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Ihr Standherd stellt sich vor Information

lhr Standherd stellt sich vor

— Kontrolle der Lieferun
= = 9
- 1. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

000 2. Kontrollieren Sie, ob das Gerét Transport-
schaden aufweist.

PO NI

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein oder
das Gerat einen Transportschaden aufwei-
sen, nehmen Sie bitte Kontakt mit unserem

/a Service auf (siehe ,Unser Service* auf Seite

Z /é 37).

Gefahr Nehmen Sie den Stand-

herd nicht in Betrieb,

@ wenn Sie einen Trans-
portschaden festgestellt haben!

.
JE—
SSSssssssasoaas

BestimmungsgemaRer Gebrauch
Das Gerat ist nur zum Kochen, Braten, Backen,

Ausstattungsmerkma|e Grillen und Warmhalten von Speisen bestimmt.

Verwenden Sie das Gerat nur wie in dieser
* Glaskeramik-Kochfeld Gebrauchsanleitung beschrieben. Jede ande-
« Ober-/ Unterhitze re Verwendung gilt als nicht bestimmungsge-

, maf und kann zu Sachschaden oder sogar zu
* HeiBluft Personenschaden fiihren. Der Hersteller tiber-
* Infrarot-Grillen nimmt keine Haftung fir Schaden, die durch
nicht bestimmungsgemaflen Gebrauch ent-
standen sind.

Das Gerat ist nur zur Verwendung im privaten

* Kombinationsbetrieb
» Backofen-Beleuchtung

+ Teleskopschienen Haushalt bestimmt.
» Geschirrwagen ) .
_ . Bevor Sie das Gerét benutzen, lesen
* Schaltuhr mit Kurzzeitwecker Sie bitte zuerst die Sicherheitshin-
weise und die Gebrauchsanleitung

aufmerksam durch. Nur so kénnen Sie alle

: Funktionen sicher und zuverlassig nutzen.
Lleferumfang Beachten Sie unbedingt auch die in Ihrem Land
+ Standherd mit Glaskeramik-Kochfeld gultigen nationalen Vorschriften, die zusatzlich
zu den in dieser Anleitung genannten Vorschrif-

e 1 Grillrost R

ten glltig sind.
* 1 Backblech Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise und
1 Fettpfanne Anweisungen fiir die Zukunft auf. Geben Sie

alle Sicherheitshinweise und Anweisungen
an den nachfolgenden Verwender des Pro-
* 1 Winkel, 2 Schrauben und 2 Dibel dukts weiter.

(Kippschutzbefestigung)

« Glaskeramikschaber

» Gebrauchsanleitung
» Kurzanleitung
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Information 5 Minuten fur lhre Sicherheit

5 Minuten fur lhre Sicherheit

Begriffserklarung
Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser Gebrauchsanleitung.

Gefahr Hohes Risiko!
ﬁ Missachtung der Warnung kann Schaden
fur Leib und Leben verursachen.

Achtung Mittleres Risiko!
Missachtung der Warnung kann einen
Sachschaden verursachen.

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

Sicherheitshinweise

Gefahr Stromschlag-/Brandgefahr!
Das Geréat arbeitet mit gefahrlicher Netz-
spannung. Unsachgemalier Umgang kann
zu elektrischem Schlag oder Kurzschluss fuhren.

* Nehmen Sie den Standherd nicht in Betrieb, wenn
er sichtbare Schaden aufweist. Sollten Sie einen
Transportschaden oder andere sichtbare Schaden
feststellen, benachrichtigen Sie bitte sofort unseren
Service (siehe ,Unser Service* auf Seite 37).

* Der Anschluss an das Stromnetz darf nur durch
eine autorisierte Elektrofachkraft erfolgen, die beim
ortlichen Energieversorgungsunternehmen zugelas-
sen ist (z.B. unser Service, siehe Seite 37). Nur
so haben Sie unsere Garantie und ausreichende
Sicherheit. Nicht autorisierte Personen durfen den
Netzanschluss nicht vornehmen. Sie kdnnen sich
und andere Benutzer in Lebensgefahr bringen! Das
gilt auch fur das Trennen vom Stromnetz und den
Ausbau des Altgerats.

» Da das Gerat nicht Uber eine zugangliche Trennvor-
richtung allpolig vom Netz getrennt werden kann,
muss eine allpolige Trennvorrichtung gemaR Uber-
spannungskategorie Ill in der Hausinstallation mit
mindestens 3 mm Kontaktabstand vorgeschaltet
sein; hierzu zahlen Sicherungen, LS-Schalter und
Schitze.

fanseafic 506CE3.313ETaDHbJSrv



5 Minuten fur |hre Sicherheit Information

» Schalten Sie vor dem Anschluss des Herds den
betreffenden Stromkreis aus bzw. drehen Sie die
betroffenen Sicherungen heraus.

* Die Instandsetzung des Herds darf ebenfalls nur
von einem autorisierten Fachbetrieb vorgenommen
werden. Dabei durfen nur Teile verwendet werden,
die den urspringlichen Geratedaten entsprechen.
In diesem Gerat befinden sich elektrische und me-
chanische Teile, die zum Schutz gegen Gefahren-
quellen 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 |hr Glaskeramikfeld Risse auf-
weist, trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz
(Sicherung), und rufen Sie unsern Service an (siehe
,Jnser Service" auf Seite 37).

« Zum Auswechseln der Backofen-Beleuchtung
zunachst den Herd ausschalten, dann die Herd-
Sicherung ausschalten bzw. herausschrauben.
Gluhlampe erst wechseln, wenn der Backofen nicht
mehr heil} ist — Verbrennungsgefahr!

Gefahr Gefahren fiir Kinder und bestimmte Per-

& sonengruppen.

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
dartber sowie von Personen mit verringerten phy-
sischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
(beispielsweise teilweise Behinderte, altere Per-
sonen mit Einschrankung ihrer physischen und men-
talen Fahigkeiten) oder Mangel an Erfahrung und
Wissen (beispielsweise altere Kinder) benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

* Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht von
Kindern ohne Beaufsichtigung durchgefuhrt werden.

+ Lassen Sie Kinder nicht mit der Verpackungsfolie
spielen. Sie kdnnen sich beim Spielen darin verfan-
gen und ersticken.

* Achten Sie darauf, dass Kinder keine kleinen Teile
vom Gerat abziehen oder aus dem Zubehorbeutel
nehmen und in den Mund stecken — Erstickungs-
gefahr!
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Information 5 Minuten fur lhre Sicherheit

» Sorgen Sie dafur, dass Kinder keinen Zugriff auf
das Gerat haben, wenn sie unbeaufsichtigt sind.

Gefahr Kipp- und Verletzungsgefahr!
Wird die offene Backofentir mit einem
schweren Gewicht belastet, kdnnte das
Gerat nach vorne kippen. Es besteht Verletzungsge-
fahr durch herunterfallende Gegenstande.

» Backofentiir daher nicht als Stltze, Sitzflache oder
Trittbrett verwenden.

* Der mitgelieferte Winkel muss vor Gebrauch des
Herdes unbedingt als Kippschutz an der Wand be- —
festigt werden, um eine Kippgefahr des Gerates zu U
vermeiden.

Gefahr Verbrennungs-/Verbriihungsgefahr! @ (\
ﬁ Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil3! e

* Die Kochzonen heizen sich im Betrieb stark auf und
sind auch nach dem Ausschalten noch heil3; dies
wird durch die Restwarmeanzeige 5 angezeigt.
Vorsicht: Bei einer Stromunterbrechung erlischt
der Restwarmeindikator und zeigt eventuell vorhan-
dene Restwarme nicht weiter an!

+ Bei Backofenbetrieb werden Heizkdrper, Wande, 14
Backbleche usw. sehr heil — vermeiden Sie direkte l
Beriihrung. Backofen beim Grillen u.A. nicht ohne P
Aufsicht lassen! Kinder fernhalten! —

* Aus dem Wrasenabzug (Luftung) 14 stromt beim
Backofenbetrieb heilRer Dampf. Vorsicht auch beim O——
Offnen des heiRen Backofens!

» Gielden Sie Wasser nie direkt in den heil3en Backo-
fen. Durch den entstehenden Wasserdampf besteht

Verbruhungsgefahr und die Emaille kann bescha-
digt werden. —

» Wasser aus dem Backofen unbedingt abkihlen las-
sen, bevor Sie es ausgielden.

» Backofen wahrend des Grillens nicht unbeauf-
sichtigt lassen. Kinder fernhalten!

* Vor dem Reinigen Kochzone bzw. Backofen voll-
standig abkuhlen lassen.

* Glihlampe im Backofen erst wechseln, wenn der
Backofen abgekuhlt ist.
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5 Minuten fur lhre Sicherheit

Gefahr Brandgefahr!
Unsachgemaler Umgang beim Kochen,
Backen, Braten kann zum Brand fuhren.

+ Braten oder Kuchen im Backofen nicht mit Papier
abdecken. Gargut, Backpapier und -folien nicht mit
den Heizkorpern in Beruhrung kommen lassen.

» Den Backofen grundsatzlich nur mit geschlossener
Backofentur betreiben.

* Grillgut nicht zu weit nach hinten an das Ende des
Heizkorpers legen. Dort ist es besonders heil}. Fet-
te Grilladen konnten Feuer fangen.

» Temperaturempfindliche, brennbare oder feuerge-
fahrliche Gegenstande nicht im Backofen aufbe-
wahren! Bei unbeabsichtigtem Einschalten konnen
sie sich verformen oder entziinden.

« Backofen nicht als Stauraum verwenden.

« Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder mit Alkohol zu-
bereiten, lassen Sie den Herd nicht ohne Aufsicht!
Die Speisen kdnnen sich selbst entziinden.

» Bei Feuer im Backofen: Tiir nicht offnen!
* Bei Feuer im Kochgeschirr: Sofort Deckel darauf!

« Brennendes Ol oder Fett nie mit Wasser 16-
schen!

* Im Brandfall sofort alle Schalter auf Null drehen und
den Sicherungsautomaten ausschalten bzw. die
Sicherungen herausdrehen. Nach dem Erléschen
des Feuers das Gerat durch unseren Service Uber-
prufen lassen (siehe ,Unser Service® auf Seite 37).

Gefahr Gesundheitsgefahr!
Das Auftauen mit HeiRluft oder bei Raum-
temperatur kann zu einem sprunghaften
Anstieg von gefahrlichen Mikroorganismen (wie Sal-
monellen) fuhren.

* Fleisch und Fisch nicht im Backofen auftauen!
Besser rechtzeitig aus dem Gefrierfach nehmen
und abgedeckt im Kuhlschrank auftauen lassen;
Auftauflissigkeit (z.B. von Fleisch) muss abfliel3en
kdnnen.

Achtung Beschadigungsgefahr beim

ﬁ Transport!

+ Soll der Herd mit einer Transportkarre gefahren
werden, muss er so angehoben werden, wie auf
der Verpackung gezeigt ist.
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Information 5 Minuten fur lhre Sicherheit

* Heben Sie den Herd nicht am Turgriff an! Die-
ser ist nicht dafur gedacht, das hohe Gewicht des
Herds zu tragen.

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

Achtung Gefahren bei Zeitschaltuhr-Betrieb!
Far den automatischen Betrieb mit Zeit-
schaltuhr beachten Sie unbedingt Fol-

gendes: ‘

-
-

-
-
-
-'
!
-'
—

+ Alle Haushaltsangehdrigen informieren, damit nie-
mand etwas in den Backofen legt.

.
-
.
-
'
-
'
-

« Backofen tiberwachen, um Uberlaufen und An- 3 >
brennen zu verhindern. O O O

 Besondere Vorsicht beim Braten: Fett, Ol und Al-
kohol kbnnen sich entziinden.

* Niemals im Zeitschaltuhr-Betrieb unbeaufsichtigt gril-
len!

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

* Nach dem Betrieb alle Schalter auf ,0“ stellen.

Achtung Beschadigungsgefahren!
Unsachgemaler Umgang mit dem Gerat
kann zu Schaden fuhren.

* Auch kleine Gegenstande kdnnen grofe Aus-
wirkungen haben, wenn sie punktférmig auf das
Kochfeld treffen. Also z.B, keine Gewdrzstreuer
aus dem Oberschrank fallen lassen.

» Schweres Geschirr nicht Uber das Kochfeld schie-
ben, die Glaskeramik kdonnte zerkratzen.

» Kochfeld und Topfboden vor dem Benutzen abwi-
schen, um evitl. kratzende Verschmutzungen zu
beseitigen.

+ Das Kochfeld erst nach vollstandigem Abkuhlen
als Arbeits- oder Abstellflache nutzen. Warme-
empfindliche Materialien wie Plastikschusseln
konnten sonst beschadigt werden.

» Kochgeschirr, Bleche oder Alufolie nie direkt auf
den Boden des Backofens stellen. Dadurch staut
sich die Hitze und die Emaille des Backofens wird
beschadigt.

* Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich zwar auch
fur Kochstellen, ist aber ein schlechter Warmelei-
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5 Minuten fur lhre Sicherheit

ter. Bei groReren Glasgefallen kann es auch zu
Temperaturspannungen und Bruch kommen.

« Die Schalter der Kochzonen (lo I* 1%l l) und den
Temperaturwahler I°Cl des Backofens zum Ein-
schalten nur im Uhrzeigersinn, zum Ausschalten
gegen den Uhrzeigersinn drehen. Nie mit Gewalt
uber die Endposition hinausdrehen.

« Zum Reinigen keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuermittel, Stahlschwamme, Backofensprays,
Hochdruck- oder Dampfreiniger verwenden! Sie
kdnnen die Oberflache beschadigen. Hochdruck-
reiniger kdnnen einen Kurzschluss verursachen.

» Zucker- oder starkehaltige Speisereste sowie
Reste von Kunststoffen oder Alufolien missen
sofort entfernt werden, da sie sonst das Kochfeld
dauerhaft und irreparabel beschadigen.

» Backblechtrager und Teleskopschienen nicht im
Geschirrspler reinigen.

» Die Backofentur ist schwer und hat eine Glasfront.
Beim Aushangen nicht fallen lassen!

Wichtig Wichtig!
Die Backofen-Glihlampe dient ausschlief3-
= lich zur Beleuchtung des Backofen-Innen-
raums. Sie ist nicht zur Beleuchtung eines Raumes
geeignet.

Wichtig Wichtig fiir das Einkochen!
Jeweils nur so viele Glaser auf einmal in
= die Fettpfanne stellen, dass sie sich nicht
berthren — sie kdnnten sonst platzen.
Obst und Gemulse kommen getrennt in den Backo-
fen.

Wichtig Wichtig fiir den Automatik-Betrieb!
Stellen Sie sicher, dass die aktuelle Uhr-
= zeit korrekt eingestellt ist.

Wichtig Wichtig!
Durch das Zurlcksetzen der Zeitschaltuhr
- nach Automatikbetrieb wird der Backofen
wieder eingeschaltet. Drehen Sie daher immer auch
den Temperaturwahler und den Multifunktionsschal-
ter auf ,,0“
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Hinweis:

Sie sind fir den ein-
wandfreien Zustand
des Gerates und die
fachgerechte Benut-
zung im Haushalt
verantwortlich. Wenn
Sie wegen eines
Bedienfehlers den
Service rufen, so

ist der Besuch auch
wahrend der Ge-
wahrleistungs-/Ga-
rantiezeit fUr Sie mit
Kosten verbunden.
Durch Nichtbeach-
tung dieser Anleitung
verursachte Schaden
konnen leider nicht
anerkannt werden.

Information




Vorbereitung Aufstellen und Anschlie3en

Aufstellen und Anschlieflen

Voraussetzungen

Folgende Voraussetzungen missen erflllt sein, um einen sach-
gerechten Betrieb zu gewahrleisten:

» Das Gerat entspricht beziglich des Schutzes gegen Feuerge-
fahr dem Typ Y (EC 335-2-6). Gerate dieses Typs durfen nur
auf einer Seite neben héheren Kiichenmdbeln, Geraten oder
Wanden aufgestellt werden.

* Herd nicht direkt neben einem Kuhl- oder Gefrierschrank aufstel-
len. Durch die Warmeabgabe steigt dessen Energieverbrauch
unnotig. Der gunstigste Platz ist neben dem Spulzentrum. Sie
haben eine zusatzliche Ablageflache, und schmutziges Geschirr
kann gleich gereinigt werden.

* Wenn der Herd auf einen Sockel gestellt wird, miissen Mal}-
nahmen ergriffen werden, die verhindern, dass das Gerat vom
Sockel gleitet.

Den Herd aufstellen

+ Stellen Sie Ihren Herd mit Hilfe einer Wasserwaage so auf, dass
das Kochfeld exakt waagerecht ausgerichtet ist. Eventuelle Un-
ebenheiten kénnen Sie mit den Schraubfliien an der Unterseite
des Herdes ausgleichen. Ziehen Sie dafur den Geschirrwagen
ganz heraus. Zum Verstellen verwenden Sie am besten eine
Miinze, die Sie in den Gewindeschlitz stecken und drehen.

Kippschutz befestigen

Gefahr Kippgefahr!
Der mitgelieferte Winkel muss vor Ge-
brauch des Herdes unbedingt als Kipp-
schutz an der Wand befestigt werden, um ein Kip-
pen des Gerates nach vorn zu vermeiden.

Der mitgelieferte Winkel dient als Kippschutz. Er soll verhindern,
dass das Gerat nach vorne kippt, falls die offene Geratetir falsch-
licherweise mit einem schweren Gewicht belastet wird, wie z.B.
einem grof3en Bratentopf.

1. Stellen Sie den Herd wie zuvor beschrieben auf und richten
Sie ihn exakt aus.

Ziehen Sie den Geschirrwagen ganz heraus.

3. Zeichnen Sie ein Stlick neben der Schiene des Geschirr-
wagens direkt iber dem unteren Rahmen eine Linie an die
Wand.

Ziehen Sie den Herd wieder hervor.

5. Halten Sie den Winkel auf der Linie so an die Wand, dass
die Seite mit den Léchern plan an der Wand aufliegt (siehe
Grafik).

6. Markieren Sie die drei Bohrlocher durch die Locher im Win-
kel.
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Aufstellen und Anschlie3en Vorbereitung

7. Stellen Sie mit einem Metallpriifgerat sicher, dass sich in den
Bohrbereichen keine Kabel oder Rohrleitungen befinden.
Wabhlen Sie gegebenenfalls eine andere Stelle fur die Monta-
ge.

Falls die Wand hinter dem Herd nicht aus massivem Stein
besteht, ziehen Sie bitte einen Fachmann zu Rate, um ge-
eignetes Montagematerial zu beschaffen und einzusetzen.

8. Bei massivem Mauerwerk: Bohren Sie mit einem 6 mm
Steinbohrer an den gekennzeichneten Positionen je ein ca.
45 mm tiefes Loch.

9. Stecken Sie die mitgelieferten Dibel in die Bohrlécher und
schrauben Sie den Winkel mit den mitgelieferten Schrauben
fest.

10. Schieben Sie den Herd an seinen Platz und priifen Sie, ob der
Winkel ein Kippen des Herds nach vorn verhindert.

Netzanschluss
Hinweise fiir den Installateur

Gefahr Stromschlag-/ Brandgefahr!
& Unsachgemalier elektrischer Anschluss
kann zu elektrischem Schlag und/oder
Kurzschluss fuhren.

* Der Anschluss an das Stromnetz darf nur durch
eine autorisierte Elektrofachkraft erfolgen, die
beim ortlichen Energieversorgungsunternehmen
zugelassen ist (z.B. unser Service, (siehe ,Unser
Service“ auf Seite 37). Nur so haben Sie unse-
re Garantie und ausreichende Sicherheit.

» Da das Gerat nicht Uber eine zugangliche Trenn-
vorrichtung allpolig vom Netz getrennt werden
kann, muss eine allpolige Trennvorrichtung gemaf
Uberspannungskategorie Ill in der Hausinstallation
mit mindestens 3 mm Kontaktabstand vorgeschal-
tet sein; hierzu zahlen Sicherungen, LS-Schalter
und Schutze.

Anschlussbedingungen
Das Gerat ist fur folgende Wechselspannungen ausgelegt:

— 230V IN~/50Hz, 40 A
— 400V 2N~/50Hz, 25 A
— 400V 3N~/50Hz, 16 A
— Es ist eine separate Stromversorgung erforderlich.

— Die verwendete Netzanschlussleitung muss den Be-
stimmungen der DIN EN 60335-1 entsprechen (z.B. Typ
HO5RR-F).
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230V 1N~/ 50Hz

5
L1 PEH®

L1 an [11[2][3] (gebriickt)

N an [4][5] (gebriickt)
Schutzleiter (PE) an ®
Leiterquerschnitt: 3 x 6 mm?

1
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Vorbereitung

Letzte Vorbereitungen

— Je nach Anschlussart missen der Leiterquerschnitt ge-
wahlt und die Kontaktbriicken eingesetzt bzw. entfernt
werden (siehe Abb. rechts).

— Beim Anschluss missen die VDE-Bestimmungen sowie
die ,Technischen Anschlussbedingungen® beachtet wer-
den.

BerUhrungsschutz muss gewahrleistet sein.

Netzleitung anschlieBen
Die Klemmleiste und die Anschlussplane befinden sich an der
Rickwand.

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

2. Vergewissern Sie sich, dass die Anschlussleitungen allpolig
spannungsfrei sind und eine wirksame Erdung maoglich ist.

3. Klemmen Sie die Adern und ggf. die beiliegenden Messing-
briicken gemaR der rechts abgebildeten Schaltbilder an die
entsprechenden Kontaktklemmen der Herdanschlussdose an.

4. Verlegen Sie das Anschlusskabel so hinter dem Herd, dass
es die Rickwand des Herdes nicht berthrt. Wahrend des Be-
triebs des Herdes wird dessen Rickwand heil}.

Letzte Vorbereitungen

Transportsicherungen entfernen

1. Falls noch nicht geschehen, vorhandene Kunststoffstreifen
von den Backblechseiten entfernen.

2. Alle Schutzfolien abziehen.

Einstellen der Uhrzeit

Nach dem AnschlieRen an das Stromnetz blinkt im Display die
Anzeigen 0:00. Dies zeigt an, dass die Uhrzeit gestellt werden

muss. Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Taste MENU so lange driicken, bis im Display das Symbol
erscheint.

1. Mit den Sensortasten d bzw. » die Uhrzeit einstellen. Zum
schnellen Vor-/Rucklauf die jeweilige Taste langer berthren.

2. Taste loslassen.
Die Uhr Ubernimmt die Einstellung, und Sie héren einen Piep-
ton.

Weitere Informationen zur Uhr finden Sie auf Seite 27.

400V 2N~/ 50Hz

3 4

2R2 NAg

1+L1 PEHE
L1an]

L2 an (gebriickt)

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

400V 3N~/ 50Hz
3t 4

72 N5

1FL PEH®
L1anl], L2an[2] L3 an
N an (gebriickt)

Schutzleiter (PE) an ®
Leiterquerschnitt: 5 x 2,5 mm?

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

o-cx»
'
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Letzte Vorbereitungen

Vorreinigung

Achtung Beschéadigungsgefahr!
Zum Reinigen keine scharfen Reinigungs-
mittel, Scheuermittel, Stahlschwamme,
Backofensprays, Hochdruck- oder Dampfreiniger
verwenden! Sie kdnnen die Oberflache beschadi-
gen. Hochdruckreiniger kdnnen einen Kurzschluss
verursachen.

Glaskeramik-Kochfeld

Bevor Sie das Kochfeld das erste Mal in Betrieb nehmen, sollten
Sie es griindlich reinigen. Ein Tuch mit heiRem Wasser und einem
Spritzer eines speziellen Glaskeramik-Reinigers, der im Fachhan-
del erhaltlich ist, reicht aus.

Vor dem ersten Aufheizen sollten Sie das Kochfeld mit einem
ebenfalls im Fachhandel erhaltlichen Pflegemittel behandeln.

Backofen

Um Fett- und Ol-Riickstande aus der Produktion sowie hartna-
ckige Staubablagerungen, die durch Lagerung und Transport ent-
standen sind, zuverlassig zu 16sen, mussen Sie eine Vorreinigung
des Backofens durchfiihren. So schitzen Sie lhre Gesundheit und
sorgen fir schmackhafte Kuchen und Braten. Dazu:

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

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

Zum Vorgehen siehe Seite 19.

fanseafic 506CE3.313ETaDHbJSrv
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Bedienung Bedienelemente

Bedienelemente

-
~

10
11

v 14

= 12
13

14
15
16
17
18

16

17

Glaskeramik-Kochfeld

Zweikreis-Kochzone, 12/21 cm @

Normal-Kochzone, 14,5 cm &
Brater-Kochzone, 17/26,5 cm &
Normal-Kochzone, 14,5 cm &
Restwarme-Anzeige

le | Schalter fiir Kochzone 2

6 7 f|3 9 10 Bedienblende
]

I* | Schalter fiir Kochzone 1
O Gelbe Netzkontroll-Leuchte
|_®l Schalter fiir Kochzone 4
| o Schalter fiir Kochzone 3

I—I Multifunktionsschalter:
Beheizungsart fiir den Backofen
einstellen

Zeitschaltuhr

Id Temperaturwahler fiir den Back-
ofen

Gehause
= — ] 15

Wrasenabzug (Liftung)

Turgriff

Backofentir mit Sichtfenster
Geschirrwagen

Schraubfufde (hier nicht zu sehen)
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Das Kochfeld

Das Kochfeld

Glaskeramik-Kochfeld richtig behandeln

Ihr Kochfeld hat eine Oberflache 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!
& Das Gerat arbeitet mit gefahrlicher Netz-
spannung.

* Bei Rissen im Glaskeramikfeld auf keinen Fall
weiterkochen! Wasser, das durch Risse ins Innere
des Glaskeramikfelds lauft, kann unter Spannung
stehen! Wenn lhr Glaskeramikfeld Risse aufweist,
trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz (Siche-
rung), und rufen Sie unseren Service an (siehe
,Jnser Service” auf Seite 37).

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehige-

& brauch!
Unsachgemafer Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen fuhren.

* Auch kleine Gegenstande konnen grol3e Aus-
wirkungen haben, wenn sie punktformig auf das
Kochfeld treffen. Also z.B, keine Gewurzstreuer
aus dem Oberschrank fallen lassen.

» Schweres Geschirr nicht Giber das Kochfeld schie-
ben. Die Glaskeramik konnte zerkratzen.

» Kochfeld und Topfboden vor dem Benutzen abwi-
schen, 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.

Bedienung

Das richtige Koch-Geschirr
Verwenden Sie am besten Elektrogeschirr d

— mit ausreichender Bodenstarke, z. B. emaillierte Stahltopfe mit
2—-3 mm und Edelstahltopfe mit 4—6 mm.

— mit einer GroRe, die der Kochzonen-GroRe entspricht. Als \ /
Topf- bzw. PfannengréfRe wird immer der Durchmesser d1 . d2 .
angegeben. Der Bodendurchmesser d2 ist jeweils etwa 2 cm di
kleiner.

fanseafic 506CE3.313ETaDHbJSrv
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Bedienung Das Kochfeld

— wie energie- und zeitsparende Dampfdrucktopfe. Die relativ KQ\
hohen Anschaffungskosten sind schnell wieder eingespart. L

— wie Stahltépfe und -pfannen. Beschichtete Kochgeschirre dir- RICHTIG
fen jedoch nicht innen zerkratzt sein und auch nicht Uber- —
hitzt werden. =

Achten Sie darauf, dass die Boden der Topfe, die Sie be- nutzen,

stets sauber und trocken sind. Auf diese Weise vermeiden Sie

Beschadigungen des Kochfelds. FALSCH

Benutzen Sie nur Topfe mit glattem und ebenem Boden. Einge-

druckte oder ausgebeuelte Tdpfe sind nicht geeignet.

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich
zwar auch fur Kochstellen, ist aber ein
schlechter Warmeleiter. Bei gro3eren Glasgefalien
kann es auch zu Temperaturspannungen und Bruch
kommen.

Kochzonen und Schalter

6 7 8 9 10 >

OO0 =4 000

Das Kochfeld besitzt vier Kochzonen. Jede Kochzone besitzt auf

dem Bedienfeld einen Schalter. &/
Platte Ort Schalter @ incm &) EF \)
I
5

1 Zweikreis-Kochzone vorne links 6le | 12/21
2 Normal-Kochzone hinten links 71° 14,5
3 Brater-Kochzone hinten rechts 9l 17/26,5
4 Normal-Kochzone vorne rechts 101 ol 14,5

* Zum Schutz vor heilen Dampfen wahrend des Betriebs

und Verschmutzungen lassen sich die Schalter versenken.
Zum Versenken / Ausfahren kurz auf den Schalter driicken.

* Drehen Sie die Schalter je nach Bedarf auf die gewlinschte
Heizleistung: vom langsamen Quellen bis zum sprudeinden Ko-
chen. Die Heizstufen (0 — 9) finden Sie auf dem Schalter.

e Zum Ausschalten den Schalter auf Stufe ,0" drehen.
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Zweikreis- und Brater-Kochzone bedienen

Achtung Beschadigungsgefahr!
Schalter 7 und 11 zum Einschalten nur im
Uhrzeigersinn, zum Ausschalten gegen
den Uhrzeigersinn drehen. Nie mit Gewalt Uber das
Doppelzonen-Symbol C© hinwegdrehen.

Um die Kochzone zu erweitern,

1. Schalter kurz auf das Doppelzonen-Symbol CO drehen und
dann loslassen.

2. Leistung wie gewohnt einstellen.

Um die Kochzone wieder zu verkleinern,
1. Schalter gegen den Uhrzeigersinn auf ,,0“ drehen.

2. Schalter im Uhrzeigersinn auf die gewilinschte Leistung dre-
hen.

Restwarme-Anzeige

Gefahr Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heil}!

* Die Kochzonen heizen sich im Betrieb stark auf
und sind auch nach dem Ausschalten noch heif3;
dies wird durch die Restwarmeanzeige 5 ange-
zeigt.

Vorsicht: Bei einer Stromunterbrechung erlischt
der Restwarmeindikator und zeigt eventuell vor-
handene Restwarme nicht weiter an!

Fir jede Kochzone gibt es in der Restwarme-Anzeige 5 eine Lam-
pe, die leuchtet, solange die Kochzone heiler ist als 50 °C. So
warnt Sie das Gerat vor moéglichen Verbrennungen und signali-
siert, dass Sie noch Restwarme nutzen kénnen.

Netzkontroll-Leuchte

Die gelbe Netzkontroll-Leuchte 8 leuchtet auf, sobald mindestens
eine der Kochzonen oder der Backofen eingeschaltet wurde. Sie
erlischt erst wieder, wenn alle Kochzonen und der Backofen aus-
geschaltet wurden.

Kihlventilator

Der Herd verfligt Uber einen Kuhlventilator, der die Bedienblende
und das Gehause kuhlt.

fanseafic 506CE3.313ETaDHbJSrv
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Bedienung Das Kochfeld

Tipps zum Garen und Energie sparen

Einstel- | Anwendung Beispiele
lung "

1-2 Schwaches Fortkochen | Quellen von Reis
bzw. Warmhalten

3 Fortkochen fir die mei- | Flr Suppen und Gemuse
sten Gerichte

4-5 Schwaches Braten bzw. Fur Paniertes
starkes Fortkochen

6 Normales Braten Fir Bratkartoffeln
7-8 | Starkes Braten Flr Kurzgebratenes
9 Anbraten und Ankochen Fir Kartoffeln, Schmor-
braten

" Bei kleineren Mengen eine Stufe niedriger, bei groReren Men-
gen eine Stufe hoher wahlen.

+ Beim Ankochen und Anbraten immer die hdchste Einstellung
wabhlen, nicht jedoch bei Verwendung von beschichteten Pfan-
nen und Topfen. Achten Sie hierbei auf die Angabe des Her-
stellers.

» Sobald der Topfinhalt kocht und sich Dampf bildet oder das
Fleisch von beiden Seiten braun ist, auf eine niedrigere Stufe
schalten; bei grofieren Tépfen und Pfannen auf 6% sonst reicht
Einstellung ,, 3"

» Braten Uber 1 kg am besten im Backofen garen.

+ Mit passendem Geschirr und wenig Wasser bzw. Fett garen;
das erhalt die Vitamine.

* Restwarme der Kochzonen nutzen. Die Warme reicht fir ca. 5
bis 10 Minuten, z.B. zum Quellen von Reis.
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Der Backofen Bedienung

Der Backofen

Wenn sich der Backofen nicht einschalten

lasst

Wenn sich lhr Backofen nicht einschalten lasst, zeigt lhnen das
Display den Grund an. Zwei Grunde sind moglich:

» Der Backofen arbeitet erst, wenn die Uhrzeit eingestellt ist.
Anderenfalls blinkt die Anzeige ,0.00“ Siehe Kapitel ,Die Zeit-
schaltuhr®.

+ Der Backofen befindet sich im Automatik-Betrieb und die Zeit-

schaltuhr wurde verriegelt. Im Display leuchtet das Schllssel-
symbol ,wmO*. Siehe Kapitel ,Die Zeitschaltuhr*.

I
[ ]
I
-
T

Multifunktionsschalter

Mit dem Schalter 11 ,|_I wahlen Sie die Beheizungsart aus und 0

schalten den Backofen damit gleichzeitig ein. 9

Q Backofen- | Schnell- ﬁ Auftauen @
Beleuchtung — aufheizen Y (nur Ventilator)

Umluftgrill Intensivgrill X

"I’ (Intensivgrill mit (Grill mit Ober- Infrarotgrill
Ventilator) hitze) @ @
HeiBluft (mit ei-
I;] Unterhitze I:] 8:;:;:{;2 genem Ringheiz- @ @
korper) )
___ Ober-und Heilluft/Unter-
A Unterhitze mit hitze (Pizza-
Ventilator stufe)

fd , O

Temperaturwahler )@ @C

Gefahr Verbrennungsgefahr! ‘ ‘
Heizkorper, Wande, Backbleche usw.

werden beim Betrieb sehr hei — vermei- 13 11
den Sie direkte Beruhrung.
« Backofen beim Grillen u.A. nicht ohne Aufsicht 14
lassen! Kinder fernhalten! v
* Aus dem Wrasenabzug 14 stromt beim Backofen- T —
betrieb heiler Dampf. Vorsicht auch beim Offnen 0ao 000 ‘ ﬂ

der Backofentir!

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Temperaturwahler 13 nicht mit Gewalt
Uber die Endposition hinausdrehen.

» Nach Wahl der Beheizungsart stellen Sie den Temperaturwah-
ler 13 ,°C“ auf die gewiinschte Backofentemperatur ein. Sie kdn-
nen ihn stufenlos von 50 °C bis maximal 250 °C drehen. Der
Backofen ist damit eingeschaltet.

fanseafic 506CE3.313ETaDHbJSrv



Bedienung Der Backofen

Garende

1. Drehen Sie den Temperaturwahler 13 ,I°C* gegen den Uhr-

zeigersinn bis zur Aus-Position ,*“.

2. Drehen Sie den Multifunktionsschalter 11 ,]_|* auf die Null-

Position.
Die rote Netzkontrollleuchte 8 erlischt.

Das richtige Backofen-Geschirr

Topfe mit hitzebestandigen Griffen, erkennbar an der Kenn-
zeichnung ,temperaturbestandig bis 280 °C*.

Feuerfeste Formen aus Glas, Porzellan, Keramik und Ton oder
auch Gusseisen.

Insbesondere Backdfen mit Ober- und Unterhitze brauchen For-
men und Bleche mit guter Warmeubertragung, am besten aus
schwarzlackierten Metallen. Darin werden Kuchen besonders
gut braun.

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

Bei Heilluft reichen auch Weillblechformen. Die Rundumwar-
me sorgt fir eine gute Braunung.

Backblech und Fettpfanne

Die mitgelieferten Backbleche und die Fettpfanne haben eine
schrage Kante. Nach dem Einschieben sollte diese Kante vorne
liegen. Der Grillrost muss wie abgebildet eingeschoben werden.

Backblechtrager mit Teleskopschienen

An den Seitenwanden des Backraums befinden sich die Back-
blechtrager mit den ausziehbaren Teleskopschienen. Damit las-
sen sich die Backbleche und der Grillrost bequemer herausziehen,
z.B. um einen Braten zu begiel3en.

Fettpfanne

Backblech
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Den Backofen benutzen

Den Backofen benutzen

Gefahr Verbrennungsgefahr!
/_\ Der Backofen wird im Betrieb sehr heif3
— vermeiden Sie direkte BerUhrung.

 Backofen beim Grillen u.A. nicht ohne Aufsicht
lassen! Kinder fernhalten!

Gefahr Brandgefahr!
A Beim Backofen besteht grundsatzlich
Brandgefahr. Speisen kdnnen anbren-
nen. Backpapier oder andere brennbare Gegenstan-
de im oder in der Nahe des Backofens kdnnen Feuer
fangen.
* Betreiben Sie den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentdr.

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Kochgeschirr, Bleche oder Alufolie nie
direkt auf den Boden des Backofens
stellen. Dadurch staut sich die Hitze, und die Email-
le des Backofens wird beschadigt.

Garen mit Unterhitze

Bei dieser Einstellung arbeitet Ihr Backofen nur mit Unterhitze — je
nach Einschubhdhe kommt sie starker oder weniger stark nur von
unten (z.B. fur braune/krosse Bdden).

Garen mit Ober- und Unterhitze

Bei Ober- und Unterhitze arbeitet Ihr Backofen, wenn Sie es wiin-
schen, mit hoher Temperatur — je nach Einschubhéhe kommt sie
starker von unten oder von oben.

Das Prinzip HeiBluft

Bei Heilluftbetrieb wird die Hitze durch einen Ringheizk&rper
an der Ruckwand lhres Backofens erzeugt und von einem Ge-
blase gleichmaRig verteilt. HeiBluft ist ideal fir Kurzgebratenes
wie Hahnchenteile, Koteletts oder Fisch und zum Uberbacken
von belegten Broten u.A., ab etwa 6 Portionen. Das hat viele
Vorteile:

Das Vorheizen ist fast Gberflissig.

Die Backofentemperaturen liegen niedriger als bei Ober- und
Unterhitze.

Es kann auf mehreren Ebenen gleichzeitig gebacken, gebraten
oder gediinstet werden.

Das alles spart Strom, Geld und auch noch Zeit.
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Bedienung

Unsere Energie-Spartipps:

* In den meisten Fallen ist
ein Vorheizen Uberflissig.

» Backofen bereits 5-10
Minuten vor Garende aus-
schalten und Restwarme
ausnutzen.
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Bedienung

Den Backofen benutzen

Garen mit HeiBluft und Unterhitze

Bei diesem Kombibetrieb hat der Backofen eine sehr intensive
Hitze. Sie eignet sich besonders fur tberbackene Gerichte und
Auflaufe.

1.

Damit Ihnen die Luft nicht ins Gesicht blast, zunachst Rost
oder Bleche mit vorbereiteten Gerichten in den Backofen
schieben. Backofentlr schliel3en.

. Dann erst Multifunktionsschalter auf ,Heiluft plus Unterhitze*

und den Temperaturwahler auf die gewiinschte Temperatur
drehen.

. Das HeiRluftgeblase wird eingeschaltet und signalisiert Ihnen

horbar den Umluft-Betrieb.

Backen

Backen mit Ober- und Unterhitze

1.

Multifunktionsschalter auf ,Ober- und Unterhitze®, Temperatur-
wabhler auf die gewlinschte Temperatur stellen.

. Kuchen in Backformen nur zu 2/3 fullen. Sonst steigt der Teig

aus der Form und lauft in den Backofen. Mit dunklem Backge-
schirr gelingen Kuchen am besten.

. Kuchen in den Backofen schieben. Dabei Backformen auf den

Grillrost, moglichst genau in die Mitte stellen.

. Einschubhdéhe, Temperatur und Backzeit sowie Auswahl des

Backgeschirrs sind abhangig von dem, was Sie backen wol-
len:

« 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.
Backofentlr schliel3en.

. Multifunktionsschalter auf ,Heiluft“, Temperaturwahler auf

die gewtinschte Temperatur stellen.

. Einschubhdhe, Temperatur und Backzeit sind abhangig von

dem, was Sie backen wollen.

. Die Auswahl des Backgeschirrs hat beim Backen mit Hei3luft

keine groflRe Bedeutung. Der Kuchen gelingt auch in hellen
Backformen.

S

Unsere Energie-Spartipps:

» Zwei Gerichte finden Uber-
einander Platz in lhrem
Backofen.

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

» Versuchen Sie es doch ein-
mal mit Dinsten von Fisch
oder Gemiise. Angerichtet
mit etwas Fett bzw. Was-
ser, auf einer feuerfesten
Platte in den Backofen stel-
len und bei ca. 170-200 °C
schonend garen.

Unser Energie-Spartipp:

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

A

Unsere Energie-Spartipps:
* Vorheizen ist Uberflissig!
* Gleich mehrere Kuchen

oder Keksbleche auf ein-
mal backen.
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Den Backofen benutzen Bedienung

Backen mit HeiBluft und Unterhitze (Pizzastufe)

1.

Multifunktionsschalter auf ,HeiRRluft mit Unterhitze” einstellen,
Temperaturwahler auf 180-220 °C stellen und Backofen vor-
heizen.

2. Pizza nach Rezept zubereiten, Teig ausgerollt auf das einge-

fettete Backblech legen und nach Wunsch belegen.

» Eine diinn belegte Pizza auf Einschubhdhe 2 bei 200-220
°C ca. 10-25 Min. backen.

 Eine dick belegte Pizza auf Einschubhdhe 3 bei 180-200 °C
ca. 30-40 Minuten backen.

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

Braten

Braten mit Ober- und Unterhitze

1.

Den Braten auf dem Rost (bei sehr fettem Fleisch) oder auf
der Fettpfanne (bei magerem Fleisch) in den Backofen schie-
ben. Der Braten sollte sich dabei in der Mitte des Backofens
befinden.

. Bei Verwendung des Rosts unbedingt die Fettpfanne unter

den Bratenrost schieben. Backofenttir schlieen.

. Multifunktionsschalter auf ,Ober- und Unterhitze®, Temperatur-

wahler auf die gewiinschte Temperatur stellen.

Unsere Tipps zum Braten:

Gepokeltes wie z.B. Kasseler nur bei niedrigen Temperaturen
braten. Das im Pdkelsalz enthaltene Nitrat bildet sonst die fir
den Menschen gefahrlichen Nitrosamine.

Eingefrorenes Fleisch am besten in einem geschlossenen 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 Einschubhéhe beriicksichtigen.

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

Die sicherste Methode, zu Uberprifen, ob der Braten gar ist,
bietet ein Fleischthermometer. In die dickste Stelle eingesto-
chen, zeigt es nach kurzer Zeit die Kerntemperatur des Bratens
an.

Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch fiir ungefahr 10 Minuten
.,fruhen® lassen. Der Saft verteilt sich gleichmafliger und lauft
beim Anschneiden nicht heraus.

Fisch méglichst in einer feuerfesten Form auf dem Backrost in die
mittlere oder untere Einschubleiste einschieben.
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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 Kilo-
gramm auf dem Herd garen.
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Bedienung Den Backofen benutzen

Braten mit HeiBluft und Unterhitze

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

2. Backofenttir schlieRen.

3. Multifunktionsschalter auf ,Heil3luft plus Unterhitze®, Tempera-
turwahler auf die gewlinschte Temperatur stellen.

4. Braten mit einer hohen Temperatur anbraten, dann auf eine
niedrigere Temperatur herunterschalten.

5. Betragt die Garzeit laut Rezept oder Erfahrung langer als eine
Stunde, mit 160 °C weitergaren.

Grillen

Fleisch, Geflligel 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 Fischstiicke und -spief3e oder Wiirstchen,
aber auch wasserreiche Gemise (wie Tomaten und Zwiebeln)
eignen sich besonders gut zum Grillen.

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

Infrarot-Grillen (Kleiner Grill)

Auf der obersten Einschubleiste, direkt unter dem Infrarot-Heiz-
korper, lassen sich kleine oder mittelgroe Portionen an Fleisch,
Fisch oder Gefliigel gleichzeitig grillen.

Gefahr Verbrennungsgefahr!
& Backofen wahrend des Grillens nicht un-
beaufsichtigt lassen! Kinder fernhalten!

Achtung Beschadigungsgefahr!
A Grillgut nicht zu weit nach hinten an das
Ende des Heizkorpers legen. Dort ist es
besonders heil}. Fette Grilladen kdnnten Feuer fan-
gen.

1. Multifunktionsschalter auf ,Infrarot-Grillen* , Temperaturwahler
auf die gewiinschte Temperatur stellen.

2. Einige Minuten vorheizen, Backofentur leicht gedffnet lassen.

3. Grillgut so auf dem Rost verteilen, dass die belegte Flache
des Rostes nicht groRer ist als die des Heizkorpers.

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.

A

Unsere Energie-Spartipps:
» Backofen nicht vorheizen.

» Grolere Mengen auf ein-
mal, am besten auf mehre-
ren Ebenen braten.

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

* Braten unter einem Kilo-
gramm auf dem Herd zu-
bereiten.

Unsere Tipps zum Grillen:

* Hahnchen am besten auf
dem Rost mit darunter ein-
geschobener Fettpfanne
grillen; Fleisch, Fisch und
belegte Brote auf Back-
bleche legen.

+ Bitte kein Gepdkeltes wie
Kasseler u.A. grillen. Das im
Pokelsalz enthaltene Nitrat
bildet bei hohen Tempera-
turen die fiir den Menschen
gefahrlichen Nitrosamine.
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Den Backofen benutzen

Intensiv-Grillen (Flachen-Grill)

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

1. Multifunktionsschalter auf ,Intensiv-Grillen“, Temperaturwahler
auf die gewiinschte Temperatur stellen.

2. Auch hier einige Minuten vorheizen lassen. Ansonsten s.o.

Umluftgrill (Intensivgrill mit Ventilator)

Beim Grillen mit Umluft ist der Grilleffekt nicht so intensiv wie beim
Flachen-Grillen. Dafiir kdnnen Sie groRere und dickere Fleischs-
ticke und auch Fisch grillen. Das Grillgut muss nicht gewendet
werden.

1. Grillgut auf dem Rost auf der mittleren Einschubleiste in den
Backofen schieben. Backofentur schlief3en!

2. Multifunktionsschalter auf ,Umluft-Grillen“, Temperaturwahler
auf die gewiinschte Temperatur stellen.
Die Zubereitungszeit betragt ca. 20—25 Minuten, je nach Art
und GroéR3e des Grillguts.

Trocknen mit HeiBluft (Dorren)

1. Vorbehandelte Lebensmittel aufs Backblech legen und auf
mittlerer Einschubhdhe in den Backofen schieben. Backofen-
tdr schlieRen.

2. Multifunktionsschalter auf ,HeiRluft, den Temperaturwahler
auf 60-80 °C stellen.

3. Unser Tipp zum Dérren: Bei saftigem Obst wie Pflaumen in
den ersten 20—-30 Minuten Backofentir leicht gedffnet halten
(z.B. mit einem Kochloéffel aus Holz), damit Feuchtigkeit abzie-
hen kann.

4. Planen Sie je nach Beschaffenheit des Lebensmittels eine un-
terschiedliche Trockenzeit ein.

+ saftiges Obst und Gemise: 10 bis 20 Std.
» andere Lebensmittel (z.B. Champignons): 6 bis 8 Std.
» Krauter, geblindelt: 4 bis 6 Std.

Einkochen mit Ober- und Unterhitze oder
HeiBluft

Wichtig!
! Jeweils nur 6 Glaser auf einmal in die
Fettpfanne stellen. Die Glaser durfen sich
nicht berthren, sie kdnnten platzen. Obst und Ge-
muse kommen getrennt in den Backofen.

1. Das Obst bzw. Gemdse in die Einmachglaser geben, mit abge-
kochtem Wasser auffiillen und die Glaser verschlie3en.

2. Fettpfanne auf die unterste Einschubleiste schieben, halbvoll
mit heiRem Wasser fillen und die gefiillten Einmachglaser
hineinstellen.
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Bedienung

Unser Energie-Spartipp:

¢ Wenn Grillen, dann mit
Umluft!

A

Unser Energie-Spartipp:

* Auf mehreren Ebenen
gleichzeitig dorren.

25



Bedienung Den Backofen benutzen

3. Multifunktionsschalter auf ,Ober-/Unterhitze” oder ,HeiRRluft/ —_—
Unterhitze" drehen.

&

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

* bei HeiB3luft/Unterhitze auf 160 °C.

5. Wenn in den Glasern keine Luftblasen mehr aufsteigen (nach
ca. 60—80 Minuten), Temperatur zurtickschalten:

« Obst auf Null,

« Gemise bei Ober-/Unterhitze auf 150 °C und ca. 60 Minuten
weitergaren,

* Gemlse bei Hei3luft/Unterhitze auf 100 °C und ca. 20—
40 Minuten weitergaren.

6. Nach dem Ausschalten die Glaser bei geschlossener Back-
ofentur noch im Backofen lassen:

* Obst ca. 15-30 Minuten,
« Gemise ca. 30 Minuten.

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

8. Erst am nachsten Tag die Klammern entfernen.

Auftauen

Gefahr Gesundheitsgefahr!
A Das Auftauen mit Hei3luft oder bei Raum-
temperatur kann zu einem sprunghaften
Anstieg von gefahrlichen Mikroorganismen wie Sal-
monellen fuhren.

* Fleisch und Fisch nicht im Backofen auftauen! Bes-
ser rechtzeitig aus dem Gefrierfach nehmen und
abgedeckt im Kuhlschrank auftauen lassen; Auf-
tauflissigkeit muss abfliel3en kdnnen.

Benutzen Sie diese Funktion nur zum Auftauen von Gemdse, Vor-
gekochtem etc. Rohes Fleisch oder rohen Fisch nicht im Backofen
auftauen!

1. Tiefkuhlkost auspacken, aufs Backblech legen.

2. Backblech auf mittlerer Einschubhdhe in den Backofen schie-
ben.

3. Fettpfanne eine Ebene tiefer einschieben.
4. Backofentlr schlief3en.

L/
5. Multifunktionsschalter auf ,Auftauen, den Temperaturwahler ﬁ,'
auf 0 °C stellen.
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Die Zeitschaltuhr

Ihr Backofen ist mit einer elektronischen Uhr ausgestattet, die auch
als Zeitschaltuhr zum Ein- und Ausschalten des Backofens dient.
Touch-Control-Technik: Die Tasten der Uhr miissen Sie nur
berlhren, die elektronischen Infrarot-Sensoren reagieren auf die
Annaherung lhres Fingers.

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

+ Alle Haushaltsangehdrigen informieren, damit nie-
mand etwas in den Backofen legt.

« Backofen tiberwachen, um Uberlaufen und An-
brennen zu vermeiden.

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

* Niemals im Schaltuhr-Betrieb unbeaufsichtigt gril-
len!

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

» Nach dem Betrieb alle Schalter auf ,0“ stellen.

+ Sie k6nnen maximal 23 Stunden und 59 Minuten im Voraus
programmieren. Die Gardauer kann zwischen 1 Minute und 10
Stunden eingestellt werden.

» Bei Stromausfall werden alle Programmierungen geléscht.

* Wenn ein Programm zu Ende ist, ertont flr etwa 2 Minuten ein
Signalton, den Sie mit einer beliebigen Taste abschalten kon-
nen.

+ Zuerst muss die Uhrzeit eingestellt werden.

Uhrzeit einstellen
Bei Erstinbetriebnahme oder nach Stromausfall

Nach dem Einschalten der Stromversorgung blinkt im Display

»0:00«. Dies zeigt an, dass die Uhrzeit gestellt werden muss.
Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Taste MENU so lange driicken, bis im Display das Zeichen &
erscheint.

1. Mit den Sensortasten € bzw. > die Uhrzeit einstellen. Zum
schnellen Vor-/Ricklauf die jeweilige Taste langer berihren.

2. Taste loslassen.
Die Uhr tbernimmt die Einstellung, und Sie héren einen Piep-
ton.
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Bedienung Die Zeitschaltuhr

Bei Umstellung von Sommer- auf Normalzeit und

umgekehrt

Voraussetzung: Die Zeitschaltuhr darf sich nicht im Automatik-

Betrieb befinden und der Kurzzeitwecker darf nicht aktiv sein. 00 10
1. Die Sensortasten < und P gleichzeitig driicken. '_-' L-' l_-' L-'

Der Punkt unterhalb des Symbols & beginnt zu blinken

2. Mit den Sensortasten d bzw. » die Uhrzeit einstellen. Zum < >
schnellen Vor-/Rucklauf die jeweilige Taste langer berihren. O O O
Die Uhr Gbernimmt die Einstellung nach einigen Sekunden.

Signalton andern
Sie kénnen zwischen 3 verschiedenen Signaltdnen wahlen.

1. Die Sensortasten € und P gleichzeitig driicken.
Der Punkt unterhalb des Symbols & beginnt zu blinken.

1. Taste MENU driicken. Die aktuelle Einstellung erscheint, z.B.
toni.

2. Mit den Sensortasten < bzw. > den gewiinschten Signalton
wahlen.
Die Uhr Ubernimmt die Einstellung nach einigen Sekunden.

Automatik-Betrieb

Wichtig Wichtig!
Stellen Sie sicher, dass die aktuelle Uhr-
= zeit korrekt eingestellt ist.

Wichtig Wichtig!
Durch das Zurtcksetzen der Zeitschaltuhr
= nach Automatikbetrieb wird der Backofen
wieder eingeschaltet. Drehen Sie daher immer auch
den Temperaturwahler und den Multifunktionsschal-
ter auf 0

Mit der Zeitschaltuhr konnen Sie den Backofen auf drei verschie-
dene Arten steuern:

» Gar-Dauer — nach der eingestellten Zeit schaltet der Backofen
aus.

+ Gar-Ende —zur eingestellten Uhrzeit schaltet der Backofen aus.

¢ Vollautomatischer Betrieb — aus Gar-Dauer und Gar-Ende
errechnet die Uhr die Einschaltzeit und schaltet den Backofen
zur richtigen Zeit ein und nach der Gardauer wieder aus.

Gar-Dauer ' %
Hier legen Sie wahrend des Betriebs die gewlnschte Rest-Gar- D g o
dauer fest. Der Backofen schaltet dann nach Ablauf der Gardauer o '_' ,_' ,

automatisch ab. Die maximale Gardauer betragt 10 Stunden.
1. Am eingeschalteten Backofen die Taste MENU ggf. mehrfach

beriihren, bis die Anzeige dur und die Anzeigen 0:00 und

Auto abwechselnd blinken.

oaCc>»
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Die Zeitschaltuhr Bedienung

2. Mit den Sensortasten € bzw. P die Rest-Gardauer einstellen.
Zum schnellen Vor-/Ricklauf die jeweilige Taste langer berih-
ren.

Die Uhr ubernimmt die Einstellung nach einigen Sekunden. Im
Display leuchtet Auta.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet der Backofen
selbsttatig aus. Zusatzlich ertdnt ein Signal von einer Minute
Dauer und im Display blinkt Auta.

4. Um das Signal auszuschalten und wieder in den Normalbe-

trieb zurtickzukehren, eine beliebige Sensortaste berlhren.
Das Display zeigt wieder die aktuelle Uhrzeit.

5. Temperaturwahler und Multifunktionsschalter zurlick auf »0«
stellen.

Gar-Ende

Hier legen Sie wahrend des Betriebs die Uhrzeit fest, zu der sich
der Backofen ausschalten soll. Der Zeitpunkt kann maximal 10
Stunden ab der aktuellen Uhrzeit liegen.

. l:g
_

|
-

1. Am eingeschalteten Backofen die Taste MENU ggf. mehrfach
beriihren, bis die Anzeige End und die Anzeigen 0:00 und

Auto abwechselnd blinken

-
- -
[ ]
-E
R X S
‘-
-—

oaCc>»
I

2. Mit den Sensortasten € bzw. P> die gewiinschte Uhrzeit ein-
stellen. Zum schnellen Vor-/Ricklauf die jeweilige Taste lan-
ger berihren.

Die Uhr ubernimmt die Einstellung nach einigen Sekunden. Im
Display leuchtet Auto.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet der Backofen
selbsttatig aus. Zusatzlich ertdont ein Signal von einer Minute
Dauer und im Display blinkt Auto.

4. Um das Signal auszuschalten und wieder in den Normalbe-
trieb zurlickzukehren, eine beliebige Sensortaste berihren.
Das Display zeigt wieder die aktuelle Uhrzeit.

5. Temperaturwahler und Multifunktionsschalter zurlick auf » 0«
stellen.

Vollautomatischer Betrieb

Hier legen Sie die gewlnschte Gar-Dauer fest sowie die Zeit, zu
der das Gericht im Backofen fertig sein soll; die Zeitschaltuhr er-
rechnet daraus automatisch die Einschaltzeit.

Der End-Zeitpunkt kann maximal 24 Stunden ab der aktuellen

Uhrzeit liegen.

Beispiel: ' '

Die Gardauer soll 1 Stunde und 15 Minuten betragen und Ihr Ge- '-' &% '-' ,1

richt soll um 13:00 Uhr fertig sein. 0 , ' ', ' ' '
g

1. Am ausgeschalteten Backofen die Taste MENU ggf. mehrfach e — - e

berlihren, bis die Anzeige dur und die Anzeigen 5:00 und

Ruto abwechselnd blinken.

2. Mit den Sensortasten € bzw. » die Gardauer einstellen. Zum '
schnellen Vor-/Rucklauf die jeweilige Taste l1anger berthren. U ,-
Die Uhr ubernimmt die Einstellung nach einigen Sekunden.

-

3. Die Taste MENU ggf. mehrfach beriihren, bis die Anzeige End

und die Anzeigen J:00 und Auko abwechselnd blinken

-

- ey’ | T
MLE
-

-_— e

odC>
l
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Bedienung Die Zeitschaltuhr

4. Mit den Sensortasten € bzw. P die gewlinschte Ausschaltzeit
einstellen, in unserem Falle 13:00 Uhr. Zum schnellen Vor-/
Rucklauf die jeweilige Taste langer berihren.

Die Ausschaltzeit muss weniger als 24 Stunden von der aktu-
ellen Uhrzeit entfernt sein.

5. Multifunktionsschalter und Temperaturwahler in die ge-
wilnschte Position stellen.
Im Display leuchtet Autao.

6. Der Backofen wird sich zur errechneten Einschaltzeit selbstta-
tig einschalten.
Zusatzlich ertont ein Signal von einer Minute Dauer und im
Display blinkt Auta.

7. Um das Signal auszuschalten und wieder in den Normalbe-
trieb zurtickzukehren, eine beliebige Sensortaste berihren.
Die Einblendung Aukto hort auf zu blinken.

8. Temperaturwahler und Multifunktionsschalter zuriick auf »0«
stellen.

Zeitschaltuhr-Betrieb abbrechen und
Automatik-Einstellungen léschen

1. Die Sensortasten < und P> gleichzeitig driicken.
Im Display erscheint Alita.

2. Temperaturwahler und Multifunktionsschalter zurtick auf »0«
stellen.

Schaltuhr als Kurzzeitwecker

Sie sind dabei, ein Gericht im Backofen zu garen, und mdchten
nach einiger Zeit erinnert werden, das Gericht zu wenden, Flissig-
keit nachzugiel3en etc.

Bitte beachten Sie, dass der Kurzzeitwecker den Herd nicht ein-
oder ausschaltet.

1. Die Taste MENU ggf. mehrfach berihren, bis das Glockensym-
bol Q leuchtet.

2. Mit den Sensortasten < bzw. P> die gewiinschte Zeitdauer
einstellen. Zum schnellen Vor-/Ricklauf die jeweilige Taste
l&nger berlhren.

Die Uhr ubernimmt die Einstellung nach einigen Sekunden. Im
Display erscheint die aktuelle Uhrzeit und das Symbol Q.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer ertont ein Tonsignal und
das Glockensymbol 2 blinkt.
Um das Signal auszuschalten, die Sensortasten € und P gleich-
zeitig dricken.

Countdown abbrechen

1. Die Taste MENU ggf. mehrfach beriihren, bis das Glockensym-
bol Q leuchtet.

2. Die Sensortasten € und P> gleichzeitig driicken, bis das Glo-
ckensymbol Q erlischt.
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Pflege und Wartung

Pflege und Wartung

Gehause-Oberflachen reinigen

Achtung Beschadigungsgefahr!
Vor dem Reinigen den Herd vollstandig
abkuhlen lassen.

* Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuermittel,
Stahlschwamme, Backofensprays, Hochdruck-
oder Dampfreiniger verwenden! Sie kdnnen die
Oberflache beschadigen. Hochdruckreiniger kon-
nen einen Kurzschluss verursachen.

. Lackierte Oberflachen nach dem Abkuihlen griindlich mit

warmem Wasser und etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger
reinigen.

. Edelstahl-Oberflachen nach dem Abkuhlen griindlich mit
warmem Wasser und etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger
reinigen oder Spezialpflegemittel flir Edelstahl-Oberflachen
verwenden. Keine Scheuermittel verwenden!

Kochfeld reinigen

Achtung Beschadigungsgefahr!
Vor dem Reinigen Kochzonen vollstandig
abkuhlen lassen.

RegelmaRige Reinigung und Pflege

Reinigen und pflegen Sie das Kochfeld regelmafig mit einem spe-
ziellen Pflegemittel, das ein spezielles Impragnierdl fir Glaskera-
mik-Kochfelder enthalt. Solche Pflegemittel sind iber den Fach-
handel zu beziehen.

Leichte, nicht fest eingebrannte
Verschmutzungen

1.

Nach dem Abkulhlen mit einem feuchten Lappen ohne Reini-
gungsmittel abwischen und mit weichem Tuch trockenreiben
(Kalkflecken!).

. Helle Flecken mit Perlfarbton (Aluminiumriickstande, z. B. von
Alufolien) mit einem speziell dafiir geeigneten, im Fachhandel
erhaltlichen Reinigungsmittel entfernen.

. Kalkriickstande mit Essig oder einem speziell daflir geeig-
neten, im Fachhandel erhaltlichen Reinigungsmittel entfernen.
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Allgemeines Pflege und Wartung

Feste, eingebrannte Verschmutzungen

1. Nach dem Abkiihlen mit dem Klingenschaber I6sen. Danach
die Flache mit einem feuchten Lappen abwischen.

2. Hartnackige Verschmutzungen mit einem speziell daflr geeig-
neten, im Fachhandel erhaltlichen Reinigungsmittel entfernen.
Danach die Flache mit einem feuchten Lappen abwischen.

3. Nach dem Reinigen mit Pflegemittel behandeln.

Zucker- oder starkehaltige Speisereste,
Kunststoffe oder Alufolien
Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-

A brauch!
UnsachgemalRer Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen flhren.

» Zucker- oder starkehaltige Speisereste sowie Reste
von Kunststoffen oder Alufolien missen sofort ent-
fernt werden, da sie sonst das Kochfeld dauerhaft
und irreparabel beschadigen.

1. Rickstande in heillem Zustand mit dem Klingenschaber von
der heil3en Kochzonenoberflache entfernen.

2. Erst nachdem Riickstande entfernt worden sind, Kochfeld
ausschalten und abkihlen lassen.

3. Hartnackige Verschmutzungsreste mit einem speziell dafiir
geeigneten, im Fachhandel erhéltlichen Reinigungsmittel ent-
fernen. Danach die Flache mit einem feuchten Lappen abwi-
schen.

4. Nach dem Reinigen mit Pflegemittel behandeln.

Backofen und Einschiibe reinigen

1. Zum Reinigen nur die Backofen-Beleuchtung einschalten (am
Multifunktionsschalter).

2. Backofen und Einschiibe méglichst nach jedem Gebrauch mit
warmem Wasser und etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger
reinigen.

3. Dichtung auf die gleiche Art, aber sehr vorsichtig reinigen,
da sie nur an den Ecken befestigt ist, im Ubrigen jedoch lose
anliegt.

Hartnackige Verschmutzungen:

1. Alle Speisen, Grillrost und Backbleche entnehmen.

2. Die hochwandige Fettpfanne in den untersten Einschub schie-
ben.

3. Ca. 0,6 | Wasser in die Fettpfanne fillen.

4. Den Multifunktionsschalter 11 ,|_I* auf ,©*, den Temperatur-
wahler 13 ,I°Cl* auf 100 °C stellen.
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5. Den Backofen nach 30 Min. wieder ausschalten und alles ab-
kihlen lassen.

Pflege und Wartung Allgemeines

Gefahr Verbriihungsgefahr!
Wasser unbedingt abkihlen lassen, be-

vor Sie es ausgief3en!

6. Die Fettpfanne vorsichtig enthehmen, dabei kein Wasser ver-
schutten, das restliche Wasser weggiefen.

7. Backofen mit ein wenig Spulmittel und Wasser nachwischen.

8. Grillrost und Backblech ebenfalls mit Wasser und Spulmittel
abwaschen.

Backblechtrager mit Teleskopschienen
aus-/einbauen

Gefahr Verbrennungs- und Beschadigungs-

ﬁ gefahr!
Vor dem Reinigen Backofen abkulhlen
lassen. HeiRe Heizkorper!

 Keine Hochdruck- oder Dampfreiniger verwenden.
» Backblechtrager mit den Teleskopschienen nicht

im Geschirrspuler reinigen.

Wenn Sie den Innenraum sehr griindlich reinigen wollen, kdnnen
Sie die Backblechtrager mit den Teleskopschienen leicht heraus-
nehmen.

1. Backblechtrager hinten, unten mit einem Ruck aus der Halterung
herausziehen.

2. Backblechtrager ein wenig nach oben klappen und oben aus den
Lochern herausziehen.

3. Mit warmer Reinigungslauge und Tuch bzw. Schwamm sau-
bern und anschlief3end trocknen.

Wiedereinsetzen

1. Backblechtrager schrag halten und die Haken oben in die vor-
gesehenen Locher der Seitenwand einfiihren.

2. Backblechtrager an die Seitenwand klappen und vorsichtig in
die Halterung hinten, unten driicken.
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Allgemeines Pflege und Wartung

Backofentur aushangen
Achtung Beschidigungsgefahr! O00 ¥ 000

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

Zum Reinigen kénnen Sie die Backofentir aushangen.

1. Die Tur ganz 6ffnen.

2. An beiden Seiten die Klappbugel K ganz nach vorne klappen.
Nehmen Sie gegebenenfalls einen Schraubendreher zu Hilfe.

3. Die Tlr so weit schliel3en, dass sie noch ca. 10 cm gedffnet
ist. Keine Gewalt anwenden!

4. Tur leicht anheben, anschliefend nach vorne unten heraus-
gleiten lassen.

Einsetzen der Backofentr:

1. Die Tur mit beiden Handen in Schraglage halten.

. Die Scharniere in die Offnung der Seitenwénde einhaken.

2
3. Die Tur ganz 6ffnen.
4

. Die beiden Klappblgel K wieder ganz nach hinten klappen.
Die Tir muss sich biindig schlie®en lassen.

5. Sollte sich die Tir nicht biindig schlief3en lassen oder beim
Schlieen ein Knacken zu héren sein, ist die Tur nicht richtig
eingehangt. Korrigieren Sie den Sitz der Scharniere und der
Klappbugel, bis sich die Tur wieder leichtgangig 6ffnen und
schliel®en Iasst.

Scheiben-Zwischenraum reinigen

Die Backofentlr besteht aus drei Scheiben. Der Zwischenraum
sollte hin und wieder gereinigt werden.

1. Backofentlr aushangen (siehe ,Backofentir aushangen® auf
Seite 34).

2. Den Kunststoffhalter mit einem kleinen Schraubendreher vor-
sichtig I6sen und abnehmen.

3. Die innere Scheibe aus der Halterung herausnehmen und
sicher ablegen.

4. Die mittlere Scheibe vorsichtig herausnehmen. Dabei die
Weichgummi-Halterungen nicht verlieren.
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5. Scheiben mit warmem Wasser und etwas Spulmittel reinigen.

6. Zum Einbauen in umgekehrter Reihenfolge vorgehen. Beim
Einsetzen der mittleren Scheibe sollten die beiden Weichgum-
mi-Halterungen [j) etwa 3 cm vom oberen Rand auf die Schei-
be gesteckt werden.

7. Zum Schluss den Kunststoffhalter zunachst auf einer Seite
vorsichtig auf die Tur setzen und ihn dann abwechselnd auf
beiden Seiten leicht andrlicken, bis er horbar einrastet.

Backofen-Beleuchtung auswechseln

Bleibt es im Backofen dunkel, benétigen Sie eine hitzefeste Back-
ofen-Glihlampe vom Typ 230V, 25 W, E 14, T 300°C.

Gefahr Stromschlag-und
Verbrennungsgefahr!
Zunachst Herd ausschalten, dann die
Herd-Sicherungen ausschalten bzw. herausschrau-
ben.

* Gluhlampe erst wechseln, wenn der Backofen
nicht mehr heif} ist — Verbrennungsgefahr!

Wichtig Wichtig!
Die Backofen-Gluhlampe dient aus-
= schliel3lich zur Beleuchtung des Backo-
fen-Innenraums. Sie ist nicht zur Beleuchtung eines
Raumes geeignet.

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

2. Die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn abschrauben
und vorsichtig herausnehmen.

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

4. Die Glasabdeckung wieder in die Offnung einsetzen im Uhr-
zeigersinn anschrauben.
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Allgemeines Fehlersuchtabelle

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

36

Stérung beseitigen lasst.

Problem

Kochzonen ohne Funktion, das
Display zeigt nichts an.

Mogliche Lésungen / Tipps
Stromzufuhr ist unterbrochen; Sicherung fiir den Herd am Siche-
rungskasten in der Wohnung prifen.
Uhr defekt. Nur durch unseren Service auswechseln lassen.
Gefahr Stromschlaggefahr!
& Im Zweifelsfall unbedingt unseren Service
verstandigen (siehe nachste Seite). Gerat

niemals selbst reparieren! Sie kénnen sich und andere
Benutzer in Lebensgefahr bringen.

Spriinge und Risse im Kochfeld

Kochzonen sofort ausschalten und nicht mehr benutzen!
Service verstandigen.

Backofen ohne Funktion, Anzei-

N alx]

ge »d.00« blinkt.

Nach dem Anschlie3en oder einem Stromausfall muss die
Uhrzeit eingestellt werden (siehe ,Die Zeitschaltuhr® auf Seite
27).

Backofen lasst sich nicht ein-
schalten (im Display leuchtet
das Schlusselsymbol =o).

Der Backofen befindet sich im Automatikbetrieb und die Zeit-
schaltuhr wurde gesperrt. Siehe ,Zeitschaltuhr-Betrieb abbre-
chen und Automatik-Einstellungen I6schen® auf Seite 30.

Backofen-Leuchte erlischt.

Eingestellte Backofen-Temperatur ist erreicht; Leuchte schaltet
sich bei sinkender Temperatur automatisch wieder ein.

Backofen-Leuchte leuchtet nicht.

Zunachst Uberprifen, ob das Gerat noch funktioniert (siehe
oben). Ist die Leuchte defekt, diese nur durch den Service aus-
wechseln lassen (siehe nachste Seite).

Backofen-Beleuchtung defekt.

Defekte Glihlampe fiir Backofen-Beleuchtung auswechseln
(siehe Seite 35). Hinweis: Defekte Lampen fallen nicht unter
unsere Garantieleistung.

Nur bei Edelstahimodell:
Aullenkiihlgeblase lauft nicht

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

(kein Luftaustritt unter der Blen- | Gefahr Uberhitzungsgefahr!

de, Blende wird sehr heif) A Backofentiir 6ffnen, Gerat sofort ausschal-
ten und nicht mehr benutzen!
Service rufen (s. nachste Seite).

Ventilator (innen an der Riick- Gefahr Uberhitzungsgefahr!

wand) lauft nicht bei Heil3luft-
Betrieb.

A Backofentir 6ffnen, Gerat sofort ausschal-
ten und nicht mehr benutzen!
Service rufen (s. nachste Seite).

Backofenfenster beschlagt beim
Aufheizen, im Backofen bildet

sich Kondenswasser.

Dies entsteht durch Temperaturunterschiede beim Aufheizen,
beim Backen von Kuchen mit sehr feuchtem Belag (z.B. Obst)
oder beim Braten von grof3en Fleischstlicken.

Gefahr Stromschlaggefahr!
Versuchen Sie niemals, das defekte — oder vermeintlich defekte — Ge-
rat selbst zu reparieren. Sie konnen sich und spatere Benutzer in Ge-
fahr bringen. Nur autorisierte Fachkrafte durfen diese Reparaturen ausfuhren.
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Unser Service

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

Unser Service Allgemeines

Geratebezeichnung Modell Bestellnummer

Standherd mit Glaskeramikkochfeld, 506CE3.313ETaDHbJSrv 557 625

Multifunktionsbackofen und Zeitschaltuhr

Teleskopschienen 2-fach 770 600
3-fach 768 942

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 Stdrung 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.
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Allgemeines Umweltschutz leicht gemacht

Umweltschutz leicht gemacht

pe, Formteile aus geschdumtem, FCKW-freiem Polystyrol (PS),
Folien und Beutel aus Polyathylen (PE) und Spannbander aus

Verpackungs-Tipps
Unsere Verpackungen werden aus umweltfreundlichen, wieder-
verwertbaren Materialien hergestellt: AuRenverpackung aus Pap-

Polypropylen (PP).

Sollten es lhre raumlichen Verhaltnisse zulassen, empfehlen wir Ih-

nen, die Verpackung zumindest wahrend der Garantiezeit aufzube-
wahren. Sollte das Gerat zur Reparatur eingeschickt werden mis- @
sen, ist es nur in der Originalverpackung ausreichend geschiitzt.

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen méchten, entsorgen

Sie diese bitte umweltfreundlich.

auf die Umwelt vermieden 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*.

Entsorgung des Gerats

Altgerate dirfen nicht in den Hausmdll!

Sollte das Gerat einmal nicht mehr benutzt werden kénnen, so ist
jeder Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altgerate getrennt
vom Hausmiuill zu entsorgen und z.B. bei einer Sammelstelle sei-
ner Gemeinde/seines Stadtteils abzugeben. Elektroaltgerate wer-
den dort kostenlos angenommen. Damit wird gewahrleistet, dass
die Altgerate fachgerecht verwertet und negative Auswirkungen
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Tabelle ,Prifgerichte” Allgemeines
Tabelle ,,Prufgerichte”
Diese Gerichte wurden gemaR den Normen DIN 44547 und EN 60350 zubereitet.
Speise Anzahl Ein__schub- Beheizungsart Terpp?ratur G_ardguer
Bleche héhe 1) 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 ? 190 25-35
Wasserbiskuit
1 2 HeiBluft 160 30-40
1 2 Ober-/Unterhitze 2 190 35-45
Hefeblechkuchen 1 2 Heilluft 160 40-50
2 1+4 HeiBluft 160 40-50
1 3 Ober-/Unterhitze 2 160 25-35
Small cakes (20) 1 2 HeilBluft 160 25-35
2 1+4 Heilluft 160 30-40
Toast 1 4 Grill » ca. 250 1-2
12 Beefburger 1 4 Grill ® 250 (max) | 12+8%)
Hahnchen 1 2 HeiRluft-Grillen 200 50-70
Hahnchen am Drehspiel3 3 HeiBluft-Grillen 200 60-90
Schweinebraten 1 2 Heiluft-Grillen 1809 110 -120
Ente 1 2 HeiBluft-Grillen 150 110 -130
Pizza, diinn belegt 2 1 2 HeiRluft mit Unterhitze 200 10-25
Pizza, dick belegt ? 1 2 Heilluft mit Unterhitze 200 30-50
Pizza, tiefgekihlt 1 2 HeiRluft mit Unterhitze 220 ca. 15

" Einschubhohe von unten gerechnet

2 vorgeheizt

3 5 Minuten vorheizen
41.und 2. Seite

% Universalpfanne oben

8 abhangig von der Hohe des Bratens
") Zubereitungsangaben des Herstellers auf der Verpackung befolgen
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Allgemeines

Stichwortverzeichnis

Stichwortverzeichnis

A

Absicherung 44

Alufolien 32

Anschlieften 10
Anschlussbedingungen 11
Auflaufe 22

Aufstellen 10

Auftauen 26
Ausstattungsmerkmale 3
Automatik-Betrieb 28

B

Backblech 20
Backblechtrager mit Tele-
skopschienen aus-/
einbauen 33
reinigen 33
Backen 22
mit HeilRluft 22
mit Heil3luft und Unterhitze
23
mit Ober- und Unterhitze 22
Backofen 19
Beleuchtung auswechseln
35
reinigen 32
Backofen-Beleuchtung 44
Backofen, Daten 43
Backofen-Geschirr 20
Backofentlr
aushangen 33
einhangen 34
Bedienelemente 14
Beheizungsart 19
Beleuchtung 9
Bestellnummer 37,43
Bestimmungsgemaler Ge-
brauch 3
Betrieb
automatischer 28
vollautomatischer 29
Braten
mit Heilluft und Unterhitze
24
mit Ober- und Unterhitze 23
Brater-Kochzone 17

C

Countdown abbrechen
30

D

Datenblatt 43
Dorren 25

E

Einkochen mit Ober- und
Unterhitze oder Heil3-
luft 25

Einmachglaser 25

Einschulbe

reinigen 32

Einschubhdhe 26

Energie

sparen 18

Energieeffizienzklasse 43

Entsorgung.Siehe Umwelt-
schutz

F
Fettpfanne 20

G

Gardauer 28

Garen 21

mit HeiBluft und Unterhitze

22

mit Ober- und Unterhitze 21

mit Unterhitze 21

Garende 20,28

Gefahr.Siehe Sicherheitshin-
weise

Geratebezeichnung 37,43

Geratemalle 44

Geschirr

richtiges 15,20

Geschirrwagen 10,14

Glaskeramik-Kochfeld
13,15

Risse im 15

Grillen

Infrarot-Grillen 24

Intensiv-Grillen 25

Umluft-Grillen 25

Grillrost 20

H

HeiRluft 21,22
HeiRluft/Umluft 22
HeiBluft und Unterhitze
23,24
Heizleistung 16

Infrarot-Grillen 24
Intensiv-Grillen 25

K

Kippschutz 10
Klingenschaber 32
Kochfeld 14
reinigen 31
Kochfeld, Daten 44
Koch-Geschirr 15
Kochzone 14,15,17
Kochzonen-Durchmesser
16
Kuhlventilator 17
Kurzzeitwecker 30

L

Leistungsaufnahme 44
Leistungsstufe 16
Leuchte

gelb 17

Lieferumfang 3

M

Mikroorganismen 7
Multifunktionsschalter 19

N

Netzkontroll-Leuchte 17
Netzleitung
anschlieflen 12
Netzspannung 44

0

Oberhitze 21
Ober- und Unterhitze 22,23

P

Pflege 31
Pizzastufe 23
Prufgerichte 39

fanseafic 506CE3.313ETaDHbJSrv



R

Reinigen
Backblechtrager mit Tele-
skopschienen aus-/ein-
bauen 33
Backofen und Einschiibe
33
Gehause-Oberflachen 31
Scheiben-Zwischenraum 33
Restwarme 6,17
Ringheizkorper 21
Rundum-Grill 25

S

Schalter

fur den Backofen 19
fur den Herd 16
Schraubfiike 10,14
Sensortasten 27
Sicherheitshinweise 4
Signalton andern

28

Stérung beheben 36
Stromausfall 27
Stromnetz 4,11

T

Teleskopschienen 20,33
Temperaturwahler 19
Touch-Control-Technik 27
Transportschaden 3
Transportsicherungen 12
Trennvorrichtung 4
Trocknen mit Heilluft 25
Tur.Siehe Backofentur

U

Uberbacken 22
Uhr 27

Uhrzeit

einstellen 12,27
Umluft 21
Umluft-Grillen 25
Umweltschutz 38
Gerat entsorgen 38
Verpackung entsorgen 38
Unebenheiten 10
Unterhitze 21,22

Vv

Verpackung.Siehe Umwelt-
schutz

Verschmutzungen 31

Vollautomatischer Betrieb

29
Vorreinigung 12
W
Wartung 31
Wrasenabzug 6,14
Z

Zeitschaltuhr 8,19
Betrieb abbrechen 30
Einstellungen I6schen 30
Kurzzeitwecker 30
Zweikreis-Kochzone 17
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Datenblatt fir den Herd

Datenblatt fur den Herd

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

Verordnung (EU) Nr. 66/2014

Gesamtgerat

Allgemeines

Modellkennung / Bestellnummer:

Hanseatic 506CE3.313ETaDHbJSrv / 557 625

Art des Herdes:

Standherd mit Glaskeramik-Kochfeld

Backofen
Energieeffizienzindex je Garraum: ? EEI ., = 106,4
Energieeffizienzklasse des Backofens: "2 A
Energieverbrauch konventioneller Modus: 2 | EC . cavity = 0,99 KWh/Zyklus
Energieverbrauch Umluftmodus: ? EC ectric cavity = 0,88 KWh/Zyklus
Anzahl der Garrgume: 1
Warmequelle je Garraum: Strom
Volumen je Garraum: V=66

Art des Backofens:

Konventionelle Beheizung / Heil3luft

Masse des Gerates:

M = 39 kg

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.

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

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

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

Art der Kochmulde:

Elektrische Kochmulde

Anzahl der Kochzonen:

4

Heiztechnik:

Strahlungskochzonen

Kochzone vorne links:

@12,0/18,0cm; 0,7 /1,7 kW

Kochzone hinten links:

14,5 cm; 1,2 kW

Kochzone vorne rechts:

@ 14,5 cm; 1,2 kW

Kochzone hinten rechts:

@14,0/25cm; 1,1/2,0 kW

Energieverbrauch je Kochzone vorne links:

EC = 182,4 Whlkg

electric cooking

Energieverbrauch je Kochzone hinten links: ¥ EC ctic ok 182,6 Wh/kg
Energieverbrauch je Kochzone vorne rechts: ¥ EC ectric cooking = 184,6 Whikg
Energieverbrauch je Kochzone hinten rechts: ¥ lectric cooking = 186,8 Whikg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg: ¥ EC . ccticnos = 193.9 Whikg

Allgemeine Angaben

Netzspannung, Absicherung:

AC 1N 230V 50Hz, 40A
AC 3N 400V 50Hz, 16 A

Leistungsaufnahme Backofen

Heilluft mit Ringheizkdrper: 2,0 kW

Pizzastufe (HeilRluft mit Unterhitze): 3,1 kW

Ober- und Unterhitze (mit/ohne Ventilator): 2,0 kW

Unterhitze: 1,1 kW

Umluftgrill (Grill + Oberhitze + Ventilator): 2,9 kW

Infrarot-Grill / Intensiv-Grill (Grill und Oberhitze): 2,0 kW /2,9 kW

Schnellheizen: 2,9 kW
Leistungsaufnahme gesamt: max. 9,2 kW
Geratemal3e inkl. Turgriff (Hx B x T): 850 x 500 x 600 mm
Maximal-Temperatur: 250°C

Beleuchtung:

25W,E 14, T 300 °C

» Das Gerat entspricht den bei Lieferung gultigen EG-Richtlinien 2006/95/EC (Niederspannungs-
richtlinie), 2004/108/EC (Elektromagnetische Vertraglichkeit) und 2009/125/EU (Okodesign) mit der

Verordnung (EU) 66/2014.

» Der Energieverbrauch und die Energieeffizienzklassen wurden gemall dem Dokument ,DELE-
GIERTE VERORDNUNG (EU) Nr. 65/2014 der Kommission vom 1. Oktober 2013 zur Erganzung

der Richtlinie 2010/30/EU ermittelt.




