie im Abschnitt ,Backofentir
aushangen“ beschrieben.

2. Mit einem Schlitzschraubendreher 0.A. Gegenstand das
Gitterblech vorsichtig hoch hebeln und abziehen.

3. Die innere Scheibe aus der Halterung (unten an der Tur)
herausnehmen.

4. Scheiben mit warmem Wasser und etwas Spulmittel
reinigen. Dabei auf keinen Fall die Abstandshalter der
mittleren Scheibe beschadigen oder entfernen.

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Das Gitterblech nicht an beiden Sei-
ten gleichzeitig auf die Backofentur
dracken, um es wieder zu befestigen! Zuerst die
eine Seite auf die Tur drlicken, bis das Gitterblech
horbar eingerastet ist, erst dann die andere Seite
festdricken.

Zum Einbauen in umgekehrter Reihenfolge vorgehen. Glatte
Scheibenseite nach oben, abgeschragte Ecken nach unten.
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Allgemeines Pflege und Wartung

Backofen-Beleuchtung auswechseln

Bleibt es im Backofen dunkel, bendtigen Sie eine hitzefeste
Backofen-Gliihlampe vom Typ 230 V, 25 W, E 14, T 300 °C.

Gefahr Stromschlag- und Verbrennungs-

A gefahr!

Zunachst Herd ausschalten, dann die
Herd-Sicherungen ausschalten bzw. heraus-
schrauben.

Gluhlampe erst wechseln, wenn der Backofen
nicht mehr heil} ist.

Wichtig!
! Die Backofen-Gluhlampe dient aus-
schlieBlich zur Beleuchtung des Back-
ofen-Innenraums. Sie ist nicht zur Beleuchtung
eines Raumes geeignet.

1. Ein weiches Tuch in den Backofen legen, falls die
Glasabdeckung oder die Glihlampe herunterfallen
sollte.

2. Die Glasabdeckung mit einer Linksdrehung I6sen
(Bajonettverschluss!) und vorsichtig abnehmen.

3. Die defekte Glihlampe aus der Fassung drehen und
durch eine neue Glihlampe ersetzen.

4. Die Glasabdeckung wieder in die Offnung einsetzen und
mit einer Rechtsdrehung befestigen.
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Fehlersuchtabelle Allgemeines

Fehlersuchtabelle

Bei allen elektrischen Geraten kénnen Stérungen auftreten. Dabei muss es sich nicht um
einen Defekt am Gerat handeln. Prifen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob sich die

Stérung beseitigen lasst.

Problem

Gelbe Netzkontroll-
Leuchte leuchtet nicht.

Mogliche Léosungen / Tipps

Stromzufuhr ist unterbrochen; Sicherung fir den Backofen am Siche-
rungskasten in der Wohnung prifen.

Sofern der Backofen keinen eigenen Stromkreis hat, Funktionen der
Schutzkontakt-Steckdose mit anderen Geraten priifen.

Leuchte defekt. Nur durch unseren Service auswechseln lassen.

Gefahr Stromschlaggefahr!
& Im Zweifelsfall unbedingt unseren Service ver-
standigen (siehe nachste Seite). Gerat niemals
selbst reparieren! Sie kdnnen sich und andere Benutzer in
Lebensgefahr bringen.

Backofen ohne Funktion,
Uhr-Symbol blinkt.

Nach dem Anschlieen oder einem Stromausfall muss die Uhrzeit einge-
stellt werden. Siehe Kapitel ,Die Zeitschaltuhr*

Backofen ohne Funktion,
Symbol &% bzw. A blinkt.

Der Backofen befindet sich im Automatikbetrieb. Siehe Kapitel ,Die Zeit-
schaltuhr®.

Backofen-Betriebsleuch-
te (rot) erlischt.

Eingestellte Backofen-Temperatur ist erreicht; Leuchte schaltet sich bei
sinkender Temperatur automatisch wieder ein.
Gdf. Leuchte durch Kundendienst wechseln lassen (s. nachste Seite).

Rote Backofen-Betriebs-
leuchte leuchtet nicht;
Backofen-Beleuchtung
ausgefallen.

Aulenkihlgeblase 1auft
nicht (kein Luftaustritt
unter der Blende, Blende
wird sehr heil).

Ventilator (innen an der
Rickwand) lauft nicht
bei HeilRluft-Betrieb.

Zunachst Uberprifen, ob Gerat noch funktioniert (siehe oben). Defekte
Leuchte nur durch Kundendienst auswechseln lassen.

Defekte Gluhlampe fiir Backofen-Beleuchtung auswechseln. Hinweis:
Defekte Lampen fallen nicht unter unsere Garantieleistung.

Prifen: Nur Backofen-Beleuchtung einschalten — wenn kein Geblase-
gerausch und Luftaustritt erfolgt, ist Geblase defekt.

Gefahr Uberhitzungsgefahr!
ﬁ Backofentur offnen, Gerat sofort ausschalten
und nicht mehr benutzen! Service rufen.
Gefahr Uberhitzungsgefahr!

Backofentur 6ffnen, Gerat sofort ausschalten
und nicht mehr benutzen! Service rufen.

A

Backofenfenster be-
schlagt beim Aufheizen,
im Backofen bildet sich
Kondenswasser.

Dies entsteht durch Temperaturunterschiede beim Aufheizen, beim Ba-
cken von Kuchen mit sehr feuchtem Belag (z.B. Obst) oder beim Braten
von grofRen Fleischstiicken.
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Allgemeines Unser Service

Unser Service

Gefahr Stromschlaggefahr!
A Versuchen Sie niemals, das defekte — oder vermeintlich defekte —
Gerat selbst zu reparieren. Sie kdnnen sich und spatere Benutzer in
Gefahr bringen. Nur autorisierte Fachkrafte durfen diese Reparaturen ausfuhren.

Damit wir Ihnen schnell helfen kbnnen, nennen Sie uns bitte:

Geratebezeichnung Modell Bestellnummer
Hanseatic Einbau-Backofen 10133.3ETsYDHbX 335 650 (Teil 1)

Beratungs-, Bestell- und Reklamations-
Service

Wenden Sie sich bitte an die Produktberatung lhres Ver-

sandhauses, wenn

— die Lieferung unvollstandig ist

— das Gerat Transportschaden aufweist

— Sie Fragen zu lhrem Gerat haben

— sich eine Stérung nicht mithilfe der Fehlersuchtabelle
beheben Iasst

— Sie weiteres Zubehdr bestellen méchten.

Reparatur- und Ersatzteil-Service

— Kunden in Deutschland
Wenden Sie sich bitte an unseren Technik-Service:
Telefon 0 18 06 18 05 00
(Festnetz 20 Cent/Anruf, Mobilfunk max. 60 Cent/Anruf)

— Kunden in Osterreich
Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die
Produktberatung lhres Versandhauses.

Bitte beachten Sie:

Sie sind fUr den einwandfreien Zustand des Gerates und die
fachgerechte Benutzung im Haushalt verantwortlich. Wenn
Sie wegen eines Bedienfehlers den Kundendienst rufen, so
ist der Besuch auch wahrend der Gewahrleistungs-/Garan-
tiezeit fir Sie mit Kosten verbunden. Durch Nichtbeachtung
dieser Anleitung verursachte Schaden kdnnen leider nicht
anerkannt werden.
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Umweltschutz leicht gemacht Allgemeines

Umweltschutz leicht gemacht

Verpackungs-Tipps

Unsere Verpackungen werden aus umweltfreundlichen, wie-
derverwertbaren Materialien hergestellt: AuRenverpackung
aus Pappe, Formteile aus geschaumtem, FCKW-freiem Po-
lystyrol (PS), Folien und Beutel aus Polyathylen (PE) und
Spannbander aus Polypropylen (PP).

Sollten es lhre raumlichen Verhaltnisse zulassen, empfehlen
wir Ihnen, die Verpackung zumindest wahrend der Garantie-
zeit aufzubewahren. Sollte das Gerat zur Reparatur einge-
schickt werden mussen, ist es nur in der Originalverpackung
ausreichend geschutzt.

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen mdchten, ent-
sorgen Sie diese bitte umweltfreundlich.

Entsorgung des Gerates

Altgerate diirfen nicht in den Hausmiill!

Sollte das Gerat einmal nicht mehr benutzt werden kénnen,
so ist jeder Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altge-
rate getrennt vom Hausmdll zu entsorgen und z.B. bei einer
Sammelstelle seiner Gemeinde/seines Stadtteils abzuge-
ben. Elektroaltgerate werden dort kostenlos angenommen.
Damit wird gewahrleistet, dass die Altgerate fachgerecht
verwertet und negative Auswirkungen auf die Umwelt ver-
mieden werden.

Deswegen sind Elektrogerate mit dem hier abgebildeten
Symbol gekennzeichnet.

Weitere Informationen zu diesem Thema finden Sie auch
auf den Service-Seiten unseres aktuellen Hauptkatalogs
und auf unserer Internetseite unter der Rubrik ,Service®.
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Allgemeines

Stichwortverzeichnis

Stichwortverzeichnis

A

Abmessungen 9
Abschaltzeit einstellen 23
Absicherung 36
Anschluss 9
Anzeigeleuchten
— Backofen-Leuchte 14
Auflaufe 16
Ausbau 10
AuRenkiihigeblase 14
Automatikbetrieb 22
abbrechen 24

B

Backblech 14

Backblechtrager 14
Backblechtrager ein-/ausbauen 26
Backen 16,20
Backofen-Beleuchtung 29,36
Backofen-Beleuchtung auswechseln 28
Backofen-Leuchte 14
Backofenbeheizung 13
Backofentlir aushangen 25
Bedienblende 13

Beheizungsart 13

Beleuchtung 28

Bestellnummer 36
Bestimmungsgemalier Gebrauch 3
Braten 17

D

Dampfreinigung 26
Dorren 19

E

Einbau 9

Einkochen 20

Einschubhdhe 15,16,19
Elektroanschluss.Siehe Netzanschluss
Energieeffizienzklasse 36
Entsorgung des Gerates 31

F
Fettpfanne 14

32

G

Gardauer einstellen 22
Geratebezeichnung 30,36
Geratemale 36

Gerat entsorgen 31
Geschirr, geeignetes 12

H

HeilRluft-Grillen 19
HeiRluft/Umluft 15,16,17,19

Infrarot-Grillen 18
Installation.Siehe Einbau
Instandsetzung 5

K

Kerntemperatur 17
Kurzzeitwecker 23

L

Leistungsaufnahme 36
Leuchte, rot 14

Leuchten 14

— Netzkontroll-Leuchte 14
Lieferumfang 3

M
Multifunktionsschalter.Siehe Schalter

N

Netzanschluss 9
Netzkabel/Netzstecker 10,11
Netzspannung 36
Nischenmale 9

o)

Ober- und Unterhitze 15,16,17,20
P

Prufgerichte 34

R

Reinigung
Gehause-Oberflachen 25
Innenraum und Einschiibe 26
Scheiben-Zwischenraum 27
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S

Schalter
Multifunktionsschalter 13
Temperaturwahler 13
versenkbar 13
Schaltuhr-Betrieb abbrechen 23
Service 30
Stoérung beheben 29

T

Tabelle ,Prifgerichte* 34
Teleskopschienen 14
Temperaturwahler 13.Siehe Schalter
Touch-Control-Technik 21
Transportschaden 3

Trocknen 19

Turgriff 7,9

U

Uberbacken 16

Uhrzeit einstellen 22
Umluft.Siehe HeilRluft/Umluft
Umweltschutz 31
Unterhitze 15,16,17,20

Vv

Verpackungs-Tipps 31
Versenkbare Schalter 13
Vorheizen 15,16,17,18,19
Vorreinigung 11

w

Warmeschutzklasse 9
Weckfunktion abbrechen 24
Wrasenabzug 6
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Allgemeines Tabelle ,Prifgerichte”

Tabelle ,,Prufgerichte”

Diese Gerichte wurden gemaf den Normen DIN 44547 und EN 60350 zubereitet.

St Anzahl Ein"schub- S Ten:lpj)rera- G-ardaruer
Bleche héhe ) in°C in Min.
1 3 Ober-/Unterhitze 2) 160 15-25
Spritzgeback 1 3 HeiBluft 150 25-35
2 1+4 HeiBluft 160 25-35
1 3 Ober- /Unterhitze 2) 190 25-35
Wasserbiskuit
1 2 HeiBluft 160 25-35
1 3 Ober-/Unterhitze 2) 190 25-35
Hefeblechkuchen 1 3 Heilluft 160 40-50
2 1+4 HeiRluft 160 40-50
1 3 Ober-/Unterhitze ?) 160 25-35
Small cakes (20) 1 2 HeiBluft 160 25-35
2 1+4 HeiBluft 160 25-35
Toast 1 4 Grill 3) 250 1-2
12 Beefburger 1 4 Grill 3) 250 (max) | 12+8%)
Hahnchen 1 2 HeiRluft-Grillen 200 50-70
Hahnchen am Drehspield 3 Heilluft-Grillen 200 60-90
Schweinebraten 1 2 HeiBluft-Grillen 1809) 110-120
Ente 1 2 HeiRluft-Grillen 150 110-130
Pizza, diinn belegt? 1 2 HeiRluft mit Unterhitze 200 10-25
Pizza, dick belegt? 1 2 HeiBluft mit Unterhitze 200 30-50
Pizza, tiefgekihlt” 1 2 HeiRluft mit Unterhitze 220 ca. 15

" Einschubhdhe von unten gerechnet 2 vorgeheizt 3 5 Minuten vorheizen

41. und 2. Seite % Universalpfanne oben

6 abhangig von der Hohe des

7 Zubereitungssangaben des
Bratens

Herstellers auf der Verpackung
befolgen
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Datenblatt fur den Backofen

Datenblatt fur Haushaltsbackéfen und -kochmulden nach der Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und
Verordnung (EU) Nr. 66/2014

Modellkennung: Hanseatic 10133.3ETsYDHbX
Bestellnummer: 335 650 (Teil 1)
Art des Backofens: Einbaubackofen
Energieeffizienzindex je Garraum: 2 EEl .., = 106,4
Energieeffizienzklasse des Backofens: "2 A
Energieverbrauch konventioneller Modus: ? EC ectric cavity = 0,99 KWh/Zyklus
Energieverbrauch Umluftmodus: ? EC . e cavity = 0,88 kWh/Zyklus
Anzahl der Garraume: 1
Warmequelle je Garraum:; Strom
Volumen je Garraum: V=66
Art des Backofens: Konventionelle Beheizung / Heil3luft
Masse des Gerates: M = 36 kg
Netzspannung, Absicherung: AC 230V 50Hz, 16 A
Leistungsaufnahme Backofen
Oberhitze / Unterhitze: 0,9 kW /1,1 kW
HeiRluft: 2,0 kW
Infrarot-Grill / Intensiv-Grill (Grill und Oberhitze): 2,0 kW /2,9 kW
Leistungsaufnahme gesamt: 3,1 kW
Geratemalde inkl. Turgriff (Hx B x T): 595 x 595 x 575 mm
Nischenmalle (Hx B x T) 600 x 560 x 560 mm
Maximal-Temperatur: 280°C
Beleuchtung: 25W, E 14, T 300 °C

" auf einer Skala von ,A+++" (niedriger Verbrauch) bis ,D* (hoher Verbrauch)

2 Ermittelt gemal Dokument ,DELEGIERTE VERORDNUNG (EU) Nr. 65/2014 der Kommission
vom 1. Oktober 2013 zur Erganzung der Richtlinie 2010/30/EU*.

Die hier angegebenen Werte sind unter genormten Laborbedingungen gemessen worden. Unter sol-
chen Bedingungen sind alle Gerate vergleichbar.

Im praktischen Betrieb konnen die Werte — je nach Aufstellungs- und Umgebungsbedingungen so-
wie Menge und Beschaffenheit der Speisen — hiervon erheblich abweichen. Dieses Verhalten zeigen
mehr oder weniger deutlich alle Gerate, unabhangig vom Hersteller.

Das Gerat entspricht den bei Lieferung guiltigen EG-Richtlinien 2006/95/EC (Niederspannungsricht-
linie), 2004/108/EC (Elektromagnetische Vertraglichkeit) und 2009/125/EU (Okodesign) mit der Ver-
ordnung (EU) 66/2014.

Der Energieverbrauch und die Energieeffizienzklassen wurden gemaft dem Dokument ,DELEGIERTE

VERORDNUNG (EU) Nr. 65/2014 der Kommission vom 1. Oktober 2013 zur Ergdnzung der Richtlinie
2010/30/EU ermittelt.
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Information

Ilhr Glaskeramik-Kochfeld stellt sich vor

Ausstattungsmerkmale
— Zweikreis-Kochzone

— Braterzone

— 2 Normalkochzonen

— Touch-Control-Bedienfeld
— Turbostart-Kochzonen
Ankochautomatik
Heizstufen-Anzeige
Restwarmeanzeige
Dauerbetriebsbegrenzung
Kindersicherung
Garzeit-Begrenzung
Kurzzeitwecker

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Das Gerat ist nur zum Zubereiten von Spei-
sen und Getranken bestimmt, nicht zweck-
entfremdet benutzen, z.B. zum Heizen der
Kiche.

Das Gerat ist zum Einsatz im privaten Be-
reich bestimmt.

Lieferumfang

— Einbau-Glaskeramik-Kochfeld
— Montagematerial

— Gebrauchsanleitung

— Kurzanleitung fir Touch-Control-Bedien-
feld

fanseafic PG4VQ251CFT

Kontrolle der Lieferung

1. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

2. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Trans-
portschaden aufweist.

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder das Gerat einen Transportschaden
aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt
mit unserer Serviceabteilung auf (siehe
Lunser Service“ auf Seite 21).

Gefahr Nehmen Sie das Koch-
feld nicht in Betrieb, wenn
& Sie einen Transportscha-
den festgestellt haben!

® Bevor Sie das Gerat benut-
w‘ zen, lesen Sie bitte zuerst
die Sicherheitshinweise und

die Gebrauchsanleitung aufmerksam
durch. Nur so kénnen Sie alle Funkti-
onen sicher und zuverlassig nutzen.
Beachten Sie unbedingt auch die in |h-
rem Land glltigen nationalen Vorschrif-
ten, die zusatzlich zu den in dieser Anlei-
tung genannten Vorschriften gultig sind.
Bewahren Sie alle Sicherheitshinwei-
se und Anweisungen fur die Zukunft
auf. Geben Sie alle Sicherheitshinwei-
se und Anweisungen an den nachfol-
genden Verwender des Produkts wei-

ter.




Information

5 Minuten fur lhre Sicherheit

5 Minuten sollte sie Ihnen wert sein, lhre
Sicherheit! Langer dauert es nicht, unse-
re Sicherheitshinweise durchzulesen. Fir
Schaden infolge Nichtbeachtung haftet der
Hersteller nicht!

Symbolerklarung
A Vorsicht , heiRe Oberflache

Begriffserklarung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser
Anleitung:

Gefahr Gefahr!
A Hohes Risiko! Missach-
tung der Warnung kann
Schaden fir Leib und Le-
ben verursachen.

Achtung Achtung!

A Mittleres Risiko! Missach-
tung der Warnung kann
einen Sachschaden verur-

sachen.

Wichtig!

Geringes Risiko! Sachver-

halte, die beim Umgang

mit dem Gerat beachtet
werden sollten.

Sicherheitshinweise

Gefahr Stromschlag-/ Brandge-
fahr!
Das Gerat arbeitet mit ge-
fahrlicher Spannung.

* Nehmen Sie das Gerat nicht in Be-
trieb, wenn es sichtbare Schaden
aufweist. Sollten Sie einen Trans-
portschaden oder andere sichtbare
Schaden feststellen, benachrichti-
gen Sie bitte sofort unseren Service
(siehe Seite 21).

» Das Kochfeld darf nur durch auto-
risierte Fachkrafte angeschlossen

werden (siehe (siehe ,Unser Ser-
vice* auf Seite 21)). Das gilt auch
fur das Trennen vom Stromnetz und
den Ausbau des Altgerates. Nicht
autorisierte Personen durfen den
Netzanschluss nicht vornehmen. Sie
konnen sich und andere Benutzer in
Lebensgefahr bringen!

Netzanschlussleitung nicht verlan-
gern oder verandern. Stromschlag-,
Kurzschluss- und Brandgefahr!

Da das Gerat nicht Uber eine zugang-
liche Trennvorrichtung allpolig vom
Netz getrennt werden kann, muss
eine allpolige Trennvorrichtung ge-
maf Uberspannungskategorie Il in
der Hausinstallation mit mindestens
3 mm Kontaktabstand vorgeschal-
tet sein; hierzu zahlen Sicherungen,
LS-Schalter und Schutze.

Schalten Sie vor dem Anschluss des
Kochfelds den betreffenden Strom-
kreis aus bzw. drehen Sie die betrof-
fenen Sicherungen heraus. Vor dem
Zugang zu den Anschlussklemmen
mussen alle Versorgungskreise ab-
geschaltet sein.

Die Instandsetzung des Kochfelds
darf ebenfalls nur von einem auto-
risierten Fachbetrieb vorgenommen
werden. Dabei durfen nur Teile ver-
wendet werden, die den urspring-
lichen Geratedaten entsprechen. In
diesem Gerat befinden sich elek-
trische und mechanische Teile, die
zum Schutz gegen Gefahrenquellen
unerlasslich sind.

Offnen Sie niemals das Gehause.

Bei Rissen im Glaskeramikfeld auf
keinen Fall weiterkochen! Wasser,
das durch Risse ins Innere des
Glaskeramikfelds lauft, kann unter
Spannung stehen! Wenn Ihr Glas-
keramikfeld Risse aufweist, trennen
Sie das Kochfeld vom Stromnetz
(Sicherung), und rufen Sie unseren
Service an (siehe Seite 21).
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Gefahr Gefahren fiir Kinder und
Personen mit einge-
schrankten physischen,
sensorischen oder geisti-

gen Fahigkeiten!
Kinder erkennen Gefahren haufig nicht
oder unterschatzen sie.

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren sowie von Personen mit re-
duzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wis-
sen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezuglich des sicheren
Gebrauchs unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

» Kinder dirfen nicht mit dem Geréat
spielen.

* Lassen Sie Kinder nicht mit der Ver-
packungsfolie spielen. Sie kdnnen
sich beim Spielen darin verfangen
und ersticken.

* Reinigung und Benutzer-Wartung
durfen nicht durch Kinder durch-
gefuhrt werden, es sei denn,
sie werden beaufsichtigt.

Gefahr Verletzungsgefahr!
Unsachgemaler Umgang
mit dem Gerat kann zu Ver-
letzungen fihren.

* Ein Kochfeld ist kein Kinderspiel-
zeug. Halten Sie Kinder von
dem Kochfeld fern! Besondere
Gefahr besteht auch fur gebrech-
liche Personen, da sie mogliche
Gefahren nicht erkennen.

Gefahr Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend
des Betriebs heil3!

 Wahrend des Gebrauchs werden
das Gerat und seine beruhrbaren
Teile heild. Vorsicht ist geboten, um
das BerUhren von Heizelementen zu
vermeiden. Kinder junger als 8 Jah-
re mussen ferngehalten werden, es
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sei denn, sie werden standig beauf-
sichtigt.

Die Kochzonen heizen sich im Be-
trieb stark auf — auch nach dem
Ausschalten sind die Kochzonen
noch heil}; dies wird durch den
Restwarmeindikator angezeigt.
Vorsicht: Bei einer Stromunterbre-
chung erlischt der Restwarmeindika-
tor und zeigt eventuell vorhandene
Restwarme nicht weiter an!

Nach einem Stromausfall er-
scheint die blinkende Anzeige
,h", gleichgultig, ob die Koch-
felder heif® sind oder nicht.

Gefahr Brandgefahr!
& Brennbare Gegenstande in
unmittelbarer Nahe des Ge-
rats konnten sich entzuinden!

» Temperaturempfindliche, brennbare

oder feuergefahrliche Gegenstande
nicht auf dem Kochfeld abstellen!
Bei unbeabsichtigtem Einschalten
konnen sie sich verformen oder ent-
zunden.

Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett
oder mit Alkohol zubereiten, las-
sen Sie das Kochfeld nicht oh-
ne Aufsicht! Die Speisen kon-
nen sich selbst entzunden.

Bei Feuer im Kochgeschirr: So-
fort Deckel darauf!
Brennendes Ol oder Fett
nie mit Wasser loschen!

Schalten Sie das Kochfeld sofort
aus. Schalten Sie den Sicherungs-
automaten aus / drehen Sie die Si-
cherungen heraus. Lassen Sie nach
Erloschen des Feuers das Gerat
durch unseren Service Uberprufen
(siehe Seite 21).

Niemals Gegenstande auf der Koch-
flache lagern.

Das Gerat ist nicht flr den Betrieb
mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksy-
stem bestimmt.

Information



Information

Achtung Beschadigungsgefahr

durch unsachgemaRe In-
stallation!
Nicht ausreichender Luftum-

lauf kann zu Besché&digung durch
Uberhitzung flhren.

Kochfeld niemals tUber einem Backo-
fen ohne Ventilation einbauen!

Achtung Beschadigungsgefahr

durch Fehlgebrauch!
Unsachgemaller Umgang
mit dem Gerat kann zu Be-

schadigungen fuhren.

Die Kochzonen kdnnen beschadigt
werden, wenn sie ohne Kochge-
schirr oder mit leerem bzw. falschem
Kochgeschirr betrieben werden.

Auch kleine Gegenstande konnen
grol’e Auswirkungen haben, wenn
sie punktféormig auf das Kochfeld
treffen. Also z.B. keine Gewdrz-
streuer aus dem Oberschrank fallen
lassen.

Schweres Geschirr nicht Uber das
Kochfeld schieben. Die Glaskeramik
konnte zerkratzen.

Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich
zwar auch fur Kochstellen, ist aber
ein schlechter Warmeleiter. Bei gro-
Reren Glasgefallen kann es auch zu
Temperaturspannungen und Bruch
kommen.

Kochfeld und Topfboden vor dem
Benutzen abwischen, um evtl. krat-
zende Verschmutzungen zu besei-
tigen.

Benutzen Sie die Ankochautomatik
nur, wenn Geschirr und Speisen die
hochste Heizstufe fur die Dauer der
Ankochzeit problemlos vertragen.

Zucker, Zitronensaure, Salz usw.
in festem und flussigem Zustand
sowie Kunststoff dirfen nicht auf
die aufgeheizte Kochzone geraten.
Sollten dennoch Zucker, Salz oder
Kunststoff aus Versehen auf die

heille Keramikplatte gelangen, darf
die Kochzone auf keinen Fall abge-
schaltet werden, bevor Zucker, Salz
oder Kunststoff mit einem scharfen,
handelsublichen Schaber entfernt
worden sind. Dabei sind die Hande
gegen Verbrennung zu schitzen.

Kochflache nicht als Ablageflache
benutzen. Dies kann zu Schaden wie
z. B. Kratzern am Kochfeld fuhren.
AuRerdem konnte Brandgefahr be-
stehen, wenn das Kochfeld heil} ist.

Das Kochfeld darf auch nicht als
Schneidbrett oder Arbeitsflache be-
nutzt werden. Dies kdonnte zu Scha-
den wie z. B. Kratzern am Kochfeld
fUhren. AulRerdem kdnnte Brandge-
fahr bestehen, wenn das Kochfeld
heil} ist.

Kochfeld nicht mit Decken, Lappen o.
A. abdecken (auch nicht zum Schutz
der Kochflachen), da diese Gegen-
stande heil werden konnen und ggf.
Brandgefahr entstehen kdnnte.

Benutzen Sie zum Reinigen des
Kochfelds keine Dampf- oder Hoch-
druckreiniger. Wasserdampf konnte
durch Ritzen zu unter Spannung ste-
henden Bauteilen des Glaskeramik-
Kochfelds geraten.

Das Kochfeld erst nach vollstan-
digem Abkuhlen als Arbeits- oder
Abstellflache nutzen. Warmeemp-
findliche Materialien wie Plastik-
schusseln konnten sonst beschadigt
werden.

Vor dem Reinigen Kochfeld vollstan-
dig abkuhlen lassen.

Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuermittel, Scheuerpulver oder
Stahlschwamme verwenden; sie
kdnnen die Oberflache beschadigen.
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Installation

Wichtige Benutzer-Informationen

Das Glaskeramik-Kochfeld ist fiir den Ein-
bau in eine Kiichen-Arbeitsplatte 0.A. vor-
gesehen.

Wenn lhre handwerklichen Fahigkeiten
ausreichen, konnen Sie den Einbau selbst
durchfihren.

Der Anschluss an das Stromnetz darf je-
doch nur durch eine autorisierte Elektro-
fachkraft erfolgen, die beim 6értlichen En-
ergieversorgungsunternehmen zugelassen
ist. Nur so haben Sie unsere Garantie und
ausreichende Sicherheit.

Gefahr Stromschlaggefahr!
A Nicht autorisierte Per-
sonen durfen den Netz-
anschluss nicht vorneh-
men. Sie kdnnen sich und andere
Benutzer in Lebensgefahr bringen!

Achtung Beschadigungsgefahr
durch unsachgemaRe
Installation!

Nicht ausreichender Luftumlauf

kann zu Beschadigung durch Uber-

hitzung fuhren.

» Kochfeld niemals Uber einem Back-
ofen ohne Ventilation einbauen!

Der richtige Einbauort

Das Gerat entspricht der Warmeschutz-
klasse ,Y* (EC 335-2-6), d.h. es darf nur
auf einer Seite neben hdheren Kiichen-
mdbeln, Geraten oder Wanden eingebaut
werden.

Das Gerat sollte nicht direkt neben Kihl-
oder Gefrierschranken eingebaut werden.
Durch die Warmeabgabe steigt deren En-
ergieverbrauch unnatig.

Einbau liber einem Backofen

Soll das Kochfeld Uber einem Backofen
mit Ventilation eingebaut werden, muss
der Abstand zwischen der Unterseite des
Kochfelds und der Decke des Backofens
mindestens 25 mm betragen.
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Min. 25 mm

Einbau Gber einem Backofen

Einbau liber einem Kiichenschrank

Wird das Kochfeld Gber einem Kiichen-
schrank angebracht, muss ein trennendes
Fach montiert werden (siehe nachfolgende
Abbildung).

Befindet sich eine Schublade unterhalb
des Kochfelds, muss das Kochfeld mit ei-
ner Schutzplatte (Blech oder Aluminium
beschichtetes Holz) abgeschirmt werden.

o

Min. 25 mm

Einbau tber einem Kiichenschrank

Eventuell vorhandene Seitenwande oder
Schubladenkasten missen entsprechend
ausgesagt beziehungsweise ausgebaut
werden.

Vorbereitung



Vorbereitung

Arbeitsplatte vorbereiten

min 50

Tmin 28

[

— Die Arbeitsplatte muss 28 — 48 mm dick
und mindestens 600 mm tief sein, waa-
gerecht liegen und an der Wandseite
gegen Uberlaufende Flissigkeiten abge-
dichtet sein.

— Das Kochfeld muss an allen Seiten von
mindestens 50 mm Arbeitsplatte um-
rahmt sein.

— Furniere, Kunststoffbelage und verwen-
dete Kleber miUssen hitzebestandig sein
(100 °C)

Den Ausschnitt aussdgen

— Wenn noch kein Ausschnitt vorhanden
ist, sagen Sie einen Ausschnitt mit den
Mafen gemal der nachfolgenden Ab-
bildung in die Arbeitsplatte.

Mafe fiir neu zu sagenden Ausschnitt:
‘ 558 bis 560 ———»
£O
ED
o
o
<
2
e}
©
0
<
£O
ED
f (Angaben in mm)

— Wenn bereits ein Kochfeld eingebaut
war, darf dessen Ausschnitt maximal
574 mm beit und maximal 490 mm tief
sein.

Um eine Breite von 560 mm zu errei-
chen, konnen Sie den Ausschnitt links
und rechts durch das Anbringen von
Ausgleichsleisten verkleinern.

574
o . .
® Leisten anbringen!
-7 560 7|~

Mafe bei vorhandenem Norm-Ausschnitt (in mm)

— Versiegeln Sie die Schnittflachen mit
speziellem Lack, Silikonkautschuk oder
GiefBharz, um ein Aufquellen durch
Feuchtigkeit zu verhindern.

Kochfeld vorbereiten und

einsetzen

1. Nehmen Sie das Kochfeld aus der Ver-
packung.

2. Entfernen Sie alle Schutzfolien und Kle-
bebander.

3. Drehen Sie das Kochfeld und legen Sie
es mit der Glasseite vorsichtig auf eine
weiche Oberflache. Kleben Sie den
mitgelieferten Kunststoffstreifen in den
tiefer liegenden Rand.
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Netzanschluss
Hinweise fur den Installateur

4. Setzen Sie das Kochfeld (Bedienfeld
vorne) vorsichtig in den Ausschnitt der
Arbeitsplatte ein.

Vorne muissen Sie (oder eine zweite
Person) das Kochfeld hochhalten.

5. Kontrollieren Sie, dass das Kochfeld
links und rechts den gleichen Abstand
zum Ausschnitt hat.

Gefahr gtromschlag-/
Brandgefahr!
Unsachgemaler elekt-

rischer Anschluss kann zu elektri-

schem Schlag und/oder Kurzschluss
fuhren.

* Der Anschluss an das Stromnetz
darf nur durch eine autorisier-
te Elektrofachkraft erfolgen, die
beim Ortlichen Energieversorgungs-
unternehmen zugelassen ist. Nur so
haben Sie unsere Garantie und aus-
reichende Sicherheit.

S N

/

6. Um ein Rutschen des Kochfelds zu ver-
hindern, muss es mit Halteklammern fi-
xiert werden. Je nach Dicke der Arbeits-
platte bendtigen Sie die Halteklammern

vom Typ A (dicke Arbeitsplatte ) oder
vom Typ B (dlnnere Arbeitsplatte).

Grundreinigung

» Dadas Gerat nicht Uber eine zugang-
liche Trennvorrichtung allpolig vom
Netz getrennt werden kann, muss
eine allpolige Trennvorrichtung ge-
maR Uberspannungskategorie IIl in
der Hausinstallation mit mindestens
3 mm Kontaktabstand vorgeschal-
tet sein; hierzu zahlen Sicherungen,
LS-Schalter und Schutze.

Achtung Beschadigungsgefahr
durch Fehigebrauch!
Unsachgemafer Umgang
mit dem Gerat kann zu

Beschadigungen fuhren.

» Keine scharfen Reinigungsmittel,

Scheuermittel oder Scheuerpulver

verwenden; sie konnen die Ober-
flache beschadigen.

Bevor Sie das Glaskeramik-Kochfeld zum
ersten Mal in Betrieb nehmen, sollten Sie
es mit einem Tuch mit heillem Wasser und
einem Spritzer Geschirrspllmittel reinigen.
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Anschlussbedingungen
— Das Gerat ist fur folgende Wechselspan-

nungen ausgelegt:
* 230V IN~/50Hz, 32 A
* 400V 2N~/50Hz, 16 A
* 400V 3N~/50Hz, 16 A

— Esist eine separate Stromversorgung er-

forderlich.

— Die verwendete Netzanschlussleitung
muss den Bestimmungen der Norm
DIN EN 60335-1 entsprechen (z.B. Typ

HO5V/V-F).

— Je nach Anschlussart miussen der Lei-
terquerschnitt gewahlt und die Kontakt-
briicken eingesetzt bzw. entfernt werden

(siehe Abb. nachste Seite).

— Beim Anschluss mussen die VDE-Be-
stimmungen sowie die ,Technischen An-

schlussbedingungen® beachtet werden.

— Beruhrungsschutz muss gewabhrleistet

sein.

Vorbereitung



Vorbereitung
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Netzleitung anschlieBen

Die Klemmleiste und die Anschlussplane
befinden sich auf der Unterseite des Ge-
rates.

1. Schalten Sie vor dem Zugang zu den
Anschlussklemmen alle Versorgungs-
stromkreise aus und sichern Sie diese
gegen Wiedereinschalten.

2. Vergewissern Sie sich, dass die An-
schlussleitungen allpolig spannungsfrei
sind und eine wirksame Erdung mdglich
ist.

3. Nehmen Sie je nach Anschluss-Art die
Briicken gemafR Schaltbild herausneh-
men bzw. setzen Sie sie ein.

4. Klemmen Sie die Adern gemal der
nachfolgend abgebildeten Schaltbilder
an.

5. Verlegen Sie das Anschlusskabel so,
dass es die Unterseite des Kochfeldes
nicht berthrt, da diese wahrend des Be-
triebs heild werden kann.

230V 1N~/ 50Hz

1 2 3
|_1/'c O0—0O
€] 5 4

A0

L1 an O @ @ (gebriickt)

N an @ () (gebriickt)
Schutzleiter (PE) an ©@

Leiterquerschnitt: 3 x 4 mm?

400V 2N~/ 50Hz

1 2 3

L1an(®

L2 an @ ® (gebriickt)

N an @ (® (gebriickt)
Schutzleiter (PE) an @
Leiterquerschnitt: 4 x 2,5 mm?

400V 3N~/ 50Hz

1 2 3

A5

L1tan(®,L2an®,L3an®

N an @ (® (gebriickt)
Schutzleiter (PE) an @

Leiterquerschnitt: 5 x 2,5 mm?

L1-L3: Phase(n)
N: Null-Leiter
PE:  Schutzleiter (Erde)

Selbsttest

Nach dem AnschlieRen und nach einem
Stromausfall fihrt das Kochfeld einen auto-
matischen Selbsttest durch. Dabei werden
die Elektronik und die Sensoren tUberprift
und an die Umgebungsverhaltnisse ange-
passt.

Sie brauchen sich beim Selbsttest um
nichts zu kimmern — im Gegenteil: Beta-
tigen Sie wahrend des Selbsttests keinen
Sensor und stellen Sie keinen Gegenstand
auf das Bedienfeld.

Wurde der Selbsttest erfolgreich beendet,
ertdnt ein kurzer Signalton und alle Anzei-
gen erléschen.
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Das sollten Sie wissen ...

Glaskeramik-Kochfeld

Im Gegensatz zu herkdmmlichen Gusskochplatten besitzt
Ihr Herd eine flaches Kochfeld aus Glaskeramik, mit deutlich
erkennbaren Kochzonen. Damit die Glaskeramik nicht zu
Schaden kommt und lange halt, braucht sie etwas Vorsicht,
Pflege und das geeignete Geschirr.

Gefahr Stromschlag-/ Brandgefahr!
Wasser, das durch Risse ins Innere des
Glaskeramikfelds lauft, kann unter Span-
nung stehen!

* Bei Rissen im Glaskeramikfeld auf keinen Fall
weiterkochen!

* Wenn lhr Glaskeramikfeld Risse aufweist,
trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz
(Sicherung), und rufen Sie unseren Service an
(siehe Seite 21).

Achtung Beschadigungsgefahr durch
ﬁ Fehlgebrauch!

» Schweres Geschirr nicht Uber das Kochfeld
schieben, die Glaskeramik konnte zerkratzen.

» Kochfeld und Topfboden vor dem Benutzen ab-
wischen, um evtl. kratzende Verschmutzungen
zu beseitigen.

» Das Kochfeld erst nach vollstandigem Abkuhlen
als Arbeits- oder Abstellflache nutzen. Warme-
empfindliche Materialien wie Plastikschusseln

kdnnten sonst beschadigt werden.

Das richtige Koch-Geschirr

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-
brauch!
Unsachgemalder Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen fuhren.

» Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich zwar auch
fur Kochstellen, ist aber ein schlechter Warmelei-
ter. Bei groReren Glasgefallen kann es auch zu
Temperaturspannungen und Bruch kommen.

Verwenden Sie am besten Elektrogeschirr.

— mit einem vollig ebenen Boden, ggf. mit einer schwa-
chen Wolbung nach innen (Boden dehnt sich aus beim
Erhitzen!). So wird die Warme schneller und besser
Ubertragen.
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Bedienung
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— mit ausreichender Bodenstarke wie emaillierte Stahl-

topfe mit 2-3 mm und Edelstahltdépfe mit 4—6 mm, zu
erkennen an der Kennzeichnung ,Bodenstarke nach
DIN 44904

mit einer Grofe, die der Kochzonen-Grdle entspricht.
Als Topf- bzw. PfannengréfRe wird immer der Durch-
messer d1 angegeben. Der Bodendurchmesser d2 ist
jeweils etwa 2 cm kleiner. Zu grof3e Topfe kbnnen Lack-
schaden verursachen.

wie energie- und zeitsparende Dampfdrucktopfe. Die
relativ hohen Anschaffungskosten sind schnell wieder
eingespart.

wie Stahltdpfe und -pfannen sowie beschichtetes und
unbeschichtetes Aluminiumgeschirr mit starkem Boden.
Beschichtete Kochgeschirre dirfen jedoch nicht tber-
hitzt oder zerkratzt werden.

Turbostart-Kochzonen

Die Kochzonen sind mit einer so genannten Turbostart-Auto-
matik ausgerustet. Dadurch wird die gewlnschte Temperatur
beim Ankochen wesentlich schneller erreicht als bisher. Tur-
bostart ist automatisch beim Einschalten aktiv.

Dauerbetriebsbegrenzung

Ihr Glaskeramik-Kochfeld besitzt fir jedes Kochfeld eine
automatische Dauerbetriebsbegrenzung, um Uberhit-
zungen oder unnétigen Energieverbrauch zu vermeiden.
Die maximale Betriebsdauer richtet sich nach der einge-
stellten Heizstufe.

Wenn Sie die Heizstufe Uber einen bestimmten Zeitraum
(siehe Tabelle) nicht mehr andern, wird die entsprechende
Kochzone automatisch abgeschaltet.

Wenn Sie weiterhin kochen wollen, schalten Sie die be-
treffende Kochzone einfach wieder auf die gewtlinschte
Heizstufe.

Um die Speise bei 65 °C warm zu halten, wahlen Sie die
Warmhaltestufe u. Reduzieren Sie dazu die Heizstufe auf
unter "0".

Sicherheitsabschaltung

Ihr Kochfeld ist mit einer automatischen Sicherheitsabschal-
tung ausgestattet. Diese reagiert, wenn

— Sensoren verdeckt oder verschmutzt sind

— nach dem Einschalten des Kochfeldes langer als 10 Se-

kunden keine Kochstufe eingeschaltet wurde.

Sie horen einen langen Signalton.

Heizstufe Maximale
Betriebsdauer

(Stunden)
U 10
{ 10
4 5
3 5
Y 4
5 3
b 2
7 2
8 2
9 1
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Bedienelemente

o

4 A-J 3
A C
A A
</ \/
N\ N\
ey 9 9 YTy
J | H G F E D
1 Normal-Kochzone @ 14,5 cm E o— Kindersicherung
2 Brater-Zone @ 17,0/ 17,0 x 26,5 cm F O Sensor fur Normal-Kochzone 3
3 Normal-Kochzone @ 18,0 cm G ® Heizleistung erhéhen
4 Zweikreis-Kochzone & 12,0 /21,0 cm H © Heizleistung verringern
A G Sensor flir Normal-Kochzone 1 I © Sensor fir Zweikreis-Kochzone 4
B © Sensor fir die Zeitschaltuhr J O Brater-/Zweikreis-Zone 2/4 erwei-
C O Sensor fiir Brater-Kochzone 2 tern/reduzieren
D ® Kochfeld ein-/ausschalten
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Bedienung

Das Kochfeld bedienen

Das Touch-Control-Technik

Ihr Glaskeramik-Kochfeld ist mit einem modernen Touch-
Control-Bedienfeld ausgerUstet. Das bedeutet, dass es kei-
ne Kndpfe und Schalter mehr gibt, die Sie verstellen missen
und die verschmutzen kénnen.

Alle Bedien- und Kontrollelemente sind vorne am Rand lhres

Glaskeramik-Kochfeldes angeordnet. Alles ist Ubersichtlich,

leicht zu bedienen und problemlos zu reinigen.

— Die Sensoren des Bedienfeldes brauchen Sie nur leicht
zu beridhren, um die Kochzonen zu bedienen: Die elek-
tronischen Sensoren reagieren auf die Annaherung lhres
Fingers.

Sie wahlen damit die jeweilige Warmezufuhr —vom ,lang-
samen Quellen® bis zum ,sprudelnden Kochen®.

— Eine Anzeige zu jedem Kochfeld informiert Sie Uber die
aktuellen Einstellungen.

— Bei jeder Sensorbertihrung héren Sie einen Signalton.

Kindersicherung / Verriegelungssensor
Mit Hilfe der Kindersicherung kénnen Sie verhindern, dass

— die Heizstufe wahrend des Garens verstellt wird. Lediglich

ein Ausschalten des gesamten Kochfeldes istnoch méglich.

Um die Kindersicherung D

+ zu aktivieren, muss das Kochfeld eingeschaltet sein.
Tippen Sie ca. 3 Sekunden auf den Sensor E =0, bis
ein Signalton ertdént und ein Punkt iber dem Sensor © © Co 0
aufleuchtet. E

» zudeaktivieren, tippen Sie ca. 3 Sekunden auf den Sen-
sor E =0, bis ein Signalton ertdnt und ein Punkt Gber der
Sensor erlischt.

N
\/

\/

— das Kochfeld versehentlich eingeschaltet wird. D

Um die Kindersicherung

» zu aktivieren, Kochfeld einschalten, eine Kochzone,
jedoch keine Heizstufe wahlen. Ca. 3 Sekunden auf © ©® o0
den Sensor E ~0 tippen, bis ein Signalton ertént und D
ein Punkt Gber dem Sensor aufleuchtet. Tippen Sie ca.
3 Sekunden auf die Sensor E =0, bis ein Signalton er-
tont und ein Punkt Gber dem Sensor aufleuchtet. Koch-
feld ausschalten.

» zu deaktivieren, tippen Sie ca. 3 Sekunden auf den
Sensor E =0, bis ein Signalton ertdnt und ein Punkt
Uber dem Sensor erlischt.

N
\/

\/
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Kochfeld ein/ausschalten

Einschalten:

Sensor D @ berlhren.
Sie horen einen Signalton und fur alle Kochzonen er-
scheint fir ca. zehn Sekunden eine ,,0*.

Ausschalten:

Sensor D @ berlhren.
Sie hoéren einen Signalton, alle Kochzonen werden
abgeschaltet und die Kochzonen-Anzeigen erléschen
(Ausnahme: Anzeige H, siehe Abschnitt "Restwarme").

Automatisches Ausschalten:

Wenn Sie nach dem Einschalten nicht innerhalb von 10
Sekunden eine der Kochzonen einschalten, schaltet sich
das Kochfeld selbsttatig aus.

Kochzone einschalten und Heizstufe wahlen

Das Kochfeld besitzt vier Kochzonen. Jeder Kochzone ist
ein Sensoren zugeordnet.

Kochzone Ort Sensor
1 Normal-Kochzone Hinten links A O
2 Brater-Zone Hinten rechts cO
3 Normal-Kochzone Vorne rechts FO
4 Zweikreis-Kochzone Vorne links | O

1. Sensor der gewlinschten Kochzone antippen.
Oberhalb des Sensors erscheint die aktuelle Heizstufe
"0." bis "3." angezeigt.
Der kleine Punkt direkt hinter der Ziffer bedeutet, dass die
Kochzone gewahlt ist und Sie die Heizleistung flr diese
Kochzone nun einstellen kénnen.

2. Um eine héhere Heizstufe zu
— erhohen, Sensor G @ gegebenenfalls mehrfach antip-
pen.
— verringern, Sensor H © gegebenenfalls mehrfach antip-
pen. Oberhalb des Kochzonen-Sensors ist die aktuelle
Heizstufe zu sehen.
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Bedienung
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Ankochautomatik

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-
brauch!
Unsachgemafer Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen fuhren.

» Benutzen Sie die Ankochautomatik nur, wenn
Geschirr und Speisen die héchste Heizstufe far
die Dauer der Ankochzeit problemlos vertragen.

Alle Kochzonen sind mit einer Ankochautomatik ausge-
ristet. Dabei wird die Kochzone zunachst mit voller Lei-
stung betrieben. Nach einer bestimmten Ankochzeit wird
die Leistung automatisch auf die eingestellte Heizstufe
reduziert. Dabei richtet sich die Ankochzeit nach der ein-
gestellten Heizstufe. Beispiel: Normalkochzone 1 hin-
ten links soll zunéchst, fiir ca. 6 Minuten mit voller Lei-
stung heizen, und anschlieBend auf Stufe 5 weiter garen.

1. Sensor der gewlnschten Kochzone antippen, Beispiel A
O.
Oberhalb des Sensors erscheint die aktuelle Heizstufe:
nEn
o,
2. Sensor H © einmal antippen. Sie sehen "5.".

3. Sensor G ® einmal antippen, bis ein "A." erscheint und
blinkt.

4. Sensor H © so oft antippen, bis die gewiinschte Heiz-
stufe angezeigt wird, Beispiel "5".
Wahrend der gesamten Ankochzeit blinken "A" und die
gewunschte Heizstufe im Wechsel.

Brater-Zone / Zweikreis-Zone erweitern /
verringern

1. Wahrend des Heizens den Sensor der gewiinschten
Kochzone antippen (C O oder 1 Q).
Es erscheint ein Punkt hinter der Heizstufe.

2. Sensor J O antippen.
Die gesamte Flache der Zone heizt auf.

+ Um die Zone wieder zu reduzieren, Schritte wiederho-
len.
Der erweiterte Bereich kuhlt ab.

ol ©

V4R

0 © ©
G G
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Bedienung

Garzeit begrenzen H

H
Das Kochfeld kann Ihnen das Ausschalten einer Kochzone o 0O 0
abnehmen. Beispiel: Normal-Kochzone 1 hinten links arbei- H H
tet bei Heizstufe 5 und soll nach 45 Minuten selbsttétig ab- o0 © o
schalten.

1. Sensor der betreffenden Kochzone antippen, Beispiel A
O.
Hinter der Heizstufe erscheint ein Punkt.

2. Sensor B ® 2-mal antippen.
Es erscheinen "8 und ein blinkender Punkt vor der
Zahl.

3. Mit dem Sensor G @ einstellen, wie lange die Kochzone
noch heizen soll, Beispiel "45".
Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen ist, ertont ein
Signal und die Kochzone schaltet sich aus.

4. Um das Signal zu beenden, Sensor G @ antippen.

Eieruhr / Kurzzeitwecker

1. Sensor B © antippen.
Es erscheint "00.".

2. Mit dem Sensor G @ die Dauer einstellen.
Nach Ablauf der Zeit erténen mehrfach Doppel-Signale.

3. Um das Signal zu beenden, Sensor G @ antippen.

Einzelne Kochzone ausschalten

1. Sensor der gewtinschten Kochzone antippen.
Es erscheint ein Punkt hinter der Heizstufe.

e

2. Heizstufe mit dem Sensor H © auf ,3“ stellen oder
die Sensoren H © und G ® gleichzeitig antippen.
Die Kochzone schaltet aus.

Die Heizstufen-Anzeige zeigt ,H".

fanseafic PG4VQ251CFT 17



Bedienung

Restwarmeanzeige

Gefahr Verbrennungsgefahr!
A Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heif3!

* Auch nach dem Ausschalten sind die Koch-
zonen noch heil; dies wird durch den Rest-
warmeindikator angezeigt. Vorsicht: Bei einer
Stromunterbrechung erlischt der Restwarmein-
dikator und zeigt eventuell vorhandene Rest-
warme nicht weiter an!

* Nach einem Stromausfall erscheint die blinkende
Anzeige R gleichgultig, ob die Kochfelder heif}
sind oder nicht.

Die Restwarmeanzeige schutzt Sie vor méglichen Verbren-

nungen:

— ein blinkendes H in allen Anzeigen bedeutet, dass das
Kochfeld nicht "weil}", wie heil} die Kochzonen sind. Dies
ist nach einem Stromausfall und bei der Inbetriebnahme
der Fall.

— ein dauerhaft leuchtendes H sagt Ihnen, dass diese Koch-
zone noch heil3er als 60 °C ist.

— ein dauerhaft leuchtendes h zeigt an, dass die Kochzone
zwischen 45 und 60 °C heil} ist.

18 Sanseafic PG4VQ251CFT



Pflege und Wartung

Kochfeld reinigen

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-
brauch!
Unsachgemafer Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen fuhren.

* Vor dem Reinigen Herd vollstandig abkuhlen las-
sen.

» Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuermittel,
Scheuerpulver oder Stahlschwamme verwen-
den; sie konnen die Oberflache beschadigen.

* Verwenden Sie zum Reinigen keinen Dampf-
reiniger.

Topfe und Pfannen mit nicht ausgeharteten Aluminiumbo-
den konnen auf Glaskeramik-Kochfeldern durch das Hin-

Nach dem Abkuhlen grindlich mit warmem Wasser und
etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger reinigen. Mit

klarem Wasser nachwischen und mit weichem Tuch tro-

ckenreiben (Kalkflecken!).

Grobe Verschmutzungen sofort mit einem Klingenscha-
ber I6sen (nicht im Lieferumfang).

Eingebrannte Verschmutzungen und Flecken mit Spe-
zialreiniger oder flussigem Edelstahlreiniger behandeln.

Nach dem Reinigen mit Silikon-Pflegemittel behandeln.

und Herschieben einen metallischen Glanz verursachen.

Spezialreiniger fur Glaskeramik-Kochfelder und einen
feuchten Schwamm verwenden, um diesen Glanz sau-
ber und riickstandsfrei zu beseitigen.

Kochfeld regelmafiig mit einem geeigneten Impragnier-
mittel behandeln.

Wenn ein Ausbau natig ist ...

Gefahr Stromschlag-/ Brandgefahr!
Das Gerat arbeitet mit gefahrlicher Span-
Z \  nung.

» Das Kochfeld darf nur durch autorisierte Fach-
krafte angeschlossen werden (siehe Seite
21). Das gilt auch fur das Trennen vom Strom-
netz und den Ausbau des Altgerates. Nicht au-
torisierte Personen durfen den Netzanschluss
nicht vornehmen. Sie kdnnen sich und andere
Benutzer in Lebensgefahr bringen!

fanseafic PG4VQ251CFT
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Fehlersuchtabelle

Bei allen elektrischen Geraten kénnen Stérungen auftreten. Dabei muss es sich nicht um
einen Defekt am Gerat handeln. Prifen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob sich die

Stoérung beseitigen lasst.

Problem

Mogliche Ursachen, Losungen, Tipps

Gesamtes Kochfeld ohne An-
zeigen und ohne Funktion.

Stromzufuhr unterbrochen — Alle Sicherungen dieses
Stromkreises an lhrem Sicherungskasten prufen.

Gerat reagiert nicht auf Einga-
ben und Anzeige Uber dem
»Schlissel“-Symbol leuchtet.

Kindersicherung eingeschaltet — Kindersicherung aus-
schalten.

Gerat reagiert nicht auf Einga-
ben — nach Anschlie3en oder
Stromunterbrechung.

Umgebungshelligkeit zu hoch — Bedienfeld gegen di-
rektes Licht schitzen.

Stark pulsierendes Licht (Leuchtstoffrohre) — Leuchtstoff-
réhre wechseln oder Bedienfeld dagegen abschirmen.
Stark schwankende Umgebungshelligkeit — fur konstante
Lichtverhaltnisse sorgen.

Dann Gerat kurz vom Netz trennen und erneut versuchen.

Gerét reagiert nicht auf Einga-
ben — aus sonstigen Griinden.

Kochfeld wurde nicht eingeschaltet — Kochfeld einschal-
ten.

Sensor nicht lange genug beruhrt (weniger als 1 Sekun-
de) — Sensor etwas langer antippen.

Elektronik Gberhitzt (z.B. durch mangelnde Isolierung des
Backofens) — Abkuhlen lassen; Isolierung verbessern.

Gerat reagiert nur mit Signal-
ton.

Sensor abgedeckt / verschmutzt.

Kochfeld schaltet sich ab.

Nach dem Einschalten erfolgte langer als 10 Sekunden
keine Eingabe — Bedienfeld einschalten und gleich Einga-
be vornehmen.

Sensoren langer als 10 Sekunden betétigt bzw. abge-
deckt.

Einzelne Kochzone schaltet
sich ab.

Zeitschaltuhr hat Kochzone abgeschaltet.
Dauerbetriebsbegrenzung — Kochzone erneut einschalten.
Sensor langer als 10 Sekunden betatigt bzw. abgedeckt.

Restwarmeanzeige leuchtet
nicht, obwohl Kochzonen noch
heil} sind.

Gerat wurde vom Netz getrennt (Stromausfall?) — Rest-
warmeanzeige funktioniert nach dem nachsten Aufheizen
wieder.

Spriinge oder Risse im Koch-
feld.

Gefahr Kurzschluss- und Stromschlaggefahr!

A + Gerat sofort vom Netz trennen (Siche-
rungen ausschalten bzw. herausdrehen)!
Rufen Sie unseren Service an (s. Seite 21).

Fehler immer noch nicht be-
hoben?

Wenn diese Tipps nicht geholfen haben, rufen Sie unsen
Service an (siehe Seite 21).

Gefahr Stromschlaggefahr!
Versuchen Sie niemals, das defekte — oder vermeintlich defekte — Gerat
selbst zu reparieren. Sie kdnnen sich und spatere Benutzer in Gefahr
bringen. Nur autorisierte Fachkrafte diirfen diese Reparaturen ausfihren.
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Unser Service

Damit wir Ihnen schnell helfen kbnnen, nennen Sie uns bitte:

Geratebezeichnung Modell Bestellnummer
: 826 343
Einbau-Kochfeld PG4VQ251CFT 335 650 (Teil 2)

Beratungs-, Bestell- und Reklamations-
Service

Wenden Sie sich bitte an die Produktberatung lhres Ver-

sandhauses, wenn

— die Lieferung unvollstandig ist

— das Geréat Transportschaden aufweist

— Sie Fragen zu lhrem Gerat haben

— sich eine Stérung nicht mithilfe der Fehlersuchtabelle
beheben lasst

— Sie weiteres Zubehdr bestellen mdchten.

Reparatur- und Ersatzteil-Service

— Kunden in Deutschland
Wenden Sie sich bitte an unseren Technik-Service:
Telefon 0 18 06 18 05 00
(Festnetz 20 Cent/Anruf, Mobilfunk max. 60 Cent/Anruf)

— Kunden in Osterreich
Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die
Produktberatung lhres Versandhauses.

Bitte beachten Sie:

Sie sind fur den einwandfreien Zustand des Gerates und die
fachgerechte Benutzung im Haushalt verantwortlich. Wenn
Sie wegen eines Bedienfehlers den Kundendienst rufen, so
ist der Besuch auch wahrend der Gewahrleistungs-/Garan-
tiezeit fur Sie mit Kosten verbunden. Durch Nichtbeachtung
dieser Anleitung verursachte Schaden kénnen leider nicht
anerkannt werden.

fanseafic PG4VQ251CFT
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Umweltschutz leicht gemacht

Verpackungs-Tipps

Unsere Verpackungen werden aus umweltfreundlichen, wie-
derverwertbaren Materialien hergestellt: AuRenverpackung
aus Pappe, Formteile aus geschdumtem, FCKW-freiem Po-
lystyrol (PS), Folien und Beutel aus Polyathylen (PE) und
Spannbander aus Polypropylen (PP).

Sollten es lhre raumlichen Verhaltnisse zulassen, empfehlen
wir lhnen, die Verpackung zumindest wahrend der Garantie-
zeit aufzubewahren. Sollte das Gerat zur Reparatur einge-
schickt werden mussen, ist es nur in der Originalverpackung
ausreichend geschutzt.

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen mdchten, ent-
sorgen Sie diese bitte umweltfreundlich.

Entsorgung des Gerats

Altgerate dirfen nicht in den Hausmiill!

Sollte das Gerat einmal nicht mehr benutzt werden konnen,
so ist jeder Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altge-
rate getrennt vom Hausmiill z.B. bei einer Sammelstelle
seiner Gemeinde / seines Stadtteils abzugeben. Damit wird
gewahrleistet, dass die Altgerate fachgerecht verwertet und
negative Auswirkungen auf die Umwelt vermieden werden.

Deshalb sind Elektrogerate mit dem rechts abgebildeten
Symbol gekennzeichnet.

Weitere Informationen zu diesem Thema finden Sie auch
auf den Service-Seiten unseres aktuellen Hauptkatalogs
und auf unserer Internetseite unter der Rubrik ,Service®.

Sanseafic PG4VQ251CFT



Stichwortverzeichnis

A
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Altgerite 22
Ankochautomatik 6,16
Ankochzeit 6,16

Anzeige "H" 18
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Ausbau 19

Ausschalten (Kochzone) 17
Ausschnittmall 24
Ausstattung 3

B

Bedienelemente (Ubersicht) 13

Bedienfeld 14

Bedienung 14,15

Bestellnummer 24

BestimmungsgemafBer Gebrauch
3

Brandgefahr 4,9,10,19

Briter-Zone 13,16

D

Dauerbetriebsbegrenzung 11

E

Eieruhr 17
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Datenblatt fur das Kochfeld

Datenblatt fur Haushaltsbackdfen, -kochmulden und -dunstabzugshauben nach der Verordnung

(EU) Nr. 66/2014

Modellkennung:

Hanseatic PG4VQ251CFT

Bestellnummer:

826 343, 335 650 (Teil 2)

Art des Kochmulde:

Elektrische Kochmulde

Anzahl der Kochzonen:

4

Heiztechnik:

Strahlungskochzonen

Kochzone vorne links:

@12,0/21,0cm, 0,7 /2,2 kW

Kochzone hinten links:

@ 14,5cm; 1,2 kW

Kochzone vorne rechts:

@ 18,0 cm; 1,8 kW

Kochzone hinten rechts:

@ 170/170 x 265 mm; 1,4 / 2,2 kW

Energieverbrauch je Kochzone vorne links: »

EC = 184,8 Wh/kg

electric cooking

Energieverbrauch je Kochzone hinten links: *

= 188,3 Wh/kg

electric cooking

Energieverbrauch je Kochzone vorne rechts: *

EC = 186,1 Wh/kg

electric cooking

Energieverbrauch je Kochzone hinten rechts: * EC ectriccooking = 191.7 Whikg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg: * EC . cevicn = 193.9 Whikg
Leistungsaufnahme max. 7,4 KW

Netzspannung, Absicherung:

AC 1N 230V 50Hz, 32A
AC 2N 400V 50Hz, 16 A
AC 3N 400V 50Hz, 16 A

Geratemald / max. Ausschnittmall (B x T)

575 x 505/ 560 x 490

Dicke der Arbeitsplatte

28 bis 48 mm

¥ Ermittelt gemalk Dokument ,VERORDNUNG (EU) Nr. 66/2014 DER KOMMISSION vom
14. Januar 2014 zur Durchfiihrung der Richtlinie 2009/125/EG*

Die hier angegebenen Werte sind unter genormten Laborbedingungen gemessen worden. Unter sol-
chen Bedingungen sind alle Geréate vergleichbar.

Im praktischen Betrieb kénnen die Werte — je nach Aufstellungs- und Umgebungsbedingungen so-
wie Menge und Beschaffenheit der Speisen — hiervon erheblich abweichen. Dieses Verhalten zeigen

mehr oder weniger deutlich alle Gerate, unabhangig vom Hersteller.

Das Gerat entspricht den bei Lieferung gultigen EG-Richtlinien 2006/95/EC (Niederspan-
nungsrichtlinie), 2004/108/EC (Elektromagnetische Vertraglichkeit) und 2009/125/EU (Oko-

design) mit der Verordnung (EU) 66/2014.




