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exquisiter Qualitat uno
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Designs.
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Vor der Inbetriebnahme. ...

Bei vorschriftsmafiger Installation und ordnungsgemaf3em
Betrieb wird lhr Herd lhnen viele Jahre lang problemloses
Kochen und Backen ermdglichen Lesen Sie bitte unbedingt
die Rechtshinweise und den Abschnitt zurlnstallation, bevor
Sie beginnen.



1. Auspacken

Je nach Modell wird lhr Geradt mit bestimmtem Zubehor geliefert:

Im Lieferumfang enthaltenes Zubehor

ABO®Owird mit Induktionsgeraten geliefert Wird mit dem Gerét geliefert
Heé Wird mit Dual-Fuel-Geraten geliefert Als Sonderausstattung erhaltlich
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Alle GréBenangaben in Zentimeter

Halber Energie- | Teleskop- Rost fiir | Geschirr- | Handyrack
Grillpfanne | Grillaufsatz | Einschiebe- spar- schie- Hauptofen | groBen stdn- & Auffang
Ofen (o [1 schale
¥ Standard
M Teleskopisch
* Einzelkammer
90/100| 110 |[90/100| 110
4 Mx2 |Mxa| Bxa
v W2 |Mxa| Mxa
| M1 |Mx1 |02 (Mxa| Mxa
| M1 |Mx1|Mx2 |Mxa| Bxa
| 1 |Mx1|Mx2|Mxa| BMxa
| W1 (x| W2 |(Mxa| Mxa
| W (1| Mx2 |Mxa Mxa
| W (Mx1|Mx2 |Mxa Mxa
| W1 (Mx1|Mx2 (Mxa| Mxa
| W1 (Mx2|Wx2 (Mxa| Mxa | |
| W1 |2 Mx2 (Mxa| Mxa | |
| W1 |Mx2(Mx2 |Mxa| BMxa | |
| W1 |Mx2(Mx2 |Mxa| BMxa |
| W (Mx2|Wx2 |Mxa Mxa |
| W (Mx2|Mlx2 |Mxa Mxa |
| W1 (Mx2(Mx2 (Mxa| Mxa |
| W2 (Mxa|Mx2 (Mxa| Mxa |
| Bx2 |Mxa|Mx2 |(Mxa| Mxa |
| B2 |Mxsa|Mx2 |Mxa| Mxa ||

*.x2 .x2 .x3 .x1
*.x2 .x2 .x3 .x1
*.x2 .x2 .x3 .x1

*.x2 .x2 .x3 .x1
*.x2 .x2 .x3 .x1
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2. Herdubersicht

Dieses Benutzerhandbuch deckt eine Reihe verschiedener Serien und Modelle ab. Einige Merkmale und Funktionen sind
modellspezifisch. Somit unterscheiden sich einige der Abbildungen eventuell von Ihrem speziellen Modell. Die Funktionen

sind jedoch dieselben.

Gerateiibersicht
/I-\bb.2,1 )
110-cm-Modelle 90-cm- und 100-cm-Modelle
A »
B— .
c—1L.
E
E
pD—1 .=
G
A 1)
B—.
C F Einzelkammer
A o
> S — E B—r
D— .
A »
B— .
G— 1
D———— E
G— G
\ J
Ihr Herd (Abb.2,1) kann die folgenden Funktionen aufweisen: ~ C. Ausziehbarer Grill™ / Grill
A. Kochzone D. Multifunktionsofen / Umluftofen
o Dual Fuel - Kochplatten, Wok-Brenner oder Keramik- E. Umluftofen
Multizonen-Kochplatte F. Niedertemperaturofen
¢ Induktionskochfeld ODER
G. Warme-/Aufbewahrungsschublade

¢ Keramikkochfeld
B. Bedienfeld
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Layout des Kochfelds | Layout der
Kochzone

ayout ist je nach Modellreihe Ihres Gerats

unterschiedlich
/

Elektro-Gas Induktion

90 cm und 100 cm 90 cm, 100 cm und 110 cm
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Erlauterungen zu Leuchten, Ofen und Grill

Hob Controls

000. 000

Neben den oben hervorgehobenen Kochfeld-Bedienelementen hat Ihr Herd noch weitere Funktionsregler.

Symbol |

Neonleuchten el

© arin

Temperaturregelung
des linken Ofens

Symbol |

Neonleuchten

o
©

Beschreibung

Warmeschublade

» Betatigung per Drucktaste; das
Einstellen der Temperatur ist
nicht erforderlich.

» Die Neonleuchte geht an, wenn
o Sie die Ofentemperatur ein-
oder verstellen.

Die Neonleuchte geht aus,
wenn der Ofen die gewahlte
Temperatur erreicht hat.

Multifunktionsofen-Auswahl
(falls vorhanden)

©

Langsames Garen

« Stellen Sie die abgestufte
Temperaturskala auf entweder
langsames Garen fiir mehrere
Stunden (d. h. herkdmmliches
Langsamgaren), ganztagiges
verlangertes Langsamgaren
oder Tellerwarmen.

» Die Neonleuchte geht an, wenn
Sie den Ofen einschalten und
den Multifunktionsmodus
wahlen

Ofenbeleuchtung

¢ Drucken Sie die Taste,
um die Ofenbeleuchtung
einzuschalten.

oo ) (@ U

©

®

Temperaturregelung des rechten
Ofens

» Die Neonleuchte geht an, wenn
Sie die Ofentemperatur ein-
oder verstellen.

o Die Neonleuchte geht aus,

wenn der Ofen die gewahlte
Temperatur erreicht hat.

DE-5




Identifizierung von Leuchten und Ofen - Einzelkammerofen

Hob Controls

XX oL G

Die Kochfelddrehknopfe fiir Einzelkammerofen sind oben erlautert. Hier sind weitere Funktionsdrehknopfe Ihres Herds

aufgefiihrt.
Symbol |
Neonleuchten

Symbol |
Neonleuchten

®

Beschreibung

Temperaturregelung des Ofens

» Die Neonleuchte geht an, wenn
Sie die Ofentemperatur ein- oder
verstellen.

« Die Neonleuchte geht aus,

Beschreibung

Multifunktionsofen-Auswahl

¢ Die Neonleuchte geht an, wenn

Sie den Ofen einschalten und den
Multifunktionsmodus wahlen

©

wenn der Ofen die gewahlte
Temperatur erreicht hat.

Ofenbeleuchtung

Driicken Sie die Taste, um die
Ofenbeleuchtung einzuschalten.

Timeranzeige und Tasten

Anzeige | Tasten |Beschreibung Anzeige | Tasten |Beschreibung

AUTO AUTO-Kochmodus
|SSS J Kochsymbol
Alarmsymbol - O+
N . o
L\ o Erscheint, wenn Sie die

Minutenanzeige einstellen

Driicken Sie die Tasten (+
/-/@), um die Zeit und die
Minutenanzeige einzustellen
oder anzupassen, das Kochen zu
starten und zu stoppen und den
Alarmton zu dndern.

Dezimalpunkt

e Im Uhreinstellmodus blinkt der
Dezimalpunkt [].

« Dies ist die Zeitdauer, fir die der
Ofen garen soll, wenn Sie die

Cl o

,'- '] Endzeit der Kochzeit einstellen.
Alarmton

[} ]

cConna « Sie haben 3 Alarmtone zur

Auswahl.
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Wenn Sie das Gerat eingeschaltet haben, blinkt die

Ofenuhranzeige 00-00 und AUTO zeigen an, dass die Uhr
nicht eingestellt war
(Abb.2,2).

%  WICHTIG
Die Uhr muss auf die richtige Uhrzeit eingestellt
werden, damit der Ofen funktioniert.

Einstellen der Uhr
Es gibt 2 Moglichkeiten fiir das Einstellen. (Abb.2,3)
1. @Drﬂcken Sie oder Driicken Sie 4 und = gleichzeitig.

- Sowohlﬂﬂ'ﬂﬂ &Jals auch blinken.

2. Dricken Sie 4 und =, um die Zeit zu verstellen.

& Wenn die Uhrzeit eingestellt wird, bestatigt die Uhr
dies nach einigen Sekunden automatisch. Alternativ
konnen

- Sie driicken, um zu bestatigen.

Setzen Sie lhre Uhr zuriick

Um nach dem Einstellen der Uhr die Uhrzeit zu andern,
kdnnen Sie Folgendes tun:

\- /1.

Driicken Sie 4+ und = gleichzeitig.

o 00-00 blinkt.

2. Driicken Sie 4 und =, um die Zeit zu verstellen.

— Wenn die Uhrzeit eingestellt wird, bestatigt die Uhr
dies nach einigen Sekunden automatisch. Alternativ
konnen

Abb.2,4 b Sie drlicken, um zu bestatigen.

Einstellen der Minutenanzeige
1. @)Driicken Sie im Uhrmodus. (Abb.2,4)

L UUB&JA, und erscheinen auf der Anzeige.

2.  Dricken Sie 4 und =, um die Minutenanzeige zu
verstellen.

@Falls Sie zuriicksetzen miissen, driicken Sie erneut und
driicken Sie dann 4 und - gleichzeitig

Sobald der Countdown-Timer abgelaufen ist, ertont der
Alarm.

Driicken Sie eine beliebige Taste, um den Alarm zu stoppen.
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Einstellen des linken Ofens

Sie haben die gewiinschte Temperatur und den gewiinschten
Funktionsmodus eingestellt und mochten, dass der Herd
automatisch funktioniert.

Wechsel von automatischem zu
manuellem Kochen

Eventuell méchten Sie den Ofen wahrend des Kochvorgangs
von automatischem auf manuellen Betrieb umstellen.

Driicken Sie entweder auf 4 oder =, um wieder auf manuelles
Kochen umzustellen.

Andern des Alarmtons
Sie konnen den Alarmton lhres Herds andern. (Abb.2,5)
1.  Driicken Sie im Uhrmodus 4 und = gleichzeitig.

5 Das ¢ blinkt.

2, @,‘_‘Q ~ ,'Drt'jcken Sie ,um anzuzeigen.

3. @1’: o N :DrUcken Sie =, um zwischen
verschiedenen Tonen zu wechseln.

» Insgesamt gibt es 3 Tone.

Ausstellen des Ofens zu einer
bestimmten Tageszeit

(Nur Hauptofen) Sie haben die gewtinschte Temperatur und den
gewlinschten Funktionsmodus eingestellt und méchten, dass
der Herd sich automatisch abschaltet. (Abb.2,6 seite 8)

1. @Dr[]cken Sie dreimal lang auf , wéhrend AUTO
blinkt.

— ,j,_, r oL ,_,' ,'_ i_s und abwechselnd angezeigt

- AUTOlSS_SI blinkt weiterhin und ist sichtbar.
2. Stellen Sie mit 4 und - die Zeitdauer ein, fur die der

Ofen kochen soll, beispielsweise 30 Minuten.

b Sie brauchen nichts weiter zu tun. Der Countdown
beginnt automatisch.AUTO[S&j und bleiben weiterhin
sichtbar.

L |SSS|VVenn das Kochen beendet ist, erklingt der Alarmton,
AUTO[SS_SJ blinkt und verschwindet.

3. Driicken Sie eine beliebige Taste, um den Alarm
abzuschalten.
%k WICHTIG

DENKEN SIE DARAN, den oder die Drehknopfe des
Ofens auf 0 zu stellen.

S
Ju

Abb.2,6
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Kochzone

Abb.3,1

Elektro-Gas

Kochplattenbrenner

90 cm und 100 cm (Abb.3,1)
110 cm (Abb.3,2)
110 cm mit Multizone (Abb.3,3)

Jeder Brenner verfugt iber ein Flammeniiberwachungsgerat
(FSD), das den Gasstrom abbricht, wenn die Flamme erlischt.

« Beim Betatigen des Drehknopfs einer Kochplatte
werden auf jedem Brenner Funken erzeugt — dies
ist vollig normal. Versuchen Sie nicht, einen Brenner
zu demontieren oder den Bereich darum herum zu
reinigen, wahrend ein anderer Brenner eingeschaltet ist.
In diesem Fall besteht Stromschlaggefahr.

Um einen Brenner anzuziinden, driicken Sie den
entsprechenden Drehknopf und drehen Sie ihn dann gegen
den Uhrzeigersinn.

Die Ziindung erzeugt einen Funken, der das Gas entzlindet.
Halten Sie den Drehknopf gedriickt, um das Gas etwa zehn
Sekunden lang zum Brenner durchzulassen. Drehen Sie den
Knopf, um die Flammenhdohe einzustellen.

Wenn sich der Brenner ausschaltet, nachdem Sie den
Drehknopf losgelassen haben, wurde das FSD nicht
umgangen. Drehen Sie den Drehknopf auf AUS(0) und
warten Sie eine Minute, bevor Sie es erneut versuchen. Halten
Sie den Drehknopf dieses Mal etwas langer gedriickt.

o Stellen Sie sicher, dass die Flammen sich unter dem
Topfen befinden. Beim Gebrauch eines Deckels wird der
Siedepunkt schneller erreicht.

« Zwischen grof3en Topfen muss ausreichend Abstand
gelassen werden.

« Verwenden Sie keine instabilen oder deformierten
Topfe, die leicht umkippen kénnen, und auch keine
Topfe mit sehr kleinem Bodendurchmesser wie z. B.
Milchtopfe oder kleine Eierkochtopfe.

« Verwenden Sie KEINE Kochtopfe auf Kochplatten, die
Uber den Topfrand hinausreichen.

Wok-Brenner

Wok-Brenner liefern gleichmaBige Hitze Gber eine grof3e
Flache hinweg. Sie eignen sich ideal flr gréBere Pfannen
und Schnellbratgerichte. Beim Erhitzen kleinerer Topfe sind
die oben beschriebenen Kochplattenbrenner eventuell
effizienter.
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Wok-Gestell

Vergewissern Sie sich, dass Ihr Wok auf das Gestell passt.
Woks kdnnen sich in GroBe und Form stark unterscheiden.
Es ist wichtig, dass der Wok richtig auf dem Stitzgestell

sitzt. (Abb.3,4) Das Gestell darf nur auf den Wok-Brennern
verwendet werden. Stellen Sie es sicher auf einen Topftrager
und sorgen Sie dafir, dass der Wok waagerecht im Gestell
sitzt.

o Das Gestell wird beim Kochen sehr heif8 — lassen Sie es
vor dem Anfassen lange genug abkihlen.

Keramikkochplatte

Das Kochplattenfeld links hat zwei Funktionen. Es kann
als Keramikherdplatte verwendet werden, um Topfe auf

herkdmmliche Weise zu erhitzen, oder zum Erhitzen der
mitgelieferten Deluxe-Grillpfanne. (Abb.3,5)

Der mit einem Ring markierte hintere Bereich ist fur das
Kochen mit einem Topf vorgesehen.

Es gibt zwei Elemente, mit denen entweder die gesamte
Flache oder nur die hintere Halfte erhitzt werden.

« Um den gesamte Flache wie ein Kochfeld zu erhitzen,
drehen Sie den Drehknopf fiir die Kochplatte im
Uhrzeigersinn.

e Um nur den hinteren Ring zu erwdrmen, drehen Sie
den Drehknopf fir die Kochplatte entgegen dem
Uhrzeigersinn.

o Die Neonleuchte liber dem Drehknopf leuchtet auf,
wenn die Kochplatte eingeschaltet ist, und leuchtet
weiter, bis die Oberflache abgekiihlt ist.

 Seien Sie vorsichtig beim Berilihren der Oberflache, auch
wenn der Herd ausgeschaltet ist — sie kann heil3er sein
als erwartet.

« Beim Kochen auf dem Kochfeld schaltet sich die genutzte
Kochfeldflache eventuell selbststandig aus und wieder
ein. Dies geschieht durch eine Sicherheitsvorrichtung,
die die Temperatur des Kochfelds begrenzt. Dieser
Vorgang ist normal, besonders beim Kochen mit hohen
Temperaturen. Wenn es haufig bei einem bestimmten
Topf geschieht, weist das eventuell darauf hin, dass dieser
nicht fir ein Keramikkochfeld geeignet ist — eventuell ist
er zu klein oder zu ungleichmafig.

« Warmen Siefiir die besten Ergebnisse einen abgedeckten
Servierteller fir 10 Minuten, bevor Sie Speisen
darauflegen.

» Verwenden Sie nur hitzebestandiges Geschirr.
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Abb.3,6

Grillpfannen

Deluxe-Grillpfanne

Die Deluxe-Grillpfanne passt fest auf die Fixierstifte tiber
dem Keramikkochfeld. Die Grillpfanne hat hinten rechts eine
Aussparung, um nach der Zubereitung lberschiissiges Fett
abzugieBen (Abb.3,6).

Classic-Grillpfanne

Die Classic-Grillpfanne passt mit dem vorderen Ende nach
hinten auf den linken Topftrager (Abb.3,7).

Stellen Sie die Grillpfanne nicht quer und auch nicht
auf einen anderen Brenner - sie passt nicht darauf
und steht dort nicht stabil (Abb.3,8).

Stellen Sie niemals zwei Grillpfannen
nebeneinander. Lassen Sie um eine Grillpfanne
immer Platz, damit das Gas entweichen kann.

Beide Grillpfannen sind fiir das direkte Garen von Speisen
entwickelt.Stellen Sie KEINE Topfe jeglicher Art darauf.

Der Oberflache ist mit Antihaftbeschichtung versehen.
Kochutensilien aus Metall (z. B. Bratwender) beschddigen die
Oberflache. Verwenden Sie hitzebestandige Utensilien aus
Kunststoff oder Holz.

Heizen Sie die Grillpfanne fiir maximal 5 Minuten vor, bevor
Sie Speisen darauflegen. Langeres Vorheizen konnte Schaden
verursachen.

A\ Vorsicht - die Grillpfanne kann sehr heifl werden.

Lassen Sie die Grillpfanne nach dem Kochen abkihlen, bevor
Sie sie reinigen.
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Abb.3,9

L] L] L] (] (
Einweisung fiir Kitchener
Uberpriifung der Topfleistung
1.  Stellen Sie den Topf zur Einstufung auf die
entsprechenden Kochzonen.
2. Dricken Sie und driicken Sie dann dreimal .
3. Drucken Sie .
=-_Die Zone beginnt mit der Einstufung des Topfs. Die
Symbole blinken nacheinander auf. Das Wasser sollte
innerhalb von 3% Minuten kochen. Wenn die Priifung
abgeschlossen ist, erscheint auf der Anzeige eines der
folgenden Symbole:
Stufe 3 [ 1- Hervorragend; optimale Kochleistung.
Stufe 2 [ 1- Durchschnittlich; reduzierte Kochleistung.
Stufe 1 [ 1- Schlechte Leistung.= = -
Betriebssequenz
[Driicken | Driicken & | Anzeige | Funktion
Wischen]
I o « Einschalten und Timer
e bereitmachen
o |° Niedrigtemperatur-
s - - = einstellungen -
Blitz - nur Stufe 1
« Automatisches
U A - A Aufheizen (falls
verfiigbar)
o Timer-Einstellung mit
maximal 99 Minuten.
CLo0-01 25 '_'_/'L':_/' e 1-Minuten-Timer;
Countdown von 59
Sekunden.
Anzeige Funktion
Nn o
u..J
» Temperatureinstellung - Stufe
_____ e 1 biS 9
P « Power-Boost-Einstellung
H « Restwidrmeanzeige
Y « Keine Topfanzeige
n o Topf/Pfanne in der
- entsprechenden Zone erkannt
Es
ER
« Wartung anfordern
oy
Cn
co_
C I

Kitchener Bedienanzeige (Abb.3,9):-
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( \ L] L] (1] L]
Abb.3,10 Einweisung fiir Professional+ /
Professional Deluxe
Uberpriifung der Topfleistung
1.  Stellen Sie den Topf zur Einstufung auf die
entsprechenden Kochzonen. _
2.  Dricken Sie und driicken Sie dann dreimal .
3. Dricken Sie .
== _Die Zone beginnt mit der Einstufung des Topfs. Die
o Symbole blinken nacheinander auf. Das Wasser sollte
innerhalb von 3% Minuten kochen. Wenn die Priifung
abgeschlossen ist, erscheint auf der Anzeige eines der
Eo o o folgenden Symbole:
~ Stufe 3 [ ] bedeutet Hervorragend; optimale Kochleistung.
O== —
b vow o0 oo O = Stufe 2 [ ] bedeutet Durchschnittlich; reduzierte
oo 00

Kochleistung.
Stufe 1[ ] bedeutet Schlecht.= - _

Professional +/ Professional Deluxe Bedienanzeige (Abb.3,10):

[ ) Betriebsablauf . .
[Driicken] Anzeige Funktion
O L o Kindersicherung
g n « Briickenfunktion
" aktivieren/deaktivieren
b  Alle Kochzonen
voriibergehend stoppen
] ~  Timer-Einstellung mit
8 Ooo ’E‘ ooo E Ooo — TIMER g
g : H B O > 33 maximal 99 Minuten.
g 1> wow - T o i  Niedrigtemperatur-
B B~ Low @’ ww 1=~ | einstellungen - nur Stufe
J ~ 1 bis 3
Anzeige Funktion
|--q o Temperatureinstellung - Stufe 1 bis 9
P « Power-Boost-Einstellung
H « Restwarmeanzeige
& « Wartung anfordern
u « Keine Topfanzeige
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Einweisung fiir das Standard-
Kochfeld

Uberpriifung der Topfleistung

Verwenden Sie eine 1,85-kW-Zone (die Einstufung der
einzelnen Zonen sind im Handbuch aufgefiihrt).

Fillen Sie 2 Liter Wasser mit Zimmertemperatur in einen Topf
ohne Deckel (der Topfdurchmesser sollte nicht gréBer als die
Zone sein).

Stellen Sie die Zone auf Stufe 9.
Das Wasser sollte innerhalb von 32 Minuten kochen.

Eine andere Kochzeit deuten darauf hin, dass die
Topfkonstruktion nicht zur Erbringung der besten Leistung
geeignet und ein vorzeitiger Komponentenausfall moglich
ist.

Das Induktionskochfeld besteht aus flinf Kochzonen

mit Induktionselementen in unterschiedlichen Starken
und Durchmessern, jeweils mit Topferkennung und
Restwarmeanzeige, sowie einer Kochfeld-Bedienanzeige.

Standard-Kochfeld Bedienanzeige (Abb.3,11):

Topferkennung

Restwarmeanzeige

Automatisches Aufheizen (falls verfiigbar)

! D XxX|'C

Kindersicherung

Niedrigtemperatureinstellungen

1-Schmelzen: 3

2 - Kdcheln: s

=

Niedrigtemperatureinstellungen

1-Schmelzen: 3¢
2 -Warmhalten: o
3 - Kocheln: s

Power-Boost-Einstellung

Topf- oder Glas-Temperatur ist zu hoch.
Lassen Sie das System abkiihlen.

2

Ungeeignetes Kochgeschirr; fiihren Sie den
3 Pfannentest durch oder probieren Sie ein
anderes Kochgeschirr aus.

M M O

Manueller Neustart erforderlich. Wenn das
E,- -E Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich
an den Kundendienst.

Standard-Kochfeld Induktionsanordnung und
Briickenzonenanordnung (Abb.3,12).

) Abb.3,11
Induction
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Abb.3,13 Topferkennung =
000 00 o] Jo) A WICHTIG: Schalten Sie nach dem Gebrauch das
~ ~ = Kochfeld mit den Bedienkndpfen aus.Verlassen Sie

sich NICHT auf die Topferkennung.

0
‘ « Wenn eine Kochflache eingeschaltet ist und kein Topf
‘ darauf steht oder der Topf zu klein fiir die Kochflache
- ist, wird keine Warme erzeugt. Das Symbol [ ] erscheint
auf der Kochfeld-Bedienanzeige; Es zeigt an, dass
kein Kochtopf vorhanden ist. Stellen Sie einen Topf
der richtigen GroRe auf die Kochflache. Daraufhin

verschwindet das Symbol [ ], und der Kochvorgang
beginnt. Wenn nach 10 Minuten kein Topferkannt wird,

Induction . . .
schaltet sich die Kochzone automatisch ab.
Restwiarmeanzeige H
Nach dem Gebrauch bleibt eine Kochzone eine Weile
heil3, wahrend die Warme abklingt. Wenn eine Kochzone
ausgeschaltet wird, erscheint die Restwdrmeanzeige
[H] auf dem Display. Das ist ein Hinweis, dass die
) Kochzonentemperatur noch Gber 60°C liegt und zu
Verbrennungen fiihren kann. Sobald die Temperatur unter
Leistungsstufe Maximale Betriebszeiten 60°C gefallen ist, erlischt das [H].
L1 L2 und L3 falls 5 stunden Automatisches Aufheizen A
h
vorhanden Diese Funktion ist auf allen Kochzonen verfligbar. Es
1 6 Stunden ermdglicht ein schnelles Aufheizen des Elements, um die
5 6 Stund ausgewdhlte Kochzone auf Temperatur zu bringen. Sobald
unden die Zone die erforderliche Gartemperatur erreicht hat,
3 5 Stunden wird die Leistung automatisch auf die voreingestellte Stufe
reduziert.
4 5 Stunden
. Zum Auswahlen der Funktion wird der Drehknopf auf
5 4 Stunden Position ,A” gedreht. Drehen Sie den Drehknopf aus der
Nullstellung kurz gegen den Uhrzeigersinn, bis das Symbol
6 1,5 Stunden [A] auf dem Display der Kochfeld-Bedienanzeige erscheint.
7 1,5 Stunden Sobald das [A] angezeigt wird, drehen Sie den Drehknopf auf
8 15 Stund die von lhnen gewtinschte Stufe (1 bis 9). Der Topf wird fiir
> Stunden eine bestimmte Zeit bei 100 % Leistung erwarmt, bevor die
9 1,5 Stunden Leistung auf den ausgewdhlten Wert reduziert wird.
Power Boost 10 Minuten Wenn Automatisches Aufheizen aktiviert ist, blinkt die
Kochfeld-Bedienanzeige abwechselnd zwischen der
Einstellung [A] und der gewéhlten Leistungsstufe.
Tabelle 3.1

Sobald die automatische Aufheizzeit abgelaufen ist, hort
die Kochfeldanzeige zu blinken auf und zeigt die gewahlte
Leistungsstufe an.

Zum Stoppen des Automatischen Aufheizens drehen Sie
entweder den Drehknopf zuriick auf die Leistungsstufe 0"
oder auf die Leistungsstufe 9"

Kindersicherung

WICHTIG: Die Kindersicherung kann nur aktiviert
werden, wenn alle Kochzonen ausgeschaltet sind. Um die
unbeabsichtigte Nutzung durch Kinder zu verhindern,
kann das Kochfeld verriegelt werden. Drehen Sie zum
Verriegeln des Kochfelds gleichzeitig die beiden linken
Drehknopfe gegen den Uhrzeigersinn (Abb. 3.15) und
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halten Sie sie in dieser Stellung, bis das Symbol in der 4
Mitte der Kochfeld-Bedienanzeige erscheint.

« HINWEIS: [A] blinkt auf, wenn Sie das Kochfeld sperren
- das ist normal.

» Das Verriegeln des Kochfelds wirkt sich NICHT auf die
Ofen aus. Sie kdnnen weiterhin verwendet werden.

Um das Kochfeld zu entsperren, drehen Sie gleichzeitig die
beiden linken Drehknopfe gegen den Uhrzeigersinn und
halten Sie sie in dieser Stellung, bis das Symbol aus der Mitte
der Kochfeld-Bedienanzeige verschwindet.

Niedrigtemperatureinstellung . //.C

« L1 halt eine Temperatur von ca. 40°C - ideal zum

A und B verbunden

~
Abb.3,14

_________________

C, D und E verbunden

langsamem Schmelzen von Butter oder Schokolade.

« L2 hilt eine Temperatur von etwa 90°C - ideal zum
Kécheln (Topf zum Kochen bringen und dann L2wahlen,
um Suppen, Sof3en, Eintépfe etc. bei optimaler
Temperatur zu simmern).

Niedrigtemperatureinstellung ! //L.2/3

« L1 hélt eine Temperatur von ca. 40°C - ideal zum
langsamem Schmelzen von Butter oder Schokolade.

« L2 hilt eine Temperatur von ca. 70°C — ideal zum
Warmbhalten von bereits zubereitetem Essen.

« L3 hilt eine Temperatur von etwa 90°C - ideal zum
Kécheln (Topf zum Kochen bringen und dann L3wahlen,
um Suppen, SoBBen, Eintdpfe etc. bei optimaler
Temperatur zu simmern).

(Tabelle 3.1) Diese Einstellungen kénnen fiir maximal

2 Stunden gewahlt werden, danach schaltet sich das
Kochfeld automatisch aus. Bei Bedarf kdnnen Sie die
Niedrigtemperaturfunktion durch das erneute Aktivieren
von L1 oder L2 unverziiglich wieder starten. Um die Hitze
zu erhohen, drehen Sie einfach den Drehknopf auf die
gewdlinschte Stufe.

Power-Boost-Einstellung P

Power Boost ist fiir alle Induktionskochzonen verfligbar. Zum
Aktivieren wird der Drehknopf im Uhrzeigersinn gedreht, bis
[P1 auf der Kochfeld-Bedienanzeige erscheint.

Bei Power Boost wird fiir jede der Kochzonen zusatzliche
Leistung bereitgestellt. Das ist beispielsweise praktisch, um
einen groBen Wassertopf schnell zum Kochen zu bringen.

Die Power-Boost-Funktion bleibt auf jeder Zone fiir maximal
10 Minuten eingeschaltet. Danach wird die Leistung
automatisch auf Stufe 9 reduziert.

Bei Verwendung der Power Boost-Funktion werden die
Kochzonen miteinander verbunden (Abb.3,14).

« Diesist eine integrierte Sicherheitsvorrichtung.

Dadurch wird beispielsweise bei Verwendung von Zone A
auf Power Boost und anschlieBendem Umschalten von Zone
B auf Power Boost die Leistung von Zone A leicht reduziert.
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Die zuletzt auf Power Boost umgeschaltete Zone hat immer
Vorrang. Die Zonen C, D und E funktionieren auf dieselbe Art.

Drehen Sie den Drehknopf, um auf eine niedrigere Stufe zu
schalten und diese Funktion zu deaktivieren.

Die Briickenzonenfunktion,

Zonen A und B konnen Uberbriickt werden, um einen
Bereich zu bilden, der sich ideal zum Gebrauch mit einer
Induktionsgrillpfanne eignet (Sonderausstattung).

« Hinweis: Die Grillpfanne sollte eine induktionsfdhige,
flache Unterseite haben und grof3 genug sein, um die
Zonen A und B des Kochfeldes zu bedecken Abb.3,15.

Verwenden Sie zum Erhitzen der Grillpfanne NICHT die
Zonen C, D oder E (Abb.3,16).

Drehen Sie zum Aktivieren der Briickenfunktion die

beiden linken Drehknopfe gleichzeitig und vollstandig

im Uhrzeigersinn (Abb.3,17/7) und halten Sie sie in dieser
Stellung, bis die Symbole [ ] in der Mitte der Kochfeld-
Bedienanzeige erscheinen (Abb.3,18). Die Temperatur kann
anschlieBend mithilfe des linken Drehknopfs verstellt werden
(Abb.3,19).

Drehen Sie beide Drehknépfe gegen den Uhrzeigersinn,
um die Funktion zu deaktivieren und zum Normalbetrieb
zuriickzukehren.

A Drehen Sie die beiden Drehknépfe links NICHT
einzeln, um die Grillpfanne zu erhitzen. Dies kann
zu libermiaBig hohen Temperaturen fiihren und die
Beschichtung der Grillpfanne beschadigen.

Uberhitzungsfunktion

Diese Funktion erkennt, wenn die Temperatur des Topfs
schnell ansteigt und sorgt fiir eine gleichbleibend sichere
Topftemperatur. Normales Kochen wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

Kochgeschirr mit Boden, die sich beim Erhitzen
verformen, kdnnen den Betrieb der Uberhitzungsfunktion
beeintrachtigen. Dies kann zu Schaden an Ihrem
Kochgeschirr oder am Induktionskochfeld fihren.

A Bitte denken Sie daran, das Kochfeld nicht
unbeaufsichtigt zu lassen. Achten Sie darauf, dass
der Inhalt Ihrer Topfe nicht vollstéandig einkocht.
Das kann Schaden an lhrem Kochgeschirr und am
Induktionskochfeld verursachen.

Bitte lesen und befolgen Sie die Anweisungen des
Herstellers sorgfiltig, bevor Sie Kochgeschirr auf Ihrem
Induktionskochfeld verwenden.
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Keramikkochfelder

Beim Kochen auf dem Keramikkochfeld leuchtet eine
Anzeigetafel auf, um anzuzeigen, welche Kochzone
verwendet wird (Abb.3,20).

» Maoglicherweise wird die verwendete Kochfeldflache
aus- und wiedereingeschaltet. Dies geschieht durch
eine Sicherheitsvorrichtung, die die Temperatur
des Kochfelds begrenzt. Dieser Vorgang ist normal,
besonders beim Kochen mit hohen Temperaturen.
Wenn es haufig bei einem bestimmten Topf geschieht,
weist das eventuell darauf hin, dass dieser nicht fur ein
Keramikkochfeld geeignet ist — eventuell ist er zu klein
oder zu ungleichmagig.

Auf der rechten Seite des Kochfelds befindet sich ein
Bereich mit doppeltem Zweck. Der Innenring kennzeichnet
die Kochfeldzone. Der duBBere Bereich kennzeichnet die
Abmessung einer Warmzone, auf der Sie Speisen warm
stellen kdnnen, wahrend eine Mahlzeit fertig zubereitet wird
(Abb.3,20).

Doppelelement-Kochfeldplatten

Die mit zwei konzentrischen Kreisen gekennzeichneten
Bereiche haben ein inneres und ein dul3eres Element
(Abb.3,21). Drehen Sie den Drehknopf im Uhrzeigersinn, um
den gesamten Bereich fiir gro3ere Topfe zu erhitzen. Drehen
Sie lhn gegen den Uhrzeigersinn, um fir kleinere Topfe nur
den inneren Teil zu erhitzen.

Ubersicht der Wiarmezone und Kochzone

1. Um die kombinierte Zone zu verwenden, drehen Sie
den Drehknopf auf die erste Position (Abb.3,22).

2. Die beiden duB3eren Zonen kénnen zum Warmen
genutzt werden. Die innere Zone kann zum Warmbhalten
verwendet werden.Achten Sie beim Gebrauch aller 3
Zonen bitte darauf, hitzebestdandiges Kochgeschirr zu
verwenden.

3.  Zum Gebrauch des Doppelzweckkochfelds drehen
Sie dieses weiter, um den Innenring wie eine normale
Kochplatte zu verwenden.

4 )
Abb.3,20
90-cm- und 100-cm-Anordnung
Q @ ﬁAnzeige
110-cm-Anordnung
.| | Warmhalte-
‘ | bereich
@ Q-WKochzone
. Q @ 1 Warmhalte-
Anzeige bereich
-
f
Abb.3,21
- J
f N
Abb.3,22
- J

2

Komplette
Warmbhaltezone

Niedrige
Warmeleistung

Mittlere
Warmeleistung -
Butter schmelzen

3

4

5

Mittlere
Warmeleistung

— Kocheln

Starke Hitze

Sehr hohe
Warmeleistung
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4. Der Grill

4 ‘ N\
Abb.4,1
- J
4 N
Abb.4,2
(8]
To switch on right half element
. Em ﬁﬁ
L To switch on both elements )
4 N
Abb.4,3
.—Position 4
.—Position 3
~— Position 2
" Position 1
G J
N\ N\
Abb.4,4 Abb.4,5

Ausziehbarer Grill™

Offnen Sie die Tiir und ziehen Sie den Grillpfannenhalter mit
Ofenhandschuhen am Griff nach vorne (Abb.4,1).

Der Grill besteht aus zwei Elementen, mit denen entweder
die ganze Grillpfanne oder nur die rechte Halfte erhitzt
werden (Abb.4,2).

Stellen Sie die Hitze wie erforderlich mit dem Drehknopf ein.
Um den ganzen Grill zu erhitzen, drehen Sie den Drehknopf
im Uhrzeigersinn.

Um die rechte Halfte zu erhitzen, drehen Sie den Drehknopf
entgegen dem Uhrzeigersinn. Daraufhin leuchtet die
Neonanzeige neben der Grillbedienung auf.

Um optimale Ergebnisse zu erreichen, schieben Sie den
Grillpfannenauszug zurtick in die Grillkammer. Sie konnen
den Grillaufsatz herausnehmen und Lebensmittel darauf
legen, wahrend Sie den Grill vorheizen.

A LASSEN SIE DEN GRILL NICHT langer als
einen Moment ohne die Grillpfanne darunter
eingeschaltet. Andernfalls konnen die Drehknépfe
sehr heif3 werden.

Sobald der Grill vorgeheizt ist, nehmen Sie die Grillpfanne
wieder heraus und schieben Sie den Grillaufsatz mit den
Lebensmitteln darauf wieder ein. Schieben Sie die Grillpfanne
oder den Grillpfannenauszug zuriick in die Grillkammer.
Achten Sie darauf, dass die Pfanne oder der Auszug richtig
eingeschoben ist.

Zugangliche Teile konnen hei3 werden, wenn der
Grill in Gebrauch ist. Kleinkinder sind vom Gerit
fernzuhalten.

A SCHLIESSEN SIE NIEMALS die Grilltiir, wenn der Grill
eingeschaltet ist.

A VORSICHT: Dieses Gerit ist nur zum Kochen und
Backen geeignet. Es darf nicht zu anderen Zwecken
wie beispielsweise zum Beheizen eines Raumes
verwendet werden.

A WARNUNG: Wenn der Aufsatz aus der Grillpfanne
genommen wurde, achten Sie bitte darauf, dass die
Grillpfanne und das Gestell wieder vollsténdig in die
Grillkammer geschoben werden.

Positionierung des Grills

Die Grillpfanne kann auf 4 Stufen positioniert werden
(Positionen 1 - 4). Bei Verwendung der Schienen sind nur 3
Stufen verfligbar (Positionen 2 - 4) (Abb.4,3).

Montage der Teleskopschienen

Schieben Sie die Teleskopschienen auf die ausgewdhlten
Halterungen und klemmen Sie sie sicher fest. (Abb.4,4 und
Abb.4,5)
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Hoheneinstellung des

Ve

A
Dem Element am B
nachsten Mittelhoch

C
Am weitesten vom Element
entfernt

N
Abb.4,6

Mittelniedrig

Grillaufsatzes

Der Grillaufsatz hat 4 verschiedene Hohenpositionen
(Abb.4,6).

Kochvorschldge

1. Dem Element am nachsten - Toast, durchwachsener
Speck.

2. Mittelhoch - Kasetoast, Zucchinischeiben, Riickenspeck.
3. Mittelniedrig - Fischfilet, Gemusespiel3e.

4. Am weitesten vom Element entfernt — ganzer Fisch, dicke
Schweinekoteletts, Hihnchenbrust, Hihnchen- oder
Rindfleischspiele.

HINWEIS: Kurze Kochvorgange missen durchgehend
beaufsichtigt werden.

Einsetzen der Grillpfanne

Richten Sie die 4 Locher an der Grillpfanne mit den 4
Fixierstiften der Teleskopschienen aus (Abb.4,7) oder
schieben Sie die Grillpfanne in Position 1 (Abb.4,3) direkt auf
die Halterung.
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5. Die Ofen

Die Ofen funktionieren erst, wenn die Uhr eingestellt wurde.
Die Anleitungen dazu finden Sie im Abschnitt zum Einstellen
der Uhrzeit.”Einstellen der Uhr” auf Seite 7

Erwahnungen der linken und rechten Ofenseite verstehen
sich als von vorn gesehen.

Der linke Ofen ist je nach Modell entweder ein Umluft- oder
ein Multifunktionsofen.

Der rechte Ofen ist ein Umluftofen.

Multifunktionsofen

Zusatzlich zum Ofengebldse und Gebldseelement sind die
Multifunktionséfen mit zwei zusatzlichen Heizelementen
ausgestattet. Eines davon befindet sich sichtbar oben auf
dem Ofen, das zweite unter dem Ofenboden. Achten Sie
darauf, das obere Element und das Ableitungselement nicht
zu beriihren, wenn Sie Gegenstéinde in die Ofen stellen oder
herausnehmen.

Der Multifunktionsofen verfluigt Giber 3
Hauptkochfunktionen:Umluftofen, HeiBluftofen und
konventionelles Kochen. Diese Funktionen sind fiir den
GroBteil Ihrer Kochvorgange zu verwenden.

Das Brdunungselement und die Unterhitze konnen spater
im Kochprozess verwendet werden, um das Ergebnis auf Ihre
speziellen Anforderungen abzustimmen.

Verwenden Sie HeiBluftgrillen fiir Ihren gesamten Grillbedarf

und die Auftaufunktion, um kleine Mengen Tiefkiihlkost
sicher aufzutauen.

Tabelle 5.1sind die Multifunktionsmodi als Ubersicht
erlautert.

« Die Multifunktionsofen sind vielseitig einsetzbar. Wir
empfehlen, den Garvorgang im Auge zu behalten,
bis Sie mit jeder Funktion vertraut sind. Denken Sie
daran, dass nicht alle Funktionen fir alle Arten von
Lebensmitteln geeignet sind.

 Bitte denken Sie daran, dass alle Herde unterschiedlich
sind. Die Temperaturen in einem neuen Ofen kénnen
sich von denen lhres vorherigen Herdes unterscheiden.

Funktion ‘ Verwendung

Zum Auftauen kleiner Artikel im Ofen

Auftauen ohne Hitze
Eine vollstandige Garfunktion,
gleichmaflige Hitze wahrend des

Umluftofen gesamten Prozesses, hervorragend
zum Backen

HeiBluftarill Zum Grillen von Fleisch und Fisch bei

9 geschlossener Tir
Umluft Eine vollstandige Garfunktion fiir das

Braten und Backen

Eine vollstdndige Garfunktion fiir das
Braten und Backen in der unteren
Ofenhalfte

Konventioneller
Ofen

Um mit Kase Giberbackene Gerichte zu

Brdunungselement .. )
9 braunen und knusprig zu machen

Zum Anbraunen von Quichebdden,

Unterhitze Pizza oder Backwaren

Tabelle 5.1
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Ofenfunktionen
Die Multifunktionsofen verfligen lber verschiedene
Funktionen.Denken Sie daran, dass nicht alle Funktionen fir
alle Arten von Lebensmitteln geeignet sind.

@ Im Duo-Modus werden das Gebladse und das

Heizelement um das Geblase herum betrieben

und erzeugen eine gleichmafige Hitze zum Garen der
Speisen. Dabei wird Unterhitze verwendet, um den Boden

perfekt zu garen und zu knusprig zu machen. Verwenden
Sie beim Einsatz dieser Funktion die unterste Rostposition

(Rostposition 1).
@ Bei dieser Funktion werden das Geblase und das
darum herum befindliche Heizelement betrieben.
Im gesamten Ofen wird gleichmaBige Hitze erzeugt, so dass
Sie auf mehreren Rostpositionen gleichzeitig garen kdnnen.
Dies ist eine nutzliche ,Allround”-Funktion.

Duo

Umluftofen

HeiBluftgrill

A\AAAAAS

Bei dieser Grillfunktion kommt bei geschlossener
TuUr das Geblase zum Einsatz, wahrend das obere
Element eingeschaltet ist. Das sorgt fur eine gleichmaRigere,
weniger intensive Hitze als bei einem konventionellen

Grill. Die Lebensmittel sollten auf eine Grillpfanne und

einen Aufsatz gelegt werden, um bessere Luftzirkulation

zu ermdglichen. Die Grillpfanne sollte nicht in die héchste
Rostposition gesetzt werden.

—) Ofen mit Umluftfunktion

* Diese Funktion betreibt das Geblase, das durch die
Elemente an der Ober- und Unterseite des Ofens
erwarmte Luft zirkuliert. Die Kombination aus Umluft- und
konventionellem Kochen (Ober- und Unterhitze) macht diese
Funktion ideal fiir das Zubereiten von groBen Fleischbraten.

emms | Konventioneller Ofen (Ober- und Unterhitze)
ammm | Konventionelles Kochen beruht auf herkdmmlichen
Kochmethoden. Dabei wird die Hitze von
Elementen oben und unten im Ofen kombiniert. Da kein
Geblase zum Einsatz kommt, trocknen die Lebensmittel

nicht aus. Somit ist diese Funktion ideal, wenn fiir langer als
1%, Stunden im Ofen gegart oder gebacken wird. Es wird
empfohlen, nur auf einem Rost zu garen und die Lebensmittel
dabei moglichst in die Ofenmitte zu stellen.

e ) Braunungselement

Bei dieser Funktion wird nur das Element oben im
Ofen verwendet. Das ist nttzlich zum Braunen oder
kurzem Uberbacken von Gerichten.

Unterhitze

Diese Funktion verwendet das Element an der
Unterseite. Es bietet sanfte Hitze, die sich ideal flir
langsames Garen und Wasserbader eignet.

Auftauen

6 4 6 | Bei dieser Funktion zirkuliert das Geblése nur kalte
Luft. Das beschleunigt den Auftauprozess und
schiitzt die Lebensmittel. Grof3e Artikel wie ganze Hahnchen
und Fleischstiicke sollten nicht auf diese Weise aufgetaut
werden. Tauen Sie Lebensmittel nicht in einem warmen
Ofen auf, oder wenn ein danebenstehender Ofen noch in

Gebrauch oder noch warm ist.

)

Warmeschublade

Die Temperatur der Warmeschublade ist ideal zum
Aufgehen aller Arten von Hefeteig.

Vorheizen der Warmeschublade

Die Bedienung erfolgt per Knopfdruck. Die Temperatur ist
voreingestellt, ein manuelles Einstellen eribrigt sich.

Die Aufgehdauer richtet sich nach Art und Menge des Teigs.
Angaben dazu finden Sie im jeweiligen Rezept. Priifen Sie
dartiber hinaus den Teig wahrend des Aufgehens.

Behalten Sie den Teig beim Aufgehen im Auge; frische

Hefe kann sehr schnell aufgehen, besonders, wenn sie

die erste Garstufe schon erreicht hat (sie wird dann auch
Vorteig genannt). Vorteig hilft beim Zubereiten eines etwas
leichteren Brotlaibs.

Der Niedertemperaturofen ist fiir langsames Garen,
Warmbhalten oder Erwarmen von Tellern und Servierschiisseln
vorgesehen.

Niedertemperaturofen

Bedienen des Niedertemperaturofens

Mithilfe der abgestuften Temperaturskala auf der
Bedienblende kénnen Sie den Herd auf langsames Garen fir
mehrere Stunden (A) oder tGiber den ganzen Tag hinweg (B)
einstellen, wahrend Sie unterwegs sind.
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Bedienung des Multifunktionsofens

Der Multifunktionsofen verfligt Giber zwei Bedienelemente:
einen Funktionswahler und einen Drehknopf fir die
Temperatureinstellung (Abb.5,1).

Drehen Sie den Funktionswahler auf eine Kochfunktion.
Drehen Sie den Ofentemperaturknopf auf die gewiinschte
Temperatur.

Die Heizleuchte des Ofens leuchtet, bis der Ofen die von
Ihnen gewahlte Temperatur erreicht hat. Wahrend des
Kochvorgangs geht die Heizleuchte gelegentlich an und aus,
wahrend der Ofen gewahlte Temperatur beibehalt.

Umluftofen

Der rechte Ofen ist ein Umluftofen, in dem kontinuierlich
heiBe Luft zirkuliert. Damit ist ein schnelleres und
gleichmaBigeres Garen maglich.

Die empfohlenen Gartemperaturen fir Umluftéfen sind
generell niedriger als bei konventionellen Ofen.

%  Hinweis: Bitte denken Sie daran, dass alle Herde
unterschiedlich sind. Die Temperaturen in einem
neuen Ofen kénnen sich von denen lhres vorherigen
Herdes unterscheiden.

Bedienung des Umluftofens

Drehen Sie den Drehknopf am Ofen auf die gew{inschte
Temperatur (Abb.5,2).

Die Heizleuchte des Ofens leuchtet, bis der Ofen die gewahlte
Temperatur erreicht hat. Wahrend des Kochvorgangs geht die
Heizleuchte gelegentlich an und aus.

~N
Abb.5,1

o'e

Temperaturregelung Funktionsregler

o

Q

Temperaturregelung

Abb.5,2
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TOP-TIPPS

Nicht sicher, wie viel Fassungsvermégen lhre
Kastenformen haben?

Eine 1-Pfund-Kastenform fasst 800 ml Wasser.
Eine 2-Pfund-Kastenform fasst 1,5 Liter Wasser.

Decken Sie den Teig wahrend der Gehzeit mit gedlter
Frischhaltefolie ab. Achten Sie darauf, die Folie nicht
zu fest zu befestigen, damit der Teig ungehindert
aufgehen kann.

Warmeschublade

Die Warmeschublade befindet sich rechts unten am Herd
(Abb.5,3).

Die Temperatur in der Warmeschublade ist ideal zum
Aufgehen aller Arten von Hefeteig (si3 oder herzhaft,
glutenfrei, Sauerteig, Teig aus frischer oder Trockenhefe,
Backmischungen und -rezepte).

Die Warmeschublade kann auch zur Aufbewahrung genutzt
werden. Schalten Sie die Warmeschublade nach dem
Gebrauch ab und warten Sie, bis sie abgekiihlt ist, bevor Sie
etwas darin aufbewahren.

HINWEIS: Die Warmeschublade warmt keine Teller

Die Warmeschublade vorheizen

Die Bedienung erfolgt Giber eine Drucktaste Die Temperatur
ist voreingestellt, ein manuelles Einstellen eribrigt sich.

Das Warmeschublade bietet Platz fur:

« Backbleche von maximal 340 mm x 340 mm zum
Aufgehen von Brotchen; diese kdnnen dann direkt in
einen vorgeheizten Ofen geschoben werden.

o Schissel a 3 Liter mit Teig
« 3 Brotbackformen a 2 Pfund
« 4 Brotbackformen a 1 Pfund

Die Aufgehdauer richtet sich nach Art und Menge des Teigs.
Angaben dazu finden Sie im jeweiligen Rezept. Priifen Sie
darlber hinaus den Teig wahrend des Aufgehens.

Wird ein groBBes Backblech genutzt, stellen Sie ein
Abkuhlgitter auf den Schubladenboden und legen Sie das
Blech darauf. Dadurch kann die warme Luft an den Teig
gelangen.

Beim Zubereiten groBerer Hefeteigmengen mit 500 g Mehl
oder mehr teilen Sie den Teig in zwei Schiisseln oder Behalter
auf. Damit wird das Aufgehen in der Schublade einfacher.

Behalten Sie den Teig beim Aufgehen im Auge; frische

Hefe kann sehr schnell aufgehen, besonders, wenn sie

die erste Garstufe schon erreicht hat (sie wird dann auch
Vorteig genannt). Vorteig hilft beim Zubereiten eines etwas
leichteren Brotlaibs.
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Der Niedertemperaturofen 4

Der Niedertemperaturofen ist fiir langsames Garen von
Speisen wie Eintopfen, Fleischstlicken etc. bestimmt. Sie
kdnnen damit eine vollstandige Mahlzeit zubereiten,
beispielsweise Auflauf, Milchreis oder Ofenkartoffeln, oder
einfach nur Speisen erwdrmen (bitte hitzebestandiges
Geschirr verwenden).

Er eignet sich auch zum Vorwarmen von Geschirr und
Serviergeschirr (bitte hitzebestandiges Geschirr verwenden).

Bedienen des Niedertemperaturofens N

Wir raten davon ab, feines Porzellangeschirr zu
erwarmen.

0 Abb.5,4

A

Konventionelles
langsames
Garen

/. .
([

B [ ] e o °

Nur zum

Tellerwarmen

Verlangertes
langsames Garen

Mithilfe der abgestuften Temperaturskala auf der
Bedienblende konnen Sie den Herd auf langsames Garen fiir
mehrere Stunden (A) oder iber den ganzen Tag hinweg (B)
einstellen, wahrend Sie unterwegs sind (Abb.5,4).

Was beim Kochen mit niedriger Temperatur zu
bedenken ist

Heizen Sie den Ofen flir 20-30 Minuten vor, bevor Sie
mit dem Garen beginnen.

Achten Sie darauf, dass die Schisseln die Heizelemente
auf beiden Seiten des Ofens nicht beriihren.

Bringen Sie Eintopfe, Suppen etc. auf dem Herd zum
Kochen und geben Sie sie dann in einen geeigneten
Topf zum langsamen Garen.

Achten Sie darauf, dass Eintopfe ausreichend Flissigkeit
enthalten, besonders, wenn sie lange gekocht werden.

Verwenden Sie Deckel fiir Eintopfe oder decken Sie
die Speisen beim Kochen mit Folie ab, um Flissigkeit
zurtickzubehalten.

Vergewissern Sie sich vor dem Zubereiten der
Lebensmittel, dass alle Gerichte in den Ofen passen.

Wickeln Sie gewaschene und eingestochene
Ofenkartoffeln vor dem Kochen in Folie.

Achten Sie darauf, dass Fleisch und Geflligel vor dem
Verzehr eine sichere Temperatur von mindestens 90°C
erreichen.

Lassen Sie tiefgefrorene Speisen vor dem Zubereiten
immer vollstandig auftauen.

Ein Friichtekuchen kann im Niedertemperaturofen
auf der maximalen Hitzestufe zubereitet werden (falls
beispielsweis Ihre anderen Ofen in Gebrauch sind).
Wenn Sie gleichzeitig den Umluftofen unter dem
Niedertemperaturofen nutzen, planen Sie etwas mehr
Garzeit ein.

Sie kdnnen im Niedertemperaturofen auch knuspriges,
weiles Baiser zubereiten.

Die Garzeiten fiir den Niedertemperaturofen richten
sich nach Temperatur, Menge und Art des zubereiteten
Gerichts; als Richtwert wird fir Eintdpfe eine Garzeit von
mindestens 3 Stunden empfohlen.

Halten Sie ein Auge auf die Gerichte, bis Sie mit dem
Ofen vertraut sind.
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Abb.5,5 Ofenroste

Auszugbegrenzer
/ Die Ofenroste (Abb.5,5) bleiben beim Herausziehen nach
vorne befestigt, kdnnen jedoch leicht entnommen und
wieder eingesetzt werden.

Ziehen Sie den Rost nach vorne, bis die Rostriickseite durch
die Stoppvorrichtungen der Seitenhalterung gestoppt wird

(Abb.5,6).
Vorne Heben Sie den Rost vorne an, so dass er hinten unter den
\ ) Halterungen durchgleitet, und ziehen Sie ihn dann nach
P N N vorne heraus (Abb.5,7undAbb.5,8).
Abb.5,6 Abb.5,7 Um den Rost wieder einzusetzen, richten Sie ihn an einer

Kerbe in der Ofenseite aus und schieben Sie ihn bis zum
hinteren Anschlag ein. Heben Sie den Rost vorne an, um ihn
' unter dem Anschlag durchzuschieben, und lassen Sie ihn

wieder herab, um ihn vollstédndig an die Ofenrlickwand zu

schieben.
\ J \ ~/ Das Handyrack
Abb.5,8 Das Handyrack passt nur hinter die linke Backofentir (Abb.5,9).

Darauf zubereitete Lebensmittel sind einfach zu
beaufsichtigen und durch Offnen der Ofentiir einfach
zuganglich.

Das Handyrack halt ein Hochstgewicht von 5,5 kg (12 Ibs). Es
darf nur gemeinsam mit der mitgelieferten Bratform genutzt
werden, die speziell fir das Handyrack entwickelt wurde.
Andere Behalter sind eventuell nicht stabil.

Das Handyrack kann auf zwei unterschiedlichen Hohen

4 7\ eingesetzt werden. Hierzu muss einer der Ofenroste entfernt
Abb.5,10

und der andere entsprechend positioniert werden.

Wird das Handyrack in der oberen Position genutzt, kénnen
andere Gerichte auf dem unteren Rost oder auf dem
Ofenboden gegart werden. Wird das Handyrack in der
unteren Position genutzt, kdnnen andere Gerichte auf dem
dartiberliegenden Rost oder auf dem Ofenboden gegart
werden.

Um das Handyrack einzusetzen, setzen Sie es zundchst an
einer Seite in die Tiirhalterung. Ziehen Sie dann die andere
Seite in die gegentiiberliegende Halterung und lassen Sie sie
einrasten (Abb.5,10).

Ofenroste - Rechter (grof3er) Ofen

Die groBen Ofen (Modelle 90 & 100) werden mit vier flachen
Garrosten und einem Gitter zum Tellerwarmen geliefert
(Abb.5,11).

Beim Gebrauch des gro3en Ofens kdnnen Sie auf allen vier
E— Rosten gleichzeitig garen (Abb.5,12). Achten Sie jedoch auf
ausreichend Abstand zwischen den Rosten, damit die heil3e
\b Luft zirkulieren kann.
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Ausziehbarer Ofenrost 4 3

Ausziehbare Ofenroste sind fiir alle Ofen auBer dem groBen
Ofen erhaltlich.

N
Abb.5,13

Hinweis: Das Handyrack muss vor dem Anbringen des
ausziehbaren Rosts entfernt werden.

Die Sprossen sind jeweils paarweise an den Halterungen
vorhanden. Die Schienen fiir den ausziehbaren Rost kdnnen
an jedem Paar mit Ausnahme des obersten angebracht
werden

(Abb.5,13).

Anbringen der Schienen fiir den ausziehbaren Rost

Haken Sie die Schiene hinten (iber die obere Sprosse eines
Halterungspaars. Haken Sie die Schiene dann vorne an

die gleiche Sprosse. Driicken Sie den Clip unter die untere
Sprosse (Abb.5,14).

Der vordere Teil der Rostschienen ist an der Halterung
erkennbar.

Vergewissern Sie sich, dass die Rostschienen auf beiden
Seiten gleich hoch positioniert sind (Abb.5,15.

Einsetzen des ausziehbaren Rosts

Vergewissern Sie sich, dass die Schienen fest angebracht sind,
bevor Sie den ausziehbaren Rost einsetzen.

Haken Sie die Vorderseite des ausziehbaren Rosts wie
abgebildet auf die Schienen. Die Hinterkante des Rosts
sollte auf den Schienen vor dem hinteren Anschlag
liegen(Abb.5,16). E 3 E 3

Achten Sie darauf, dass das eingeschobene Rost flach sitzt. E - E -

A Reinigen Sie die Schienen des ausziehbaren Rosts = - = 3
NICHT im Geschirrspiiler. = = = =

Abb.5,16

Hinterer

VORDERSEITE ;V/_\%
Vordere
Halterung
\\§ J
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Abb.5,17

Abb.5,18

Abb.5,19

Energiesparpanel

-

Abb.5,20

Einzelkammerofen

Energiesparpanel

Der Einzelkammerofen verfligt Giber eine Trennwand
(Abb.5,17& Abb.5,18). Ist diese eingesetzt, wird nur eine
Halfte des Ofens beheizt und es kommen nur die Elemente
auf der rechten Seite zum Einsatz (Abb.5,19). Das spart
Energie und ist ideal beim Zubereiten der meisten Speisen.
Bei Verwendung der Trennwand kann im linken Ofen
Kondensation auftreten — das ist normal.

Fir die Zubereitung sehr grof3er Mengen oder groR3er
Gerichte fur besondere Anlasse kann die Trennwand
herausgenommen werden. Dadurch kommen die Elemente
auf der linken Seite ebenso wie die auf der rechten Seite zum
Einsatz, wenn eine Funktion ausgewahlt wird.

Alle Ofenfunktionen sind fiir die vollstandige ebenso wie fiir
die teilweise Nutzung des Ofens verfiigbar, und Roste fiir
beide Varianten sind inbegriffen.

A Achtung!
Achten Sie beim Herausnehmen der Trennwand

darauf, die Innenseite der Glastiir nicht zu
zerkratzen. Kratzer im Glas konnen zu Belastung
und zum Versagen der Tiir fiihren.

Entfernen des Energiesparpanels

Vergewissern Sie sich, dass der Herd abgekiihlt ist,
bevor Sie versuchen, das Panel zu entfernen.

Offnen Sie die Tiir ganz und nehmen Sie die Ofenroste
heraus. Kippen Sie die Trennwand zum Herausnehmen leicht
nach oben und fassen Sie sie an der Unterseite an, um zu
verhindern, dass der Metallsockel die Tlirscheibe beriihrt
(Abb.5,20).

Wir empfehlen Ihnen, vor dem Entfernen der Trennwand
ein Geschirrtuch o. a. auf die Tlrscheibe zu legen. Das soll
verhindern, dass das Tlrinnere zerkratzt wird.

Stellen oder schieben Sie KEINE metallischen Gegenstédnde,
einschlieBlich Kochgeschirr, auf das Tiirglas. Dies kann zu
Kratzern und anschlieBendem Ausfall fiihren.
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6. Garzeiten

» Die Garzeiten und -temperaturen in diesen Tabellen sind lediglich Anhaltspunkte.
Vergewissern Sie sich immer, dass Lebensmittel, insbesondere Fleisch und Gefliigel,
vollstandig durchgegart sind.

Rostpositionen

» Sofern nicht anders angegeben, sollten sich die Speisen beim Garen auf einem Rost in der
Mitte des Ofens befinden. Beim Verwenden von 2 oder mehr Rostpositionen, versuchen Sie,
die Lebensmittel in gleichem Abstand voneinander zu platzieren, um einen Luftstrom zu
ermoglichen.

» Abbildung der Rostpositionen, von unten nach oben gezahlt.

Multifunktionsofen - Konventionell

Fleisch und Gefliigel

Garstufe

| Ofenfunktion | Rostposition | Temperatur (°C/°F)

Lebensmittel

~NuwhNunoN

o
-

enrostpositionen

=N WA

{

Grillrostpositionen

Roh

Rindfleisch (ohne

. M H
Knochen) Konventionell 3 edium

180 | 355

Durchgebraten

40 Minuten pro kg plus

20 Minuten

50 Minuten pro kg
plus 20 Minuten

60 Minuten pro kg
plus 20 Minuten

Medium

Lammfleisch Konventionell 3 180|355

Durchgebraten

50 Minuten pro kg
plus 20 Minuten

60 Minuten pro kg
plus 20 Minuten

Schweinefleisch Konventionell 3 180355

70 Minuten pro kg
plus 35 Minuten

Brathdhnchen Konventionell 3 200|390

45 Minuten pro kg
plus 20 Minuten

Truthahn (ganz) Konventionell 3 190|375

40 Minuten pro kg
plus 90 Minuten

Ente Konventionell 3 200 | 395

40 Minuten pro kg
plus 10 Minuten

Hauptgerichte, Beilagen und Extras

Lebensmittel

| Ofenfunktion | Rostposition | Temperatur (°C/°F)

Auflauf Ventilator 3

140 | 285

Mindestens 3 Stunden

Kuchen

Lebensmittel

Ofenfunktion | Rostposition | Temperatur (°C/°F)

45-50 Minuten pro 500 g

Schwerer Friichtekuchen Konventionell 2 160 | 320 :
Mischung
Farmhouse / Halbreichhaltiger . ;
Friichtekuchen (200-mm-Backform) Konventionell 2 160|320 2-2"% Stunden
Madeirakuchen (2-Pfund- Konventionell 2 170 | 340 80-90 Minuten

Brotbackform)
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Brot

Lebensmittel | Ofenfunktion | Rostposition Ter;z;eor;tur

Brotlaib 220 | 430 (anfanglich)

(2-Pfund- Konventionell 3 190375 45 Minuten
Brotbackform) (nach 15 Minuten)

Brotchen . )
(80-g-Teigbillchen) Konventionell 3 2201430 15-20 Minuten
Focaccia/ Konventionell 3 220|430 20 Minuten
Fladenbrot

%  Backblech mit Backofen vorheizen

Multifunktionsofen - Duo

Backwaren
Essen (25-cm- . i Temperatur
Flanpfanne) | Ofenfunktion | Rostposition (°CI°F)
Bakewell Tart Duo 1 170 340 35-40 Minuten
Zitronen-Baiser-Torte Duo 1 180355 35-40 Minuten
Quiche Duo 1 170340 30-35 Minuten
Brot

Temperatur
(°C/°F)

Lebensmittel | Ofenfunktion | Rostposition

Pizza (200 g frischer, roher

. Duo Ofenboden 210|410 5-8 Minuten
Teig)

Multifunktionsofen - mit Umluft

Fleisch und Gefliigel

Temperatur

(°C/°F) Garstufe

Lebensmittel | Ofenfunktion | Rostposition

40 Minuten pro kg
Roh plus 20 Minuten

Rindfleisch (ohne
Knochen)

50 Minuten pro kg

Umluft 3 oder 4 180355 Medium plus 20 Minuten

60 Minuten pro kg

Durchgebraten plus 20 Minuten

Medium 50 Minuten pro kg

. plus 20 Minuten
Lammfleisch Umluft 3 oder 4 180 | 355 i
60 Minuten pro kg

Durchgebraten plus 20 Minuten

70 Minuten pro kg

Schweinefleisch Umluft 3 oder 4 1801355 ] plus 35 Minuten

45 Minuten pro kg

Brathdhnchen Umluft 3 oder 4 200|390 ] plus 20 Minuten

40 Minuten pro kg

Truthahn (ganz) Umluft 3 oder4 190|375 ) plus 90 Minuten

40 Minuten pro kg

Ente Umluft 3 oder4 200|395 ] plus 10 Minuten
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Hauptgerichte, Beilagen und Extras

Lebensmittel | Ofenfunktion | Rostposition | Tel::g;r;tur

Nussbraten

(2-Pfund- Umluft 4 160 | 320 45-50 Minuten
Brotbackform)

Vegetarisches .
Wellington Umluft 4 190 | 375 35-40 Minuten
Yorkshire Pudding .

(12-Loch- Umluft 4 2101410 20 Minuten plys
Brotchenblech)

Rostkartoffeln Umluft 3 200395 60-70 Minuten plus

Vorheizen des Ols

Multifunktionsofen - Unterhitze

Langsames Garen

Lebensmittel | Ofenfunktion | Rostposition Ter::z/eorlgtur

Auflauf Unterhitze 1 140 | 285 hgigie;;eer;s
Bain-Marie

Temperatur
(°C/°F)

Lebensmittel | Ofenfunktion | Rostposition

Creme Bralée

(10-cm-Férmchen) Unterhitze 1 150|300 35-40 Minuten
Grillkammer
Brotprodukte
Lebensmittel Grill- Aufsatzposition | Rostposition
Leistungsstufe P P
Toast 3
Rosinenbrétchen/ 3
Friichtebrot
Kase auf Toast 3*
Fleischsorten
Lebensmittel . Grill- Aufsatzposition | Rostposition Garstufe
Leistungsstufe
Roh
Rindersteak ;
(Lende) 3 Medium
Durchgebraten
Schinkenspeck
Wirstchen
Hahnchenbrust

(aufgeschnitten)
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Gemiise

Grill-
Leistungsstufe

Aufsatzposition

Lebensmittel Rostposition

Gemdse-Spiele

Pilze

Mais

Spargel

Warmeschublade

Lebensmittel

WeiBbrotteig

Phase |

Erstes Mal
gehen lassen

Status

In der Rihrschissel

Zeit

40-45 Minuten

Zweites Mal
gehen lassen

In 2-Pfund-
Brotbackform

Freiform-Laib
80-g-Brotchen

25-30 Minuten

15-20 Minuten
25-30 Minuten

Erstes Mal
gehen lassen

In der Rihrschiissel

50-60 Minuten

Korner- oder Vollkornteig

Zweites Mal
gehen lassen

In 2-Pfund-
Brotbackform

Freiform-Laib
80-g-Brotchen

40-45 Minuten

30-35 Minuten
30-35 Minuten

Erstes Mal
gehen lassen

In der Rihrschissel

1-1% Stunden

Vollkornteig (erstes Mal gehen

lassen)

Zweites Mal
gehen lassen

In 2-Pfund-
Brotbackform

Freiform-Laib
80-g-Brotchen

45-50 Minuten

40-45 Minuten
40-45 Minuten

Angereicherter Teig (erstes Mal

gehen lassen)

Erstes Mal In der Riihrschissel 2-3 Stunden
gehen lassen
Zweites Mal In 2-Pfund-
gehen lassen Brotbackform 1-2 Stunden

Langsamgarkammer

Lebensmittel

| Rostposition

Temperatur (°C/°F)

Auflauf Ofenboden Max. Mindestens 6 Stunden
2 kg Huhn Ofenboden Max. Mindestens 8 Stunden
Schweinebraten Ofenboden Max. Mindestens 6 Stunden
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Dual-Fuel-Kochplatte

Brenner
Brennername | Kochgeschirr | Verwendungsarten
Wok Pfannengericht, gebratener Reis
Wok GroRer Marmeladentopf Marmelade, Zitrusmarmelade, Chutney
Grofer Pfeifkessel Wasserkochen
Paellapfanne Paella und Risottos
. Wasserkochen fiir Nudeln, Reis, Gemiise etc.
GroBe Topfe - —
Zubereitung von Curry, Pastasof3en, Eintopfen etc.
Schnell Herdplatten-Dampfgarer Gemiise, Fisch, Fleisch, gedampfter Pudding, Dim Sum.
GroRe Bratpfannen Braten von Fleisch und Eiern
Grillpfannen Braten von Fleisch und Gemiise
Mittelschnell MittelgroB3er Topf Zubereitung von Sof3en
Zus. Milchtopfe* Zum Erhitzen von Milch und Fertigsaucen.
Espressomaschine* Kaffeezubereitung
*Abstandshalter fur Milchtopfe
Induktion
Leistungsstufe | Warme | Temperatur (°C/°F) | Verwendungsarten
L1 40| 104 Schokolade und Butter schmelzen
L2 Voreinstellen 70/90 | 158/194 Warmhalten/ Koécheln (je nach Modell)
L3 90| 194 Kocheln (je nach Modell)
11-3 Niedrige Hitze Erwarmen, Schmelzen, SoRe (agf Eierbasis) und
Vanilleso3enzubereitung
L4—6 Mittlere Hitze Kocheln, SofRenkochen (auf Mehl- und Tomatenbasis),
sautieren
L7-9 Starke Hitze Braten, Kochen, Frittieren

Testhaus Testgerichte

Diese Tabellen wurden fir Prifinstitute erstellt, um die Gerateprifung zu erleichtern. Gemaf3 EN 60350-1.

Umluftofen
Lebensmittel Ofenfunktion Rostposition Temperatur (°C/°F)
Mirbeteiggeback, 1 Rost Ventilator 3 180* | 356* 12 Minuten
Mirbeteiggeback, 2 Roste Ventilator 2und 4 180* | 356* 12 Minuten
Murbeteiggeback, 3 Roste Ventilator 1,3und 5 180* | 356* 12 Minuten
Ktchlein, 1 Rost Ventilator 3 160* | 320* 30 Minuten
Klchlein, 2 Roste Ventilator 2und 4 160* | 320* 30 Minuten
Kiichlein, 3 Roste Ventilator 1,3und5 160* | 320* 30 Minuten
Fettloser Biskuit, 1 Rost Ventilator 3 180* | 356* 35 Minuten
Fettloser Biskuit, 2 Roste Ventilator 2und 4 180* | 356* 35 Minuten
*\orgeheizt
Grillkammer
Lebensmittel Grill-Leistungsstufe Aufsatzposition Rostposition
Toast 3% 3 3-4 Minuten
Beefburger 3* 2 15 Minuten

*3 Minuten lang vorgeheizt
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Umluftofen
Fleisch und Gefliigel

Lebensmittel | Rostposition | Temperatur (°C/°F) Garstufe

40 Minuten pro kg
Roh plus 20 Minuten

Rindfleisch (ohne 50 Minuten pro kg

Knochen) 3 160320 Medium plus 20 Minuten
60 Minuten pro kg
Durchgebraten plus 20 Minuten
. 50 Minuten pro kg
. Medium plus 20 Minuten
Lammfleisch 3 160320 60 Minut k
inuten pro kg
Durchgebraten plus 20 Minuten
. . - 70 Minuten pro kg
Schweinefleisch 3 160320 i plus 35 Minuten
“ - 45 Minuten pro kg
Brathahnchen 3 180355 ) plus 20 Minuten
- 40 Minuten pro kg
Truthahn (ganz) 3 170|340 . plus 90 Minuten
- 40 Minuten pro kg
Ente 3 180355 ) plus 10 Minuten
Wiirstchen 180355 _
Fisch
Lebensmittel Ofenfunktion | Rostposition | Temperatur (°C/°F)
Filet Umluftgrill 3 190|375 15-20 Minuten
Ganz Umluftgrill 3 180|355 15-20 Minuten pr 500 g*

Hauptgerichte, Beilagen und Extras

Lebensmittel | Rostposition | Temperatur (°C/°F)

Yorkshire Pudding (12-Loch- 4 210410 30 Minuten plus Vorheizen des

Brotchenblech) Ols

Réstkartoffeln 3 200|390 60-70 Minuten Plus Vorheizen
des Ols

Auflauf 3 140 | 285 Mindestens 2 Stunden

Lasagne/Cottage Pie .

(30 cm x 21 cm Auflaufform) 3 180355 40-45 Minuten

Fleischpastete (nur oben mit Teig) .

(30 cm x 21 cm Auflaufform) 4 200|390 30-35 Minuten

Pizza (im Laden gekauft — gekdihlt) 4 200|390 10-12 Minuten
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Kuchen

Lebensmittel Rostposition Temperatur (°C/°F)

45-50 Minuten pro

Schwerer Friichtekuchen 2 140 285 500 g Mischung

Farmhouse / Halbreichhaltiger

g )|

Frichtekuchen (200-mm-Backform) 2 140 285 2-22 Stunden
Madeirakuchen (2-Pfund-Brotbackform) 2 150|300 80-90 Minuten

Victoria Sandwich (210-mm-Backform) 160 | 320 30-35 Minuten
Tortchen 160 | 320 30-35 Minuten
Cupcakes (12-Loch-Brotchenblech) 170340 20-25 Minuten
Desserts

Lebensmittel | Rostposition Temperatur (°C/°F)

Brandteig (2-cm-Windbeutel) 3 210410 15-20 Minuten

Scones 3 2001|390 12-15 Minuten

Baiser (7-cm-Nester) 3 100|210 4 Stunden

Blatterteig 3 2001|410 15-20 Minuten
Obstkuchen (23-cm- 3 200|390 30-35 Minuten
Kuchenform)

—cm- 20 Minuten bis zum Blindbacken, dann

Bakewell Tarte (25-cm 3 170 340

Flanpfanne) 40-45 Minuten mit Fiillung
Brotpudding (30 cm x 21 cm 3 170|340 40-45 Minuten
Auflaufform)

Obststreusel (30 cm x 21 cm 3 180 355 30-35 Minuten
Auflaufform)
Brot

Lebensmittel Temperatur (°C/°F)

Pizza (frischer, roher Teig) Ofenboden 210% | 410* 8-10 Minuten

200|410
Brotlaib (2-Pfund-Brotbackform) 3 reduziert auf 45 Minuten
170 | 340 nach 15 Minuten

Brotchen (80-g-Teigballchen) 3 200|390 15-20 Minuten
Focaccia / Fladenbrote 3 200390 20 Minuten

%  Vorgeheizt
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7. Kochtipps

Umluft- und Multifunktionsofen

Thema | Empfehlung

Kochen auf mehreren Rostpositionen

Verwenden Sie immer die Liifterfunktion.
Uberpriifen Sie die maximalen SchalengréRBen fiir eine méglichst
gleichmaflige Warmeverteilung:

« Linke Kammer (alle Modelle) | 340 x 340 (mm)

e 90 cm hoher Ofen | 320 x 230 (mm)

« 100 cm hoher Ofen |

Den Ofen vorheizen

Um den Backofen vorzuheizen, warten Sie, bis die Backofenanzeige
erloschen ist, bevor Sie die Speisen hineinlegen.

Einsetzen der Drahtroste

Achten Sie darauf, die Roste fest gegen die Ofenrlickseite zu driicken.

Warme zirkulieren lassen

Lassen Sie zwischen mehreren Speisen auf demselben Rost immer einen
fingerbreiten Abstand. Dadurch kann die Warme frei um die Speisen
zirkulieren.

Fleisch braten

Lassen Sie das Fleisch vor dem Braten auf Zimmertemperatur anwarmen.

Lassen Sie das Fleisch fiir etwa die Halfte bis zur gesamten Garzeit ruhen.

Aufgehen von Brotteig

Thema | Empfehlung

Den Brotteig gehen lassen

Den Teig wahrend des Aufgehens mit gefetteter Frischhaltefolie abdecken.

Langsames Garen

Thema

Den Niedertemperaturofen vorheizen

| Empfehlung

Heizen Sie den Niedertemperaturofen fiir 20-30 Minuten vor, bevor Sie
mit dem Garen beginnen.

Abstand zwischen Schalen und
Heizelementen

Achten Sie darauf, dass die Schiisseln die Heizelemente auf beiden Seiten
des Ofens nicht berthren.

Zubereitung von Eintopfen, Suppe etc.

Fir ein optimales Ergebnis auf dem Herd kochen und dann zum
langsamen Garen in einen geeigneten Topf geben.

Achten Sie darauf, dass Eintopfe ausreichend Flissigkeit enthalten,
besonders, wenn sie lange gekocht werden.

Verwenden Sie Deckel fiir Eintopfe oder decken Sie die Speisen beim
Kochen mit Folie ab, um Flissigkeit zurlickzubehalten.
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Reinigungstabelle

« Lassen Sie den Herd abkiihlen, bevor Sie ihn reinigen. Fiir groBere Reinigungsarbeiten isolieren Sie die
Stromversorgung.

» Eine regelmaBige Reinigung wird empfohlen. Wischen Sie zur leichteren Reinigung verschiittete Speisen unverziglich
auf.

« Verwenden Sie flir emaillierte Oberflachen einen fiir die Verwendung auf Glasemaille zugelassenen Reiniger.

« Probieren Sie Chemikalien, die Sie noch nicht verwendet haben, immer an einem kleinen, unauffalligen Bereich Ihres
Herdes aus

« Verwenden Sie niemals Farblosungsmittel, Waschsoda, bioaktive Pulver, Bleichmittel, Chlorbleichreiniger, grobe
Scheuermittel oder Salz.

« Verwenden Sie niemals Stahlwolle, Ofenreinigungspads oder andere Materialien, die Kratzer auf der Herdoberflache
hinterlassen kdnnen.

o Alle Teile des Herds kdnnen mit warmem Seifenwasser gereinigt werden — achten Sie aber darauf, dass kein
Uberschiissiges Wasser in das Gerat eindringt.

Komponente Oberfliche Empfohlene Reinigungsmethode

« Verwenden Sie warmes Seifenwasser und ein weiches
Tuch.

» Hartnackige Flecken vorsichtig mit einem
Kochplatte Nylonschwamm/einer Birste entfernen.

« Scheuermilch kann fiir hartnédckige Flecken auf Emaille
und Edelstahlreiniger kann fur hartnackige Flecken auf
Edelstahl verwendet werden.

» Verwenden Sie warmes Seifenwasser und ein weiches
Tuch.

Emaille oder Edelstahl

Brennerdeckel » Hartnackige Flecken vorsichtig mit einem
Nylonschwamm/einer Birste entfernen.

» Spilmaschinenfest.
« Verwenden Sie warmes Seifenwasser und ein weiches
Tuch.

» Hartnackige Flecken vorsichtig mit einem

Brennerkopf Edelstahl | Messing Nylonschwamm/einer Blirste entfernen.

« Verwenden Sie bei wirklich hartnackigen Partikeln oder
Verstopfungen eine Zahnbiirste zum Reinigen.

» Verwenden Sie warmes Wasser und ein E-Tuch,
Scheuermilch und Schwamm und gegebenenfalls einen
Kochfeldreinigungsschaber.

Keramik-Multizone (nur

110-Modelle) Gehartetes Glas

« Sorgen Sie immer dafiir, dass Scheuermilch mit einem
feuchten, weichen Tuch vollsténdig abgewischt und die
Oberflache mit einem Papiertuch getrocknet wird.

» Abkuhlen lassen.

« Vom Herd heben und mit einem weichen Tuch in

warmem Seifenwasser waschen.
Grillplatte/Multizone (nur

einige Modelle) Antihaftbeschichtung

« Verwenden Sie fiir hartnackige Flecken einen
Nylonschwamm/eine Biirste.Verwenden Sie keine
Scheuermittel oder Schaber.

o Spiilmaschinenfest.
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Topftrager « Abkiihlen lassen. In warmem Seifenwasser waschen
. o Bei Bedarf Scheuermilch oder einen Schwamm
Gusseisen
Wok-Gestell verwenden.
« Spilmaschinenfest.
Komponente Oberfliche Empfohlene Reinigungsmethode

Einfassung der Herdplatte Emaille oder Edelstahl

« Warmes Seifenwasser oder bei Bedarf Scheuermilch
oder einen Schwamm verwenden.

Keramik- oder

Induktionskochfeld Ll

« Warmes Seifenwasser oder bei Bedarf Scheuermilch
oder einen Schwamm oder Kochfeldreinigungsschaber
verwenden.

Grillpfanne (nur bestimmte Antihaftbeschichtung

e Abkihlen lassen.

« In warmem Seifenwasser waschen Verwenden Sie keine
Scheuermittel/Schaber.

Modelle)
« Kann aufgrund der GummifiiBe nicht in die
Spulmaschine gestellt werden.
Komponente Oberfliche Empfohlene Reinigungsmethode

Emaille oder Lack
Tur, Trrahmen und AuBenseite
der Stauschublade

Edelstahl

« Verwenden Sie warmes Seifenwasser und ein weiches
Tuch.

» Hartnackige Flecken vorsichtig mit einem
Flussigreiniger entfernen.

e E-Tuch oder Mikrofaser-Allzwecktuch.
e E-Tuch oder Mikrofaser-Allzwecktuch.

» Edelstahlreiniger bei Bedarf.

Gerateseiten und -sockel Lackierte Oberflache

Warmes Seifenwasser, weiches Tuch.

Spritzschutz oder hinteres

Gitter Emaille oder Edelstahl

Warmes Seifenwasser, weiches Tuch. Fur Emaille ist
Scheuermilch erforderlich.

Edelstahlreiniger (ist fur Edelstahl erforderlich).

Bedienfeld Lack, Emaille oder Edelstahl

Warmes Seifenwasser. Verwenden Sie auf Schriftziigen keine
Scheuermittel/atzenden Reinigungsmittel.

Kunststoff, Chrom, Kupfer

Drehknépfe, Griffe und Rinder ~ oder lackiertes Messing

Messing

Warmes Seifenwasser, weiches Tuch.

Messingpolitur

Ofentiirglas oder
Glasabdeckung
(nur bestimmte Modelle)

Gehartetes Glas

Warmes Seifenwasser, bei Bedarf Scheuermilch/Schwamm.

Oberflache

| Empfohlene Reinigungsmethode

Komponente

Seitenteile, Boden und

Ofendecke
Emaille
Nicht selbstreinigende

Kochflachen (siehe unten)

« Die Ofenelemente auf keinen Fall beriihren.
« Alle fiir Emaille geeigneten Ofenreinigermarken.

A VORSICHT BEI KORROSIVEN UND ATZENDEN
OFENREINIGERN. BEACHTEN SIE DIE
HERSTELLERANGABEN.
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Selbstreinigende Ofenplatten spezielle Emaille mit

Selbstreinigungsfunktion

Diese Oberfldache reinigt sich selbst bei Temperaturen
ab200°C| 392 °F.

Die Platten kdnnen entfernt und mit warmem
Seifenwasser und einer Nylonbdrste gereinigt werden.

Ofenroste, Handyrack,

Alle fir Chrom geeigneten Reiniger fiir das Ofeninnere.

Handygrillgestell (nur Chrom » Seifenpad.
bestimmte Modelle)
o Splilmaschinenfest.
» Warmes Seifenwasser.
Grillpfanne/Bratenform (nur . .
bestimmte Modelle) Emaille » Seifenpad.
» Spulmaschinenfest.
« Warmes Seifenwasser.
Teleskopschienen Edelstahl
« Nichtin die Spulmaschine stellen.
Komponente Oberfliche Empfohlene Reinigungsmethode
» Warmes Seifenwasser.
. . » Kann bei hartndckigen Flecken eingeweicht werden,
Grillpfanne Emaille .
Nylonschwamm/-burste.
» Spulmaschinenfest.
« Warmes Seifenwasser.
Grillaufsatz Chrom » Kann bei hartnackigen Flecken eingeweicht werden,

Nylonschwamm/-burste.

Spillmaschinenfest.

Grillpfannenschienen

Nicht in die Splilmaschine stellen.

Seitenteile, Boden und

Ofendecke Antihaftbeschichtung

Die Ofenelemente auf keinen Fall berlhren.
Alle fur Emaille geeigneten Ofenreinigermarken.

VORSICHT BEI KORROSIVEN UND ATZENDEN
OFENREINIGERN. BEACHTEN SIE DIE
HERSTELLERANGABEN.

Tipps zur Reinigung und Wartung
Dual-Fuel-Kochfeld

Elektro-Gas

Thema Tipps und Erinnerungen

«  WICHTIG: Tragen Sie Ofenhandschuhe, um lhre Hande vor Verbrennungen zu schiitzen.

Verschittungen und
Uberkochen wahrend des
Kochens. o

o Schalten Sie das Gerat aus und wischen Sie die Flache um die Kochplatte herum mit
einem sauberen Papiertuch ab.

Wischen Sie so schnell wie mdglich nach dem Verschiitten die Emaille-Oberflache des

Herds um die Heizplattenbrenner herum ab. Wischen Sie wenn méglich die Flachen ab,
wahrend die Emaille noch warm ist.

o Aluminiumtopfe kdnnen metallische Spuren an den Topftragern hinterlassen. Diese

Verwendung von Kochgeschirr

beeintrachtigen die Haltbarkeit der Emaille nicht und kénnen mit einem geeigneten

Metallreiniger abgewischt werden.
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Induktionskochfeld

Versehentliches Schmelzen Entfernen Sie die Verschiittung unverziiglich mit einem Rasierschaber, wahrend das Gerat

von Substanzen auf der noch heif3 ist.

Oberflache oder Verschitten  schaben Sie so viel wie méglich der verschiitteten oder geschmolzenen Substanz von der

von Lebensmitteln mit hohem  kochzone ab und schieben Sie sie auf eine kalte Fliche. Schalten Sie das Gerat dann AUS
Zuckergehalt. und lassen Sie es vor dem weiteren Reinigen abkiihlen.

Verhindern Sie Kratzer
und Ablagerungen auf der

Vergewissern Sie sich, dass der Topf unten sauber und trocken ist, damit keine Riickstande in
die Kochfeldplatte einbrennen.

Kochfeldplatte
Vergewissern Sie sich, dass die Restwarmeanzeigelichter erloschen und das Kochfeld kalt
sind.
Entfernen Sie Gberschiissige, Mit einem einschneidigen Rasierschaber entfernen. Halten Sie den Schaber in einem Winkel
eingebrannte Substanzen von etwa 30° zur Oberflache und schaben Sie die eingebrannten Rickstéande ab.
Befolgen Sie nach dem Entfernen der eingebrannten Substanz das tagliche
Pflegeverfahren.
Vergewissern Sie sich, dass die Restwdarmeanzeige erloschen und die Kochflache kalt ist.
Tagliche Pflegeverfahren Geben Sie eine kleine Menge Keramikreiniger in die Mitte der zu reinigenden Flache.

Feuchten Sie ein sauberes Papiertuch an und verteilen Sie das Reinigungsmittel auf der
Kochflache. Reiben Sie abschlieBend die Kochfliche mit einem sauberen Papiertuch trocken.
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Entfernen des Innenglases der
Ofentiir zum Reinigen

3K Es wird empfohlen, dies zu zweit herauszuheben.

Die Innenscheibe der Backofentiir kann zum Reinigen
herausgenommen werden (Abb.8,1).

1.  Offnen Sie die Ofentiir und heben Sie das Innenglas der
Ofentir vorsichtig heraus.

* Achten Sie darauf, das Glas liber die
Ofentiirhalterungen zu heben.

2. Kippen Sie den Boden des Glases leicht nach auen und
schieben Sie es langsam nach unten.

Nehmen Sie das Glas vorsichtig von der Ofentdir ab.

4, Heben Sie die Mittelschicht des Ofentiirglases vorsichtig
ab. Achten Sie darauf, sie Uber die Halterungen zu
heben.

5. Kippen Sie den Boden des Glases leicht nach auen und
schieben Sie es langsam nach unten. Achten Sie darauf,
beide Gummiklammern zusammen mit dem Glas
herauszunehmen.

6. Entfernen Sie die Gummiklammern.

Wiederzusammenbauen
Das Ofentiirglas

* Es wird empfohlen, dies zu zweit herauszuheben.

Zum Wiedereinsetzen gehen Sie in umgekehrter Reihenfolge
vor (Abb.8,2).

J

Abb.8,2

~N




Einzelringbrenner

o Achten Sie beim Wiederaufsetzen des Brennerkopfs
darauf, dass die Einkerbung an der Elektrode bzw.
der Aussparung in der Unterseite ausgerichtet ist.
Vergewissern Sie sich, dass der Brennerkopf eben
ist und der Deckel mittig auf dem Brennerkopf liegt
(Abb.8,3).

Wok-Brenner

Der Wok-Brenner kann ebenfalls zum Reinigen
auseinandergenommen werden.

Drehen Sie beim erneuten Zusammenftigen des Wok-
Brenners den grof3en Ring unten um und suchen Sie die

D-formige Aussparung (Abb.8,4). Drehen Sie den Kopf, bis

das,D” dem am Brennerunterteil entspricht. Drehen Sie den
Brenner wieder um und setzen ihn auf das Brennerunterteil.

Achten Sie darauf, dass die Brennerschlitze frei liegen. Sind
diese blockiert, entfernen Sie hartnackige Partikel mit einer
Zahnbirste

Bringen Sie jetzt die beiden Brennerdeckel an - achten Sie
darauf, dass sie richtig sitzen.

Achten Sie darauf, dass die Brenneréffnungen frei liegen. Sind
diese blockiert, entfernen Sie hartnackige Partikel mit einem
Sicherungsdraht.

A - Innerer Brennerdeckel, B — AuBerer Brennerdeckel,
C - Brennerkopf, D - Wok-Brennerunterteil
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9.

Hilfe und Kundendienst

A Eingriffe und Reparaturen am Herd diirfen NICHT von unqualifizierten Personen durchgefiihrt werden.
VERSUCHEN SIE NICHT, den Herd selbst zu reparieren. Das kann zu Verletzungen und Schaden fiihren. Wenden
Sie sich an unseren Kundendienst, um Reparaturen zu vereinbaren.

Keramikkochfeld

Problem

Vorschlage

In der Kochfeldoberflache ist ein Riss
aufgetreten.

Trennen Sie den Herd unverziglich von der Stromversorgung und
lassen Sie ihn reparieren.VERWENDEN SIE den Herd erst nach der
Reparatur wieder.

Mein Kochfeld ist zerkratzt

Verwenden Sie nur die in dieser Anleitung empfohlenen
Reinigungsmethoden und sorgen Sie dafiir, dass die Topfboden glatt
und sauber sind.

Mineral- oder Wasserspuren oder eingetrocknete Lebensmittelreste
lassen sich mit fliissigem Reinigungsmittel entfernen. Kleine Kratzer
lassen sich nicht entfernen, werden aber bei regelmaBiger Reinigung im
Laufe der Zeit weniger sichtbar.

Der zeitgesteuerte Ofen geht bei manuellem
Einschalten nicht an

Ist der Strom eingeschaltet? Ist die Uhr beleuchtet? Falls nicht, kdnnte es
ein Problem mit der Stromversorgung geben. Ist die Stromversorgung
fir den Herd am Trennschalter eingeschaltet?

Wurde die Uhrzeit eingestellt?

Der zeitgesteuerte Ofen geht bei
automatischem Kochen nicht an

Wurde der Drehknopf versehentlich auf AUS gestellt?

Elektro-Gas

Problem

Vorschldage

Ziindung der Herdplatte/des Kochfelds oder
Kochplattenbrenner defekt

Ist der Strom eingeschaltet?Ist die Uhr beleuchtet?
Falls nicht, konnte es ein Problem mit der Stromversorgung geben.

Sind die Zindfunken- (Ziindelektrode) oder Brennerschlitze durch
Schmutzablagerungen verstopft?

Liegen die Brennerrander und Kappen richtig auf? Siehe Abschnitt
~Reinigung”

Die Kochplatten-/Kochfeldbrenner lassen sich
nicht anziinden

Sorgen Sie dafiir, dass die Brennerteile nach dem Abwischen oder
Entfernen fir die Reinigung wieder korrekt eingesetzt wurden.

Vergewissern Sie sich, dass es kein Problem mit Ihrer Gasversorgung
gibt. Um das festzustellen, kénnen Sie Gberpriifen, ob Ihre anderen
Gasgerate funktionieren.

Spriihen die Brennringe Funken, wenn Sie den
Knopf driicken?

Wenn nicht, vergewissern Sie sich, dass das Gerat eingeschaltet ist und
priifen Sie, ob die Uhr beleuchtet ist

Aus dem Ofen kommt Dampf

Bei der Zubereitung von Lebensmitteln mit hohem Wasseranteil (z. B.
Backofen-Pommes-frites) kann etwas Dampf im hinteren Gitter sichtbar
sein.

Seien Sie beim Offnen der Ofentiir vorsichtig, da es zu einem kurzen
Dampfsto3 kommen kann. Treten Sie zuriick, bis der Dampf sich
aufgelost hat.

Welche Reinigungsmaterialien werden fiir den
Herd empfohlen?

Siehe Abschnitt,Reinigung” fiir empfohlene Reinigungsmaterialien.

Verwenden Sie keine dtzenden oder scheuernden Reinigungsmittel, da
diese die Oberflache beschadigen.
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Problem Vorschldge

Wenn es ein Problem mit der Installation gibt Sie selbst. Dienstleistungsunternehmen stellen ihre Einsatze in

und mein urspriinglicher Installateur nicht Rechnung, wenn sie die Arbeit Ihres urspriinglichen Installateurs

abkommlich ist, wer tragt dann die Kosten? nachbessern. Es liegt daher in Ihrem eigenen Interesse, lhren
urspriinglichen Installateur wiederzufinden.

Induktionskochfeld

Hinweis: Das Induktionskochfeld kann eine Reihe von Problemen selbst diagnostizieren und den Benutzer liber die Kochfeld-
Bedienanzeige darauf aufmerksam machen. Eventuell werden Fehlercodes angezeigt, wenn auf Ihrem Kochfeld ein Fehler
aufgetreten ist.

Wenn |hr Gerat einen Fehler meldet oder nicht funktioniert, kdnnen Sie den Fehler méglicherweise beheben. Beziehen Sie sich
dabei auf die folgenden Informationen.

Problem ‘ Vorschldge

Fehlercode E2 wird angezeigt. Das elektronische Gerat ist zu heil3. Bitte Gberpriifen Sie die Installation
des Herds und achten Sie auf ausreichende Bellftung. Im Extremfall
kann dieser Fehlercode auch angezeigt werden, wenn ein Kochgerat
trocken gekocht wurde. Wenden Sie sich im Zweifelsfall an lhren
Installateur oder einen qualifizierten Reparaturtechniker.

Fehlercode E3 wird angezeigt. Ungeeignetes Kochgeschirr; Uberpriifen Sie die Topfleistung oder
probieren Sie anderes Kochgeschirr mit hervorragender Induktion aus.

Die Anzeige funktioniert nicht Uberspannung oder Verlust der Versorgungsspannung zum Herd.
Wenden Sie sich im Zweifelsfall an Ihren Installateur oder einen
qualifizierten Reparaturtechniker.

Fehlercodes beginnen mit Er-E, oder E2 und E3 | Manuelles Zuriicksetzen der Stromversorgung. Wenn das Problem
werden weiterhin angezeigt anhélt, wenden Sie sich an lhren Installateur oder einen qualifizierten
Reparaturtechniker.

Fehlercode Er gefolgt von einer Zahl wird Das Gerat hat eine technische Stérung, die nicht vom Benutzer behoben
angezeigt. werden kann.

Wenden Sie sich an lhren Installateur oder einen qualifizierten
Reparaturtechniker.

Die Sicherung brennt durch oder der Wenden Sie sich an Ihren Installateur oder einen qualifizierten
Fehlerstromschutzschalter wird regelmagig Reparaturtechniker.

ausgelost

Der Herd lasst sich nicht einschalten Ist am Leitungsnetz im Haus eine Sicherung durchgebrannt oder ein

Fehlerstromschutzschalter ausgeldst worden?

Wurde der Herd korrekt an das Stromnetz angeschlossen?

Das Induktionskochfeld ist laut Beim Gebrauch des Induktionskochfelds gibt der Topf eventuell
Gerausche von sich. Das ist normal und macht sich eventuell besonders
beim Kochen mit starker Hitze oder bei der Verwendung von 5 Toépfen
gleichzeitig bemerkbar. Auch die Art des Topfs kann zu Gerauschen auf
dem Induktionskochfeld beitragen.

Das Kiihlgeblase Das Induktionskochfeld ist mit einem Kihlgebldse ausgestattet.
Dieses Kuihlgeblase lauft, wenn entweder der Grill oder der Ofen/
die Ofen eingeschaltet sind. Unter bestimmten Bedingungen lauft
das Kiihlgeblase weiter, auch wenn der Grill oder der Ofen/die
Ofen ausgeschaltet sind. Das ist normal. Das Geblase schaltet sich
automatisch wieder ab.

Die Bedienblende wird hei3, wenn ich den Ofen | Wenn die Bedienblende beim Gebrauch des Herds GibermaBig heily
benutze wird, ist eventuell das Kiihlgeblase ausgefallen. In diesem Fall wenden
Sie sich bitte an lhren Installateur, eine qualifizierte Fachkraft oder den
Kundendienst fiir die Reparatur.

In der Kochfeldoberfldache ist ein Riss Trennen Sie den Herd unverziglich von der Stromversorgung und
aufgetreten lassen Sie ihn reparieren. Verwenden Sie den Herd erst nach der
Reparatur wieder.
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Ofen und Grill

Problem Vorschldge

Die Ofenlampe funktioniert nicht Wahrscheinlich ist die Glihbirne durchgebrannt. Eine Ersatzgliihbirne
(die nicht von der Garantie gedeckt ist) erhalten Sie in jedem
Elektrofachgeschaft.Bitten Sie um eine 40-W-230-V-Halogenlampe (G9).

Schalten Sie den Strom an Leistungsschalter ab.

Vor dem Entfernen der vorhandenen Gliihbirne die Stromversorgung
ausschalten und sicherstellen, dass der Ofen abgekiihlt ist. Die Ofentir
und die Ofenroste herausnehmen.

Ziehen Sie die vorhandene Gliihbirne zum Entfernen heraus. Berlihren
Sie das Glas der neuen Gliihbirne nicht mit den Fingern. Fett an Ihren
Handen konnte einen vorzeitigen Ausfall verursachen. Driicken Sie die
Ersatzgliihbirne in die Fassung, bis es klickt.

Die Bedienblende wird heif3, wenn ich den Ofen | Der Herd wird durch ein Geblase gekiihlt. Wenn die Bedienblende beim
oder Grill benutze Gebrauch des Herds Gibermafig heif8 wird, ist eventuell das Kiihlgebldse
ausgefallen. In diesem Fall wenden Sie sich bitte an Ihren Installateur,
eine qualifizierte Fachkraft oder den Kundendienst fiir die Reparatur.

Die Drehknopfe werden heif3, wenn ich Ja. Dies wird durch die Hitze verursacht, die aus dem Ofen aufsteigt und
den Ofen oder Grill benutze. Kann ich das sie erwarmt.LASSEN SIE die Ofentlr nicht offen.
vermeiden?

Achten Sie darauf, dass die Grillpfanne zum Grillen vollstandig nach
hinten geschoben wird.

Grillen Sie stets bei gedffneter Grillfachtur.

Der Grill funktioniert nicht richtig Verwenden Sie die mitgelieferte Grillpfanne mit Aufsatz?

Ist die Pfanne in die Laufschienen eingesetzt, anstatt auf dem Boden des
Grillfachs zu stehen?

Wurde die Grillschale bis zum hinteren Ende eingeschoben?

Sonstiges Allgemein

Problem Vorschldge

Das Ofengeblédse macht laute Gerdausche Das Ofengeblase wird lauter, wenn der Ofen warmer wird — das ist vollig
normal.

Der Ofen gart nicht gleichmiBig VERWENDEN SIE kein Backblech, das groer ist als im Abschnitt
+Allgemeine Tipps zum Ofen” angegeben.

Beim Garen groBerer Stlicke sollten Sie diese wahrend der Zubereitung
ggf. wenden.

Werden zwei Roste verwendet, sorgen Sie dafiir, dass geniigend Raum
fir die Warmezirkulation vorhanden ist. Wenn Sie ein Backblech in den
Ofen schieben, sollte dies mittig auf dem Rost stehen.

Vergewissern Sie sich, dass die Turdichtung nicht beschadigt und die
Turverriegelung so eingestellt ist, dass die Tur fest gegen die Dichtung
driickt.

Eine auf dem Rost stehende Schale mit Wasser sollte tberall die gleiche
Tiefe aufweisen. (Falls die Schale beispielsweise hinten tiefer ist, muss
der Herd hinten héher gehoben oder vorne niedriger gestellt werden.)
Wenn der Herd nicht waagerecht steht, veranlassen Sie, dass Ihr Handler
diesen waagerecht aufstellt.

Der Ofen geht nicht an Ist der Strom eingeschaltet?Ist die Uhr beleuchtet? Falls nicht, konnte es
ein Problem mit der Stromversorgung geben.

Ist die Stromversorgung fiir den Herd am Trennschalter eingeschaltet?

Wurde die Uhrzeit eingestellt?
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Problem

Vorschlage

Die Ofentemperatur wird mit zunehmendem
Alter des Herdes immer hoher.

Wenn das Herabstellen der Temperatur mit dem Drehknopf nicht
oder nur flr kurze Zeit funktioniert, brauchen Sie eventuell ein neues
Thermostat. Dieses sollte von einer qualifizierten Fachkraft eingebaut
werden.

Mein Kochfeld ist zerkratzt

Verwenden Sie nur die in dieser Anleitung empfohlenen
Reinigungsmethoden und sorgen Sie dafiir, dass die Topfboden glatt
und sauber sind.

Mineral- oder Wasserspuren oder eingetrocknete Lebensmittelreste
lassen sich mit fliissigem Reinigungsmittel entfernen. Kleine Kratzer
lassen sich nicht entfernen, werden aber bei regelmaBiger Reinigung im
Laufe der Zeit weniger sichtbar.

Der Grill gart nicht richtig

Verwenden Sie die mitgelieferte Grillpfanne mit Aufsatz? Ist die Pfanne
in die Laufschienen eingesetzt, anstatt auf dem Grillfachboden zu
stehen? Wurde die Grillschale bis zum hinteren Ende eingeschoben?

Beim Gebrauch des Ofens oder Grills werden
die Drehknopfe hei8. Kann ich das vermeiden?

Ja. Dies wird durch die Hitze verursacht, die aus dem Ofen oder Grill
aufsteigt und sie erwarmt. Lassen Sie die Ofentdir nicht offen. Achten
Sie darauf, dass die Grillpfanne zum Grillen vollstandig nach hinten
geschoben wird.

Die Grilltiir bleibt wahrend des Betriebs immer offen

Die Ofentiiren sind wahrend des Betriebs immer geschlossen.

Speisen kochen zu langsam, zu schnell oder
brennen an.

Die Garzeiten kdnnen sich von denen Ihres friiheren Herds
unterscheiden. Achten Sie darauf, die empfohlenen Temperaturen und
Rostpositionen zu verwenden - siehe die Kochanleitung fiir den Ofen.
Andern Sie dann die Einstellungen je nach lhrem Geschmack.

Stromausfall

Denken Sie bei einem Ausfall der Stromversorgung daran, die Uhr neu
einzustellen, um den Timer-Betrieb des Ofens fortzusetzen.
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10. Installation - Dual Fuel

Sicherheitsanforderungen und
-vorschriften

Dieser Herd muss gemaR den jeweiligen
Anleitungen in dieser Broschiire, den
einschldagigen nationalen und lokalen Auflagen
und den Anforderungen der ortlichen Gas- und
Stromversorgungsunternehmen installiert werden.

Dieser Herd ist ein Gerat der Klasse 2, Unterklasse 1.

Vergewissern Sie sich vor der Installation, dass der
Herd fiir lhre Gasart und Versorgungsspannung
geeignet ist. Siehe das Geratetypenschild.

Das Gerit muss den geltenden Vorschriften
entsprechend und nur in einem gut beliifteten Raum
installiert werden.

Lesen Sie vor Installation und Gebrauch dieses
Gerits bitte die Anweisungen.

In Ilhrem eigenen und im Interesse der Sicherheit ist
es gesetzlich vorgeschrieben, dass alle Gasgerate
von sachkundigen Personen installiert werden.
Eine nicht ordnungsgemage Installation des

Gerits kann gegebenenfalls alle Garantie- und
Haftungsanspriiche ungiiltig machen und zu
strafrechtlicher Verfolgung fiihren.

> > > PP

Dieses Gerat kann fiir den Betrieb mit einer anderen
Gasart umgeriistet werden.

Beliiftung

Dieses Gerdt ist nicht an eine Abluftvorrichtung fir
Verbrennungsprodukte angeschlossen. Besonders zu
beachten sind die jeweiligen Belliftungsanforderungen.

Alle Zimmer mussen Uber ein Fenster verfligen, das gedffnet
werden kann, oder ein entsprechendes Aquivalent. Einige
Raume bendotigen zusdtzlich zum Fenster eine permanente
EntlGftung.

Standort des Herdes

Der Herd kann in einer Kliche/Wohnkiiche installiert werden,
NICHT jedoch in einem Raum mit Badewanne oder Dusche.

Dieses Gerat ist nur zum Kochen und Backen in
Privathaushalten geeignet. Die Verwendung fiir
andere Zwecke kann gegebenenfalls Garantie- oder
Haftungsanspriiche ungiiltig machen.

Hinweis:Ein zur Verwendung mit Fllissiggas bestimmtes
Gerat darf nicht in einem Raum oder Innenraum unter der
Erde installiert werden, z. B. in einem Keller.

Umstellung

Dieses Gerat wird auf G20 20 mbar Cat ll; 43,4 eingestellt
geliefert.

Fir den Herd ist ein Umstellungssatz fiir eine andere Gasart
verfligbar.

Wir empfehlen, eine Umstellung des Gerats auf eine andere
Gasart vor der Installation durchzufiihren.

Weiterhin empfehlen wir, bei jeder
Fliissiggasinstallation eine Uberdrucksperre

oder ein Uberdruckventil zu verwenden, um die
nachgeschalteten Armaturen/Geréate im Falle eines
Reglerausfalls keinem iibermaBigen Druck (iiber
75 mbar) auszusetzen.

Bitte kleben Sie nach Umstellung des Gerats den
Gasumstellungsaufkleber Gber den entsprechenden Bereich
des Geratetypenschilds — damit wird die Gasart angegeben,
auf die das Gerat jetzt eingestellt ist.

Sie benotigen die folgende Ausriistung, um den Herd
ordnungsgeman zu installieren:

« Stabilitatshalterung: Wenn der Herd Uiber einen flexiblen
Schlauch mit Gas versorgt werden soll, muss eine
Stabilitatshalterung oder -kette montiert werden.Diese
werden nicht mit dem Herd geliefert, sind aber bei
den meisten Baufachgeschéften erhiltlich.

« Gasdruckprifgerat/Manometer.

« Der flexible Gasschlauch muss den geltenden Normen
entsprechen.

o Multimeter: Fiir elektrische Priifungen.
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Das Gerit nach durchgefiihrter Arbeit auf elektrische und gastechnische Sicherheit priifen.

Uberpriifung der Teile:

Sie brauchen au3erdem die folgenden Werkzeuge:

3/4 Topftrager ) ) 1.
(je nach Grofe) Wok-Gestell (je nach Modell) 5
aa/anan '
| ] !
Tt 1]
L G 3.
CIC T TC TN
| 1 I T
L T 4,
LG D)
Klassische Grillpfanne (je nach 3
Modell) 6.
7.
8.
9.
10.

Lange Ofenroste und

Abtropfstander (je nach Modell)

Sockel

Teleskopschienen
(je nach Modell)

Elektrobohrer

Mauerbohrer (nur erforderlich, wenn der Herd auf Stein-
oder Betonboden aufgestellt wird)

Dubel (nur erforderlich, wenn der Herd auf Stein- oder
Betonboden aufgestellt wird)

Stahlbandmal3
Kreuzschlitzschraubendreher
Flachschraubendreher
Wasserwaage

Bleistift

Verstellbarer Schraubenschlissel

13-mm-Schrauben- oder Steckschlissel
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Aufstellen des Herds ( )

Abb.10,1
Abb.10,1 und Abb.10,2 zeigen den empfohlenen
Mindestabstand des Herds von umgebenden Flachen. 75 mm 75 mm

Min. 650 mm Min. Min.

— |- —_— |-

Der Herd darf nicht auf einen Sockel gestellt werden. /

Abb.10,1 und Abb.10,2 In Nischen eingebaute Herde: Der
Herd muss UBER dem Kochfeld einen Seitenabstand von T
75 mm bis zu einer Hohe von 410 mm haben. Dies kann auf (
25 mm verringert werden, wenn die Oberflache aus nicht
brennbarem Material besteht.

N
L/

Zwischen der Oberseite des Kochfelds und einer horizontalen
brennbaren Flache ist ein Mindestabstand von 650 mm
erforderlich.

*Eine Dunstabzugshaube muss gemal3 den
Herstelleranweisungen installiert werden. \ J

J

**Ein Spritzschutz muss gemal den Herstelleranweisungen Abmgs'futﬁézarfgug;“ﬁe in Abb.10,2
.1V,

angebracht werden. Zusétzlich ist die Hohe der an der den Anweisungen fiir die
Herdplatte angebrachten Dunstabzugshaubenverkleidung zu Dunstabzugshaube
beriicksichtigen.

Mobel- und Wandoberflaichen an den Seiten und an R
der Riickseite des Gerdtes miussen hitze-, spritz- und V@g& 650 mm Min. Wand
dampfbestandig sein. Bestimmte Arten von Kiichenmdobeln 410 mm . ) 410 mm

X K K e Min 75 mm Min. 75 mm Min.
aus Vinyl oder Laminat sind besonders anfallig fir \QL NS 8 %L\
Hitzeschdaden und Verfarbung. Wir Gibernehmen keine
Haftung fiir Schaden, die durch den normalen Gebrauch
des Herds an Materialien verursacht werden, die sich bei
Temperaturen von weniger als 65 °C iber Raumtemperatur
delaminieren oder verfarben.

DER HERD DARF NICHT mit anderen

Einrichtungsgegenstanden zugestellt oder zugebaut werden
- er muss zur Reinigung und Wartung ein- und ausgeschoben  \_ Y,
werden konnen. s ~N

_—ee === Abb.10,3

5mm —»|l=— —»{l«—5 mm

Damit sich die Ofentiren 6ffnen lassen, ist ein Abstand

von 130 mm erforderlich, wenn der Herd in der Néhe einer
Klchenecke steht

(Abb.10,3). Die gedffneten Ofentliren nehmen tatsachlich
etwas weniger Platz in Anspruch, so ist jedoch beim Offnen
der Tir etwas Spielraum fir Ihre Hand gegeben.
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( Abb.10,4 Y\ Einstellen der beiden hinteren Rollen
Um die Hohe des Herdes hinten zu verstellen, stecken Sie
zunachst einen 13-mm-Schrauben- oder Steckschlissel in die
hexagonale Verstellmutter (Abb.10,4). Drehen Sie die Mutter
o zum Hoherstellen im Uhrzeigersinn und zum Herabstellen

gegen den Uhrzeigersinn.

\% Flhren Sie zehn vollstandige (360 °) Drehungen im

Uhrzeigersinn aus.

Achten Sie darauf, BEIDE HINTEREN ROLLEN herabzustellen.

N [

Abb.10,5 ilita . o
Stgbilitdtskatte Einstellen der VorderfiiBe

Um die Hohe vorne am Herd einzustellen, drehen Sie die

SchraubfiiBe zum Hochstellen im Uhrzeigersinn und zum

Herabstellen gegen den Uhrzeigersinn.

Anbringung der Stabilitatskette

Sofern nicht anders angegeben muss ein Herd mit
einem flexiblen Gasanschluss mit einer geeigneten
Stabilitatsvorrichtung gesichert werden.

_/  BeiVerwendung einer Stabilitatskette (Abb.10,5) sollte die
Kette so kurz wie mdglich sein und fest an der Riickseite des
Herds befestigt werden.
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Gasanschluss
Dieser muss den geltenden Normen entsprechen.

Der flexible Schlauch (nicht im Lieferumfang des Herds
inbegriffen) muss den geltenden Normen entsprechen.
Schlauche sind in den meisten Baufachgeschaften erhaltlich.

Der Anschluss befindet sich direkt unter der
Kochplattenebene an der Riickseite des Herdes. Wenden Sie
sich im Zweifelsfall an IThren Handler.

Die hinteren Abdeckkasten begrenzen die Position des
Versorgungsanschlusses.

Die Hohe des Herds ist verstellbar und jeder Anschluss ist
anders. Deshalb ist es schwierig, genaue Abmessungen
anzugeben.

Ein 900-mm-Schlauch ist zur Verwendung geeignet, ein
1250-mm-Schlauch bietet jedoch etwas mehr Spielraum bei
der Positionierung des Hahns und erleichtert das Bewegen
des Herds.

Der Schlauch sollte so montiert werden, dass sowohl der
Einlass- als auch der Auslassanschluss vertikal sind und der

Schlauch U-férmig nach unten hangt. Ve

Idealerweise sollte sich der Anschluss fur den Abb.10,6

Versorgungsschlauch im schattiert eingezeichneten Bereich
A" befinden (Abb.10,6).

675
Gaseinlass |«—315—»

Schrauben Sie das Gewindeende des Schlauchs in den E
Gaseinlass. N L_IJ

Gasanschlusses durch eine Druckpriifung, dass der Herd

Vergewissern Sie sich nach dem SchlieBen des
gasdicht ist. [

Druckpriifung I. ’

Der Gasdruck kann an einer der Kochplattenbrennerddiise I l1
(nicht am Wok-Brenner) gemessen werden. 470

350
Nehmen Sie den Brennerkopf ab. Bingen Sie den |

Druckmesser an der Dlise an. Schalten Sie einen der anderen - ——

. . . . |
Kochplattenbrenner ein und ziinden Sie ihn an. Alle MaBe in Millimetern

Schalten Sie den Drehknopf fiir den Brenner mit
angebrachtem Druckmesser ein, um Gas durchzulassen.

Die Testdruckwerte finden Sie auf dem Geriatetypenschild.

Schalten Sie die Brenner aus. Achten Sie darauf, dass Sie den
Brennerkopf wieder richtig auf dem Brenner montieren.
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Ve

Elektrischer Fehlerstromschutzschalter

Die gleichzeitige Verwendung lhres Induktionsherds
und anderer Haushaltsgerate kann zu Fehlauslésungen
flhren. Daher empfehlen wir, den Herd mit einem
separaten RCD (Fehlerstromschutzschalter) oder RCBO
(Fehlerstromschutzschalter mit Uberlast) zu schiitzen.

BITTE WENDEN SIE SICH IM ZWEIFELSFALL AN EINEN
ENTSPRECHEND QUALIFIZIERTEN ELEKTRIKER.

~N

4 N
Abb.10,7
10 mm?max. —
L = N N |
= )| 6>'<J J;T]
N—™T r} Jijp 4
10 mm? max.
230V Wechselstrom
50Hz II
. — J
4 N\
Abb.10,8 6 mm2max.
L1 1 :
L3 —T? l
L2
3 N Wechselstrom L1 L2 L3= N
O 10] (O
230/400V50Hz  _ 6 mm2max.
l
. J

Elektroanschluss

Der Herd muss von einem qualifizierten Elektriker gemaf3
allen geltenden nationalen und regionalen Vorschriften
installiert werden.

A WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN.

Hinweis: Der Herd muss Uiber eine geeignete Herdsteuerung
mit Doppelpolschalter und Kontaktabstand von mindestens
3 mm an allen Polen an eine speziell hierflr bestimmte
32-Amp-Stromersorgung angeschlossen werden. Der
Schalter muss sich im selben Raum innerhalb von 2 Metern
Abstand vom Herd befinden und zuganglich sein.

Der Herd DARF NICHT an eine normale
Haushaltssteckdose angeschlossen werden.

Um Zugriff auf den Netzanschluss zu erhalten, muss der
Abdeckkasten fiir die elektrische Klemme an der Riickwand
abgenommen werden. Schlieen Sie das Netzkabel an

die korrekten Anschlisse fiir Ihre Stromversorgung an
(Abb.10,7und Abb.10,8). Verwenden Sie daftir 6,0-mm-
Zwillings- und Erdungskabel. Vergewissern Sie sich, dass die
Verbindungen richtig montiert und die Anschlussschrauben
fest angezogen sind. Sichern Sie das Netzkabel mit der
Kabelklemme.
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11. Installation - Induktion

Sicherheitsanforderungen und
-vorschriften

Dieser Herd muss gemaf den jeweiligen
Anleitungen in dieser Broschiire, den
einschlagigen nationalen und lokalen

Auflagen und den Anforderungen der ortlichen
Stromversorgungsunternehmen installiert werden.

Das Gerit muss den geltenden Vorschriften
entsprechend und nur in einem gut beliifteten Raum
installiert werden.

Lesen Sie vor Installation und Gebrauch dieses
Gerits bitte die Anweisungen.

Beliiftung

Dieses Gerdt ist nicht an eine Abluftvorrichtung fiir
Verbrennungsprodukte angeschlossen. Besonders zu
beachten sind die jeweiligen Beliiftungsanforderungen.

Alle Zimmer mussen Uber ein Fenster verfligen, das gedffnet
werden kann, oder ein entsprechendes Aquivalent. Einige
Raume bendtigen zusatzlich zum Fenster eine permanente
EntlGftung.

Standort des Herdes

Der Herd kann in einer Kiiche/Wohnkdiiche installiert werden,
NICHT jedoch in einem Raum mit Badewanne oder Dusche.

Dieses Gerit ist nur zum Kochen und Backen in
Privathaushalten geeignet. Die Verwendung fiir
andere Zwecke kann gegebenenfalls Garantie- oder
Haftungsanspriiche ungiiltig machen.

Sie benétigen die folgende Ausriistung, um den Herd
ordnungsgemaB zu installieren:

« Multimeter (fiir elektrische Prifungen).

Sie brauchen auBerdem die folgenden Werkzeuge:
Stahlbandmal3

Kreuzschlitzschraubendreher
Flachschraubendreher

Wasserwaage

Bleistift

Verstellbarer Schraubenschlissel

3-mm- und 4-mm-Inbusschliissel

® N UV A W DN =

13-mm-Schrauben- oder Steckschliissel

Uberpriifung der Teile:

Induktionsgrillpfanne
(je nach Modell)

Grillpfanne und Aufsatz

Lange Ofenroste und
Abtropfstander (je nach Modell)

Sockel

Teleskopschienen
(je nach Modell)
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Abb.11,1

\ Aufstellen des Herds

Abb.11,1 und Abb.11,2 zeigen den empfohlenen
75mm 75mm Mindestabstand des Herds von umgebenden Flachen.

Min. Min. . .
— ._m 650 mm L Der Herd darf nicht auf einen Sockel gestellt werden.

Abb.11,1 und Abb.11,2 In Nischen eingebaute Herde: Der

-

Herd muss UBER dem Kochfeld einen Seitenabstand von
75 mm bis zu einer Hohe von 410 mm haben. Dies kann
auf 25 mm verringert werden, wenn die Seitenwand eine
feuerfeste Oberflache hat.

=
N\

Zwischen der Oberseite des Kochfelds und einer horizontalen

brennbaren Flache ist ein Mindestabstand von 650 mm
erforderlich.

) *Eine Dunstabzugshaube muss gemal den

Vs

\-

Abb.11,2

S aracichen ~, Herstelleranweisungen installiert werden.
I I

Abmessungen finden Sie in R . " .
den Anweisungen fir die Ein Spritzschutz muss gen'\aB.den.Her.s.telIeranwelsungen
Dunstabzugshaube angebracht werden. Zusatzlich ist die Hohe der an der
Herdplatte angebrachten Dunstabzugshaubenverkleidung zu

berlicksichtigen.

Wa”‘&
NAN\\
410 mm

min.

NN

650 mm min. Wand Mébel- und Wandoberfldchen an den Seiten und an

N der Riickseite des Gerites miissen hitze-, spritz- und
75 mm min. 75 mm min. 410 mm

dlT it min. dampfbestandig sein. Bestimmte Arten von Kiichenmdbeln

WA aus Vinyl oder Laminat sind besonders anfallig fir
Hitzeschaden und Verfarbung. Wir ibernehmen keine

Haftung fiir Schaden, die durch den normalen Gebrauch
des Herds an Materialien verursacht werden, die sich bei

5mm—=f<— —>{~—5mm Temperaturen von weniger als 65 °C Gber Raumtemperatur

delaminieren oder verfarben.

DER HERD DARF NICHT mit anderen

Einrichtungsgegenstanden zugestellt oder zugebaut werden

— er muss zur Reinigung und Wartung ein- und ausgeschoben

Vs

Abb.11,3

- werden konnen.

Q Wenn der Herd in der Nahe einer Klichenecke steht, ist ein

O Abstand von 130 mm erforderlich, damit sich die Ofentiiren
O O 6ffnen lassen

(Abb.11,3). Die gedffneten Ofentliren nehmen tatsachlich

etwas weniger Platz in Anspruch, so ist jedoch beim Offnen

der Tir etwas Spielraum fiir Ihre Hand gegeben.

130 mm Min.
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Hoheneinstellung: Hinten 4
— Abb.11,4
Um die Hohe des Herdes hinten zu verstellen, stecken Sie

zundchst einen 13-mm-Schrauben- oder Steckschliissel in die
hexagonale Verstellmutter (Abb. 11.4). Drehen Sie die Mutter
zum Hoherstellen im Uhrzeigersinn und zum Herabstellen
gegen den Uhrzeigersinn.

Gegen den
Uhrzeigersinn zum
Herunterstellen

Im Uhrzeigersinn zum

Hoheneinstellung: Vorne

Heraufstellen

Stecken Sie den mitgelieferten Schraubenschliissel in die S )
am Geréat befindliche hexagonale Verstellmutter (Abb.11,5).
Drehen Sie die Mutter zum Hoherstellen im Uhrzeigersinn - N
und zum Herabstellen gegen den Uhrzeigersinn. Abb.11,5

oge ° Gegen den
Positionieren des Sockelmagneten Uhrzeigersinn zum

Herunterstellen

Bringen Sie den Magneten vorne unten zwischen den beiden
Schlitzen an (Abb.11,6).

Der Sockelmagnet muss richtig ausgerichtet sein, d
damit er Sockel angebracht werden kann. ¥
Im Uhrzeigersinn zum '
\_ Heraufstellen )

Montage des Sockels

Der Sockel besteht aus 2 Teilen — einem aufSeren und einem
inneren.

Vergewissern Sie sich vor dem Montieren, dass beide
Teile richtig ausgerichtet sind (Abb. 11.7).

1.  Passen Sie den duf3eren Sockel wie abgebildet am
inneren an, um ein einziges Bauteil zu bilden

2. Richten Sie beide Seiten des Sockels am Herdboden aus.
Schieben Sie den Sockel vorsichtig ein, bis der Magnet
ihn festhalt. Lassen Sie den inneren Sockel auf den
Boden sinken.Abb.11,6

4 - LY

=, —— o

o @ S _____ .

& B
.ll. b i . .II'..-..:._._.;-'I . . -_'_"-'
|I I-' . : =
R 1‘,:’! i

AuBerer Sockel

AuBerer Sockel et
e ™, T I Lol e B
5 . Tt : et ety

Innerer Sockel I ' PR H et _;_.-" .=="" Innerer Sockel

: AT -
I-#' |§h a8 -__-.-.-.
. - - a ] 1.1:I:I.'P-F'JJ?L_ .
_ T - ’:f‘,:}_‘:-lp._-._..,‘
g Abb.11,7
. —— J
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Ve

Elektrischer Fehlerstromschutzschalter

Die gleichzeitige Verwendung Ihres Induktionsherds
und anderer Haushaltsgerate kann zu Fehlauslésungen
fihren. Daher empfehlen wir, den Herd mit einem
separaten RCD (Fehlerstromschutzschalter) oder RCBO
(Fehlerstromschutzschalter mit Uberlast) zu schiitzen.

BITTE WENDEN SIE SICH IM ZWEIFELSFALL AN EINEN

~N

L1

N
L3 T? ﬁ
L2

A

3 N Wechselstrom — -
0| O] O m |
230/400V50Hz AN 6 mm?max.
0]

\_ ENTSPRECHEND QUALIFIZIERTEN ELEKTRIKER. Y,
4 2\
Abb.11,8
10 mm?max.
L :E
N—7F
230V Wechselstrom 10 mm?max.
50Hz
. J
4 N\
Abb.11,9

1 L2 L3 N

Elektroanschluss

Der Herd muss von einem qualifizierten Elektriker gemaf3
allen geltenden Normen/Verfahrensregeln oder gemaR den
relevanten nationalen und regionalen Vorschriften installiert
werden.

A WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN.

Hinweis: Der Herd muss Uiber eine geeignete Herdsteuerung
mit Doppelpolschalter und Kontaktabstand von mindestens
3 mm an allen Polen an einen speziell hierfiir bestimmten
Stromanschluss mit mindestens * 32 Amp angeschlossen
werden. Der Schalter muss sich im selben Raum innerhalb
von 2 Metern Abstand vom Herd befinden und zuganglich
sein.

* Vorausgesetzt der Herdsteuerungsschalter umfasst keine
13-Amp-Steckdose, was die Mindestversorgung auf 40 Amp
erhdhen wiirde.

Der Herd DARF NICHT an eine normale
Haushaltssteckdose angeschlossen werden.

Um Zugriff auf den Netzanschluss zu erhalten, muss der
Abdeckkasten fiir die elektrische Klemme an der Riickwand
abgenommen werden. Schlie3en Sie das Netzkabel an

die richtigen Anschlisse fiir Ihre Stromversorgungsart an
(Abb.11,8 und Abb.11,9). Verwenden Sie ein 6,0-mm-
Zwillingserdungskabel fiir einen 32-Amp-Anschluss und

ein 10,0-mm-Zwillings- und Erdungskabel fiir einen 40-

bis 50-Amp-Anschluss. Vergewissern Sie sich, dass die
Verbindungen richtig montiert und die Anschlussschrauben
fest angezogen sind.

Sichern Sie das Netzkabel mit der Kabelklemme.

Endgiiltige Kontrolle

Kochfeldkontrolle

Uberpriifen Sie jede Kochzone der Reihe nach. Verwenden
Sie dabei Kochtopfe der richtigen Grof3e und aus geeignetem
Material.

Grillkontrolle

Schalten Sie die Grillbedienung ein und priifen Sie, ob sich
der Grill erhitzt.

Ofenkontrolle

Stellen Sie die Uhr wie zuvor beschrieben ein und schalten
Sie dann die Ofen ein. Vergewissern Sie sich, dass die
Ofengebldse laufen und sich der Backofen erhitzt.
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Endmontage
Anbringen der Griffe und des Handlaufs(je nach Modell)

Entfernen Sie die 4-mm-Inbusschrauben von den Tiiren
(Abb.11,10). Montieren Sie die Tirgriffe und befestigen Sie
sie mit den 4-mm-Schrauben.

Die Griffe sollten sich iiber den
Befestigungselementen befinden.

Entfernen Sie die 4-mm-Inbusschrauben aus den oberen
Ecken der Bedienblende (Abb.11,11). Bringen Sie den
vorderen Handlauf mit den 4-mm-Schrauben fest an.

Anbringen des Spritzschutzes (je nach Modell)

Bringen Sie den Spritzschutz hinten an der Kochplatte an und
befestigen Sie ihn mit den mitgelieferten Schrauben.

Kundenbetreuung

Installateur: Bitte tragen Sie Ihre Angaben in dieser
Anleitung ein, informieren Sie den Nutzer lber die Bedienung
des Herds und tibergeben Sie die Anleitungen.

e N

Abb.11,10
L $
© ©

N J
S N
Abb.11,11

8.
N J
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12. Rechtshinweise

ALLE GEZEIGTEN BILDER DIENEN NUR ZUR
VERANSCHAULICHUNG. DIE TATSACHLICHEN
PRODUKTE UND KOMPONENTEN KONNEN
AUFGRUND VON PRODUKTVERBESSERUNGEN
VARIIEREN.

ADRESSE DES HERSTELLERS:

AGA Falcon, Clarence Street,

Royal Leamington Spa, Warwickshire,
CV31 2AD, Gro3britannien

Vor der Inbetriebnahme....
- ACHTUNG:EIn lingerer Kochvorgang

muss zeitweise beaufsichtigt werden. Kurze
Kochvorgdange miissen durchgehend beaufsichtigt
werden.

WARNUNG:Brandgefahr: Auf den Kochfeldern
KEINE Gegenstande ablegen.

« Bei Aufbewahrung von Gegenstanden tber oder

in der Nahe des Rangecookers. Die Temperaturen
sind eventuell flr brennbare oder entzlindliche
Materialien / Gegenstande / Flussigkeiten nicht
sicher.

. Die Ofenkammern diirfen NICHT zur

Aufbewahrung verwendet werden, da gelagerte
Gegenstande bei eingeschaltetem Ofen eine
Brandgefahr darstellen konnen.

« Um Uberhitzung zu vermeiden den Herd NICHT

hinter einer Dekotir aufstellen.

Warmen Sie NIEMALS ungedffnete
Lebensmittelbehalter auf. Der Druckaufbau kann
die Behalter zum Platzen bringen und Verletzungen
verursachen.

« Den Herd NICHT mit einem Dampfreiniger

reinigen.

- ACHTUNG:Das Gerit und seine zuginglichen

Teile werden wahrend des Gebrauchs heif und
halten Warme auch noch, wenn Sie das Kochen
beendet haben. Vermeiden Sie es, die Heizelemente
zu berthren.

- Das Gerat darf von Kindern ab acht Jahren und

von Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen bzw. geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung bzw. fehlendem Wissen nur
dann verwendet werden, wenn diese beaufsichtigt
werden bzw. eine Einweisung in die sichere
Nutzung des Gerates erhalten haben und die damit
verbundenen Risiken kennen. Kinder diirfen nicht

mit diesem Gerat spielen. Reinigung und Wartung
darf nur durch Kinder erfolgen, wenn diese durch
Erwachsene beaufsichtigt werden.

- Das Kochfeld und der Grill sind bei Gebrauch zu

beaufsichtigen und kdnnen eine Gefahr darstellen.

« Der Herd darf nicht auf einen Sockel gestellt

werden.

ACHTUNG:Schalten Sie vor dem Austausch der
GlUhbirne die Stromversorgung aus, um das Risiko

eines Stromschlags zu vermeiden. Vergewissern Sie
sich, dass der Herd kalt ist.

ACHTUNG:Das Kochen auf einem Kochfeld mit
Fett oder Ol kann gefahrlich sein und einen Brand
verursachen.

KEIN Wasser auf Fettbrande geben und niemals
eine brennende Pfanne anfassen. Schalten Sie den
Herd mit den Bedienknopfen aus und I6schen Sie
eine brennende Pfanne auf der Herdoberflache
durch vollstandiges Abdecken mit einer
Feuerloschdecke oder einem passenden Deckel.

Dieses Gerat darf NICHT modifiziert werden. Das
Gerat ist nicht fur die Bedienung mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einer separaten Fernbedienung
geeignet.

+ (Induktions-/Keramikgerat):

Legen Sie KEINE Metallgegenstande wie Messer,
Gabeln, Loffel und Deckel auf die Kochflache, da
diese heild werden kdonnen.

Schalten Sie nach dem Gebrauch das Kochfeld mit
den Bedienknopfen aus.Verlassen Sie sich NICHT
auf die Topferkennung.

Verwenden Sie KEINE aggressiven Reinigungs-
oder Scheuermittel oder scharfe Metallschaber
zum Reinigen der Tirscheibe. Diese konnten die
Oberflache zerkratzen und zum Zerbersten der
Scheibe fuhren.

« Wichtige Information fiir Personen mit

Herzschrittmachern und implantierten
Insulinpumpen: Die Funktionen dieses Kochfelds
entsprechen den geltenden europdischen Normen
fur elektromagnetische Stérungen. Wenn Sie
einen Herzschrittmacher oder eine implantierte
Insulinpumpe tragen und Bedenken haben,
konsultieren Sie bitte lhren Arzt.
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Betrieb / Nutzung

e ACHTUNG:Dieses Gerét ist nur zum Kochen und
Backen geeignet. Es darf nicht zu anderen Zwecken
wie beispielsweise zum Beheizen eines Raumes
verwendet werden. Die Verwendung flir andere
Zwecke verschwendet Kraftstoff und verursacht
eventuell eine Uberhitzung der Drehknépfe.

e ACHTUNG:Zugingliche Teile kénnen heil3
werden, wenn der Grill und/oder der Ofen in
Gebrauch sind. Kleinkinder sind vom Gerat
fernzuhalten.

o ACHTUNG:Beim Gebrauch eines Kochgerits
entstehen Warme und Feuchtigkeit in dem
Raum, in dem das Gerat steht. Achten Sie deshalb
darauf, dass die Kiiche gut belliftet ist. Decken
Sie vorhandene Beluftungsoffnungen nicht
ab oder installieren Sie gegebenenfalls eine
elektrische Dunstabzugshaube mit Entliiftung nach
aullen. Wenn Sie mehrere Kochplatten/Brenner
verwenden oder den Herd Uber langere Zeit
verwenden, 6ffnen Sie ein Fenster oder schalten
Sie die Dunstabzugshaube ein. Wenn Sie keine
Dunstabzugshaube haben, lassen Sie sich vor
dem Einbau zusatzlicher Belliftung fachmannisch
beraten.

Ofenroste

« Jeder Rost kann nach Belieben in einer der
Positionen eingesetzt werden. Die Ofenroste
bleiben beim Herausziehen nach vorne befestigt,
konnen jedoch leicht entnommen und wieder
eingesetzt werden.

« Zum Entfernen und Wiederanbringen der
Halterungen. Heben Sie die Stiitzhaken der

Seitenschienen aus den beiden Befestigungslochern

in der Ofenseite (oder Trennwand) und heben

Sie das Schienengestell dann aus der unteren
Leiterhalterung. Zum Wiederanbringen den unteren
Teil des Schienengestells in die Halterung einsetzen
und dann die Haken durch die Befestigungslocher
stecken.

« Entnehmen und Wiedereinsetzen der Roste. Ziehen
Sie den Rost nach vorne, bis die Rostrlickseite
durch die Halterung gestoppt wird. Heben Sie
den Rost vorne an, so dass er hinten zwischen den
Halterungen hindurchgleitet, und ziehen Sie ihn
dann nach vorne heraus. Zum Wiedereinsetzen
gehen Sie in umgekehrter Reihenfolge vor. Achten
Sie darauf, den Rost ganz zurtick in den Ofen zu
schieben.

« Um den ausziehbaren Rost einzusetzen, haken Sie
den Rost vorne auf die Schienen. Die Hinterkante
des Rosts sollte auf den Schienen vor dem hinteren

Anschlag liegen.

Bedienung des Ofens

« Der Multifunktionsofen verfligt tiber zwei

Bedienelemente: einen Funktionswahler und einen
Drehknopf fur die Temperatureinstellung. Drehen
Sie den Funktionswahler auf eine Kochfunktion.
Wahlen Sie mit dem Drehknopf die gewlinschte
Temperatur. Die Heizleuchte des Ofens leuchtet,
bis der Ofen die von Ihnen gewdhlte Temperatur
erreicht hat. Wahrend des Kochvorgangs geht die
Heizleuchte gelegentlich an und aus, wahrend der
Ofen gewahlte Temperatur beibehalt.

Bedienung des Grills

. Offnen Sie die Tiir und ziehen Sie den
Grillpfannenhalter mit dem Griff nach vorne.
Der Grill besteht aus zwei Elementen, mit denen
entweder die ganze Grillpfanne oder nur die rechte
Halfte erhitzt werden.

« Stellen Sie die Hitze wie erforderlich mit dem
Drehknopf ein. Um den ganzen Grill zu erhitzen,
drehen Sie den Drehknopf im Uhrzeigersinn. Um die
rechte Halfte zu erhitzen, drehen Sie den Drehknopf
entgegen dem Uhrzeigersinn. Daraufhin leuchtet
die Neonanzeige neben der Grillbedienung auf.

+ Schieben Sie den Grillpfannenauszug zurick
in die Grillkammer. Sie kénnen den Grillrost
herausnehmen und Lebensmittel darauf legen,
wahrend Sie den Grill vorheizen.

« Wenn der Grill vorgeheizt ist, ziehen Sie den
Grillpfannenauszug wieder heraus. Platzieren Sie
den Grillaufsatz mit den Lebensmitteln darauf und
schieben Sie den Grillpfannenauszug zurlick in die
Grillkammer. Achten Sie darauf, dass dieser richtig
eingeschoben wird, da andernfalls die Drehknopfe
sehr heill werden kdnnen.

« Schlie3en Sie NIEMALS die Grilltlir, wenn der Grill
eingeschaltet ist.

« SchlieBen Sie die Grilltr, nachdem der Grill
ausgeschaltet wurde.

Bedienung der Heizplatte

« Gasgerat. Um einen Brenner anzuziinden, driicken
Sie zum Zlinden den entsprechenden Drehknopf
und drehen Sie ihn auf die hochste Stufe (angezeigt
durch das groBe Flammensymbol). Die Ziindung
erzeugt einen Funken, der das Gas entzlindet.
Halten Sie den Drehknopf gedriickt, um das
Gas etwa zehn Sekunden lang zum Brenner
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durchzulassen. Wenn sich der Brenner ausschaltet,
nachdem Sie den Drehknopf losgelassen haben,
wurde das FSD nicht umgangen. Drehen Sie den
Drehknopf auf AUS und warten Sie eine Minute,
bevor Sie es erneut versuchen. Halten Sie den
Drehknopf dieses Mal etwas langer gedriickt.

Gasgerat.Verwenden Sie KEINEN
Kochplattenschutz, Folien oder andere Arten von
Kochplattenabdeckungen. Diese kénnen den
sicheren Gebrauch Ihrer Kochplattenbrenner
beeintrachtigen und sind potenziell
gesundheitsgefahrdend.

Gasgerat. Empfohlen werden Topfe mit einem
Mindestdurchmesser von 120 mm.

Topfe und Kessel mit nach innen oder aul3en
gewolbten Boden diirfen nicht benutzt werden.

Verwenden Sie KEINE Kochtopfe auf Kochplatten,
die Gber den Topfrand hinausreichen.

Verwenden Sie keine instabilen oder deformierten
Topfe, die leicht umkippen kénnen, und auch keine
Topfe mit sehr kleinem Bodendurchmesser wie z. B.
Milchtopfe oder kleine Eierkochtdpfe. Achten Sie
darauf, dass Sie die Griffe vom Rand der Kochplatte
weg positionieren.

Pflege von Keramikoberfldachen

- HEBEN Sie Topfe IMMER vom Kochfeld ab. Topfe
Uber das Kochfeld zu ziehen kénnte Spuren und
Kratzer verursachen.

+ Legen Sie KEINE HEISSEN DECKEL auf die
Kochflache. Falls dies doch geschieht, versuchen
Sie NICHT, den Deckel abzuheben; schieben Sie ihn
stattdessen an den Rand.

Pflege des Herds und

VorsichtsmaBnahmen

« Der Herd muss vor dem Reinigen ausgeschaltet und
abgekuhlt sein.

« Achten Sie beim Garen von Speisen auf Dampfsto3e
beim Offnen der Ofentiir.

Halten Sie den Herd immer sauber von
Lebensmittel- und Fettablagerungen, um
Gesundheits-, Sicherheits- und Brandgefahren zu
vermeiden. Verwenden Sie nur die empfohlenen
Reinigungsmittel.

Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeiten in das
Gerat gelangen.

Installation

Sicherheitsanforderungen und
-vorschriften

Bitte beachten Sie unbedingt die folgenden
Sicherheitsanforderungen und -vorschriften:

Dieser Herd muss gemdB den geltenden
Vorschriften sowie den einschlagigen nationalen
und lokalen Auflagen und den Anforderungen der
ortlichen Strom- und Gasversorgungsunternehmen
installiert werden.

Der Herd muss von einem zugelassenen Ingenieur
gewartet werden, und es durfen nur genehmigte
Ersatzteile verwendet werden.

Das Gerat darf nur in einem gut beliifteten Raum
aufgestellt werden.

Verwenden Sie NIEMALSdie Drehknopfe, Griffe
oder Handtuchhalter, um den Herd zu bewegen.

Lesen Sie vor Installation und Gebrauch dieses
Geriéts bitte die Anweisungen.

(Gasgerat). Vergewissern Sie sich vor der
Installation, dass die Versorgungsbedingungen vor
Ort (Art der Gasversorgung und Gasdruck) mit den
Gerateeinstellungen kompatibel sind.

(Gasgerat). Dieses Gerat ist nicht an eine
Abluftvorrichtung fiir Verbrennungsprodukte
angeschlossen. Installation und Anschluss
mussen gemal den aktuell geltenden
Installationsvorschriften erfolgen

Besonders zu beachten sind die jeweiligen
BellGftungsanforderungen.

Elektroanschluss

« Seien Sie beim Schlie3en der Ofentiiren vorsichtig -

das Glas kann zerspringen oder zerbrechen. - Der Herd muss von einem qualifizierten Elektriker

gemal’ allen geltenden Normen/Verfahrensregeln
oder gemaf den relevanten nationalen und
regionalen Vorschriften installiert werden.

- Die Beliiftungsoffnungen fiir die Kochplatten hinten
am Herd mussen frei bleiben.

« Lassen Sie bei eingeschaltetem Herd die Ofentur
NICHT langer als notwendig offen. Die Drehkndpfe
und Handgriffe kdnnen andernfalls sehr heil3
werden.

« WARNHINWEIS:DAS GERAT MUSS GEERDET
WERDEN.
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» Hinweis: Der Herd muss Uiber eine geeignete
Herdsteuerung mit Doppelpolschalter und
Kontaktabstand von mindestens 3 mm an allen
Polen an die auf dem Spannungsschild am
Herd angegebene richtige Stromversorgung
angeschlossen werden.

» Der Herd DARF NICHT an eine normale
Haushaltssteckdose angeschlossen werden.

« Um Zugriff auf den Netzanschluss zu erhalten, muss
der Abdeckkasten fiir die elektrische Klemme an
der Riickwand abgenommen werden. Schlie8en
Sie das Netzkabel an die korrekten Anschlisse fir
Ihre Stromversorgung an (Abb.12,1 & Abb.12,2).
Vergewissern Sie sich, dass die Verbindungen
richtig montiert und die Anschlussschrauben fest
angezogen sind.

« Sichern Sie das Netzkabel mit der Kabelklemme.

Gasanschluss (Gasgerat)

+ Dies muss den geltenden Normen entsprechen.
Der Anschluss befindet sich direkt unter der
Kochplattenebene an der Ruickseite des Herdes
(Abb.12,3).

+ Verwenden Sie nur vom Hersteller gelieferte
Flissiggas-Umrustsatze.

+ Die hinteren Abdeckkasten begrenzen die Position
des Versorgungsanschlusses. Die Hohe des Herds ist
verstellbar und jeder Anschluss ist anders. Deshalb
ist es schwierig, genaue Abmessungen anzugeben.

« Ein 900-mm-Schlauch ist zur Verwendung geeignet,
ein 1250-mm-Schlauch bietet jedoch etwas mehr
Spielraum bei der Positionierung des Hahns und
erleichtert das Bewegen des Herds.

- Der Schlauch sollte so montiert werden, dass
sowohl der Einlass- als auch der Auslassanschluss
vertikal sind und der Schlauch U-férmig nach unten
hangt. Idealerweise sollte sich der Anschluss fiir den
Versorgungsschlauch im schattiert eingezeichneten
Bereich A" befinden (Abb.12,3).

« Der flexible Schlauch muss so angebracht werden,
dass er nicht mit beweglichen Teilen des Gehauses
in Berihrung kommt (z. B. mit einer Schublade) und
darf durch keinen Raum laufen, in dem Stauungen
maglich sind.

« Schrauben Sie das Gewindeende des Schlauchs
in den Gaseinlass. Vergewissern Sie sich nach
dem SchlieBen des Gasanschlusses durch eine
Druckprifung, dass der Herd gasdicht ist.

Abb.12,1
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Druckpriifung auf korrekten Betrieb

« Der Gasdruck kann an einer der
Kochplattenbrennerdise (nicht am Wok-Brenner)
gemessen werden.

« Nehmen Sie den Brennerkopf ab. Bingen Sie den
Druckmesser an der Diise an. Schalten Sie einen der
anderen Kochplattenbrenner ein und ziinden Sie
ihn an.

« Schalten Sie den Drehknopf fiir den Brenner
mit angebrachtem Druckmesser ein, um Gas
durchzulassen.

« Die Testdruckwerte finden Sie auf dem
Geratetypenschild.

- Schalten Sie die Brenner aus. Achten Sie darauf, dass
Sie den Brennerkopf wieder richtig auf dem Brenner
montieren.

Stellen Sie die beiden hinteren
Rollen herunter

« Um die Hohe des Herdes hinten zu verstellen,
stecken Sie zundchst den richtigen Schrauben- oder
Steckschlissel in die hexagonale Verstellmutter.
Drehen Sie die Mutter zum Hoherstellen im
Uhrzeigersinn und zum Herabstellen gegen den
Uhrzeigersinn.

« Fuhren Sie zehn vollstandige (360 °) Drehungen
im Uhrzeigersinn aus. Achten Sie darauf, BEIDE
HINTEREN ROLLEN herabzustellen.

Die tatscichlichen

Abmessungen finden Sie in
den Anweisungen fiir die

Abb.12,4

I~ Dunstabzugshaube ™
Wand 650 mm min. \EWand
NN NN
410 mm min. . . 410 mmmin.
N 75 mmmin, 75 mm min.
5mm-—=— —~—5mm

Aufstellen des Herds

« Das Diagramm zeigt den empfohlenen
Mindestabstand vom Herd zu nahegelegenen
Flachen
(Abb.12,4).

- In Nischen eingebaute Herde: Der Herd muss UBER
dem Kochfeld einen Seitenabstand von 75 mm bis
zu einer Hohe von 410 mm haben. Dies kann auf
25 mm verringert werden, wenn die Seitenwand
eine feuerfeste Oberflache hat.

« Zwischen der Oberseite der Kochplatte und
einer horizontalen brennbaren Flache ist ein
Mindestabstand von 650 mm erforderlich.

» Der Herd darf NICHT mit anderen
Einrichtungsgegenstanden zugestellt oder
zugebaut werden — er muss zur Reinigung und
Wartung ein- und ausgeschoben werden kénnen.
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Wartung und Fehlerbehebung

- Dieser Herd ist ein Gerat der Klasse 2, Unterklasse 1.

« Vor dem Entfernen der vorhandenen Gliihbirne die
Stromversorgung ausschalten und sicherstellen,
dass der Ofen abgekihlt ist. Die Ofentiir und die
Ofenroste herausnehmen.

« (Induktions-/Keramikgerit):WWARNUNG:Bei
einem Riss in der Oberflache das Gerdt unverziglich

vom Stromnetz trennen und die Reparatur
veranlassen, um das Risiko eines Stromschlags zu
vermeiden.

« Der Herd wird durch ein Geblase gekiihlt. Wenn
die Bedienblende beim Gebrauch des Herdes
UbermaRig heil3 wird, ist eventuell das Kiihlgeblase
ausgefallen. In diesem Fall wenden Sie sich bitte an
Ihren Installateur, eine qualifizierte Fachkraft oder
den Kundendienst fiir die Reparatur.

» (Gasgerait):

« Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend des Gebrauchs heil3 und halten Warme
auch noch, wenn Sie das Kochen beendet haben.
Vermeiden Sie es, die Heizelemente im Inneren des
Ofens zu beriihren.

- WARNUNG:Verwenden Sie nur
Kochfeldschutzplatten, die vom Hersteller des
Kochgerats entwickelt oder von diesem in der
Gebrauchsanweisung als geeignet gekennzeichnet
wurden, oder aber in das Gerat eingebaute
Kochfeldschutzplatten. Der Gebrauch von
ungeeigneten Schutzvorrichtungen kann Unfalle
verursachen.

Die Nennwarmezufuhr fiir jeden der Brenner, ausgedriickt in Kilowatt basierend auf dem Bruttoheizwert und
in Gramm pro Stunde fur Flissiggas, ist in der folgenden Tabelle aufgefiihrt:

Kochplattenbrenner Sf:':&:‘s;;* Erdgas G20 2(.) mb Fliissiggas 29/37.mb
Injektor Injektor
Wok-Brenner 62 4.0 kW 148 4.0 kW (291 g/h) 103
Schnell/GroB3 40 3.0 kW 134 3.0 kW (218 g/h) 87
Halbschnell/ Mittel 32 1.7 kW 109 1.7 kW (124 g/h) 68
Hilfs-/Klein- 28 1.0 kW 75 1.0 kW (73 g/h) 51

* Die Ventile in diesem Herd sind mit verstellbaren Bypassschrauben ausgestattet. Das Gerat wird auf Erdgas eingestellt geliefert.
Fir die Umristung auf Flissiggas miissen die Bypassschrauben vollstandig zugeschraubt werden.
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DBF_Bypass Screw WOK BURNER
DBF_Natural Gas Wok burner
DBF_G20 20mb Inector WOK Burner
DBF_LPG Wok burner
DBF_LPG 29 / 37 mb Injector WOK Burner
DBF_Bypass Screw Rapide/ Large Burner
DBF_Natural Gas Rapide/ Large Burner
DBF_G20 20mb Inector Rapide/ Large Burner
DBF_LPG Rapide/ Large Burner
DBF_LPG 29 / 37 mb Injector Rapide/ Large Burner
DBF_Bypass Screw Semi Rapide / Medium Burner
DBF_Natural Gas Semi Rapide / Medium Burner
DBF_G20 20mb Inector Semi Rapide / Medium Burner
DBF_LPG Semi Rapide / Medium Burner
DBF_LPG 29 / 37 mb Injector Semi Rapide / Medium Burner
DBF_Bypass Screw Auxiliary / Small Burner
DBF_Natural Gas Auxiliary / Small Burner
DBF_G20 20mb Inector Auxiliary / Small Burner
DBF_LPG Auxiliary / Small Burner
DBF_LPG 29 / 37 mb Injector Auxiliary / Small Burner

13. Umwelt- und Leistungsmerkmale

Fiche 65/2014 Rechter Ofen Umluft
Handelsmarke Kitchener / Rangemaster / Falcon Art Elektrisch
Camden / Cotswold / Classic / Estate / Volumen (Liter) 82
Modell Infusion / Infusion Classic / Longstock / ieverbrauch
Professional / Toledo Energieverbrauch -
Konventionell (kWh/Zyklus)
Produktbreite 90 :
Energieverbrauch — Um- und
Anzahl der Ofenkammern 2 HeiBluft (kWh/Zyklus) 0.78
Linker Ofen Umluft Energieeffizienzindex —
Art Elektrisch Konventionell (EEI)
Volumen (Liter) 80 Energieeffizienzindex - Um-
. 87.3
Energieverbrauch - und Heifluft (EEN
Konventionell (kWh/Zyklus) Energieklasse A
Energieverbrauch - Um- und 0.83 Masse des Gerdts (kg) 133
HeiBluft (kWh/Zyklus) ’
Energieeffizienzindex — Fiche 65/2014
Konventionell (EEI) Handelsmarke Kitchener / Rangemaster / Falcon
Energieeffizienzindex - Um- 94.4 Camden / Cotswold / Classic / Infusion
und HeiBluft (EEI) Modell / Infusion Classic / Longstock /
Energieklasse A Professional / Toledo
Rechter Ofen Umluft Produktbreite 110
Art Elektrisch Anzahl der Ofenkammern 2
Volumen (Liter) 67 Linker Ofen Umluft
Energieverbrauch - Art Elektrisch
Konventionell (kWh/Zyklus) Volumen (Liter) 80
Energieverbrauch - Um- und 079 Energieverbrauch -
HeiBluft (kWh/Zyklus) ’ Konventionell (kWh/Zyklus)
Energieeffizienzindex - Energieverbrauch - Um- und 0.83
Konventionell (EEI) HeiBluft (kWh/Zyklus) ’
Energieeffizienzindex - Um- 956 Energieeffizienzindex -
und HeifBluft (EEI) ' Konventionell (EE)
Energieklasse A Energieeffizienzindex - Um-
. 94.4
Masse des Gerits (kg) 124 und Heilluft (EEI)
Energieklasse A
Fiche 65/2014 Rechter Ofen Umluft
Handelsmarke Kitchener / Rangemaster / Falcon Art Elektrisch
Camden / Cotswold / Classic / Volumen (Liter) 80
Modell Professional
roressiona Energieverbrauch -
Produktbreite 100 Konventionell (kWh/Zyklus)
Anzahl der Ofenkammern 2 Energieverbrauch - Um- und 0.83
Linker Ofen Umluft HeiBluft (kWh/Zyklus) '
Art Elektrisch Energieeffizienzindex —
Volumen (Liter) 80 Konventionell (EEI)
Energieverbrauch - Enzrgle%flﬁzflenzmdex -Um- 94.4
Konventionell (kWh/Zyklus) und Heilluft (EE)
Energieverbrauch - Um- und 0.83 Energieklasse A
HeiBluft (kWh/Zyklus) ’ Masse des Gerdts (kg) 147
Energieeffizienzindex -
Konventionell (EEI)
Energieeffizienzindex — Um- 94.4
und HeiBluft (EEI) )
Energieklasse A
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Fiche 65/2014 Rechter Ofen Umluft
Handelsmarke Kitchener / Rangemaster / Stanley Art Elektrisch
Classic Deluxe / Edge Deluxe / Encore Volumen (Liter) 82
Deluxe / Estel Deluxe / Leckford Deluxe / Energieverbrauch —
Modell .
Longstock Deluxe / Professional Deluxe Konventionell (kWh/Zyklus)
Ari N Stanley S
/ Arina / Nexus / Stanley Supreme Energieverbrauch — Um- und 0.78
Produktbreite 20 HeiBluft (kWh/Zyklus) ’
Anzahl der Ofenkammern 2 Energieeffizienzindex —
Linker Ofen Multifunktion Konventionell (EEI)
Art Elektrisch Energieeffizienzindex - Um- 873
: und HeiBluft (EEI) ’
Volumen (Liter) 80
B Energieklasse A
Energieverbrauch - 1.01 -
Konventionell (kWh/Zyklus) ’ Masse des Gerats (kg) 133
Energieverbrauch - Um- und 0.88
HeiBluft (kWh/Zyklus) ’ N
Fiche 65/2014
Energieeffizienzindex - .
Konventionell (EE) 114 Handelsmarke Kitchener / Rangemaster / Stanley
Energieeffizienzindex - Um- Classic Deluxe / Edge Deluxe / Encore
. 100 Deluxe / Estel Deluxe / Leckford Deluxe /
und HeiBluft (EEI) Modell .
Longstock Deluxe / Professional Deluxe
Energieklasse A / Arina / Nexus / Stanley Supreme
Rechter Ofen Umluft Produktbreite 110
Art Elektrisch Anzahl der Ofenkammern 2
Volumen (Liter) 67 Linker Ofen Multifunktion
Energieverbrauch - Art Elektrisch
Konventionell (kWh/Zyklus) -
Volumen (Liter) 80
Energieverbrauch - Um- und
. 0.79 Energieverbrauch -
HeiBluft (kWh/Zykl
eiBluft ( /Zyklus) Konventionell (kWh/Zyklus) 1.01
Energieeffizienzindex -
Konvgentionell (EEN) Energieverbrauch - Um- und 0.88
HeiBluft (kWh/Zyklus) ’
E ieeffizienzindex - Um-
U:Zrafizluzflte(glzfll? ex-Em 95.6 Energieeffizienzindex - 114
Konventionell (EEI)
Energieklasse A 3 .
Energieeffizienzindex - Um-
Masse des Gerdts (kg) 124 und HeiRluft (EEI) 100
Energieklasse A
Fiche 65/2014 Rechter Ofen Umluft
Handelsmarke Kitchener / Rangemaster / Stanley Art Elektrisch
Classic Deluxe / Edge Deluxe / Encore Volumen (Liter) 80
Modell Deluxe / Estel Deluxe / Professional Energieverbrauch -
Deluxe / Arina / Nexus Konventionell (kWh/Zyklus)
Produktbreite 100 Energieverbrauch — Um- und 0.83
Anzahl der Ofenkammern 2 HeiBluft (kWh/Zyklus) '
Linker Ofen Multifunktion Energieeffizienzindex -
Art Elektrisch Konventionell (EEI)
Volumen (Liter) 80 Energle.efﬁ2|en2|ndex -Um- 94.4
und HeiBluft (EEI)
Energieverbrauch - 1.01 -
Konventionell (kWh/Zyklus) ’ Energieklasse A
Energieverbrauch - Um- und 0.88 Masse des Gerats (kg) 147
HeiBluft (kWh/Zyklus) ’
Energieeffizienzindex - 114
Konventionell (EEI)
Energieeffizienzindex - Um- 100
und HeiBluft (EEI)
Energieklasse A
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Fiche 65/2014

Elektrische Kochfelder

5-ZONEN-INDUKTIONSKOCHFELD

Modellbezeichnung

Marke Rangemaster - Professional+

Handelsmarke Kitchener / Rangemaster / Stanley

Modell Classic Deluxe / Estel Deluxe /
Professional Deluxe / Arina / Nexus

Produktbreite 920

Anzahl der Ofenkammern 1

Einzelkammerofen Multifunktion

Art Elektrisch

Volumen (Liter) 114

Energieverbrauch - 116

Konventionell (kWh/Zyklus) ’

Energieverbrauch - Um- und 0.97

HeiBluft (kWh/Zyklus) ’

Energieeffizienzindex - 1128

Konventionell (EEI) ’

Energieeffizienzindex - Um- 93.9

und HeiBluft (EEI) )

Energieklasse A

Masse des Gerats (kg) 124

Art des Kochfelds Elektrisch
Heiztechnik Induktion
Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 5
Zone 1 - Durchmesser @ cm 14.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 181
Zone 2 - Durchmesser @ cm 21
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 173
Zone 3 - Durchmesser @ cm 21
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 173
Zone 4 - Durchmesser @ cm 21
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 173
Zone 5 - Durchmesser @ cm 14.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 181
Energieverbrauch (EC Elektrokochfeld) Wh/kg 176

5-ZONENOINDUKTIONSKOCHFELD MIT 1 BRUCKENZONE

Modellbezeichnung

Marke Rangemaster - Professional Deluxe

Art des Kochfelds Elektrisch
Heiztechnik Induktion
Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 5
Zone 1 - Durchmesser @ cm 18
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 189
Zone 2 - Durchmesser @ cm 18
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 189
Zone 3 - Durchmesser @ cm 21
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 173
Zone 4 - Durchmesser @ cm 21
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 173
Zone 5 - Durchmesser @ cm 14.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 181
Energieverbrauch (EC Elektrokochfeld) Wh/kg 181
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5-ZONEN-INDUKTIONSKOCHFELD

5-ZONEN-INDUKTIONSKOCHFELD

Modellbezeichnung

Marke Rangemaster - Classic / Infusion Classic
/ Longstock / Infusion / Toledo

Modellbezeichnung

Marke Kitchener - Cotswold / Camden
Marke Rangemaster - Estate
Marke Falcon - Kitchener

Art des Kochfelds Elektrisch
Heiztechnik Induktion
Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 5
Zone 1 - Durchmesser @ cm 18.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180
Zone 2 - Durchmesser @ cm 15.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 172
Zone 3 - Durchmesser @ cm 18.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180
Zone 4 - Durchmesser @ cm 15.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 172
Zone 5 - Durchmesser @ cm 18.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180
Energieverbrauch (EC Elektrokochfeld) Wh/kg 175

5-ZONEN-INDUKTIONSKOCHFELD

Art des Kochfelds Elektrisch
Heiztechnik Induktion
Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 5
Zone 1 - Durchmesser @ cm 14.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 163
Zone 2 - Durchmesser @ cm 16
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 185
Zone 3 - Durchmesser @ cm 20
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 167
Zone 4 - Durchmesser @ cm 16
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 190
Zone 5 - Durchmesser @ cm 14.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 184
Energieverbrauch (EC Elektrokochfeld) Wh/kg 178

Modellbezeichnung

Marke Rangemaster - Classic Deluxe /
Edge Deluxe / Estel Deluxe / Longstock
Deluxe / Nexus/ Arina
Marke Stanley - Supreme

5-ZONEN-KERAMIKKOCHFELD - 90 & 100

Modellbezeichnung

Marke Kitchener - Cotswold / Camden
Marke Falcon - Classic / Prof+

Art des Kochfelds Elektrisch
Heiztechnik Induktion
Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 5
Zone 1 - Durchmesser @ cm 18
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 176
Zone 2 - Durchmesser @ cm 18
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 176
Zone 3 - Durchmesser @ cm 21
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180
Zone 4 - Durchmesser @ cm 18
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 169
Zone 5 - Durchmesser @ cm 15.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 183
Energieverbrauch (EC Elektrokochfeld) Wh/kg 177

Art des Kochfelds Elektrisch
Heiztechnik Strahlung
Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 5
Zone 1 — Durchmesser @ cm 14.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180
Zone 2 — Durchmesser & cm 18.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 177
Zone 3 — Durchmesser & cm 145
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180
Zone 4 — Durchmesser & cm 18.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 177
Zone 5 — Durchmesser & cm 21
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 175
Energieverbrauch (EC Elektrokochfeld) Wh/kg 177
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6-ZONEN-KERAMIKKOCHFELD - 110

Gaskochfelder

Modellbezeichnung

Marke Kitchener - Cotswold / Camden
Rangemaster Brand - Classic / Prof+. Estate

5-ZONEN-GASKOCHFELD -90 & 100

Marke Kitchener — Cotswold / Camden

Art des Kochfelds Elektrisch Marke Rangemaster - Classic / Prof+ / Infusion

Heiztechnik Strahlung Modellbezeichnung Classic / Longstock / Infusion / Toledo / Classic

Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 6 Dlx / Estel DIx / Leckford DIx / Edgg DIx / Prof DIx
/ Longstock DIx / Encore DIx / Arina / Nexus /

Zone 1 - Durchmesser @ cm 14.5 Stanley Supreme / Estate

Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 175 Art des Kochfelds Gas

Zone 2 - Durchmesser @ cm 14.5 Anzahl der Gasbrenner 5

Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180 Zusatz- / Kleinbrenner (EE-Gasflamme) % /

Zone 3 - Durchmesser @ cm 185 Halbschnell/Mittlerer Brenner (EE-Gasflamme) | % 58

Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 177 Halbschnell/Mittlerer Brenner (EE-Gasflamme) | % 58

Zone 4 - Durchmesser @ cm 14.5 Schnell/GroRer Brenner (EE-Gasflamme) % 56

Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180 Wok (EE-Gasflamme) % 54

Zone 5 - Durchmesser @ cm 18.5 Kochplatte (EE-Gaskochfeld) % 56

Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 177

Zone 6 — Durchmesser @ cm 145 5-ZONEN-GASKOCHFELD MIT WARMHALTEPLATTE - 110

Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180

Energieverbrauch (EC Elektrokochfeld) Wh/kg 178 Marke Falcon - Classic DIx / Estel DIx / Leckford

Modellbezeichnung

DIx / Edge DIx / Prof DIx / Longstock DIx / Encore
DIx / Arina / Nexus / Stanley Supreme.

Art des Kochfelds Gas
Anzahl der Gasbrenner 5
Zusatz- / Kleinbrenner (EE-Gasflamme) % /
Halbschnell/Mittlerer Brenner (EE-Gasflamme) % 58
Halbschnell/Mittlerer Brenner (EE-Gasflamme) % 58
Schnell/GroBer Brenner (EE-Gasflamme) % 56
Wok (EE-Gasflamme) % 54
Kochplatte (EE-Gaskochfeld) % 56
Art des Kochfelds Elektrisch
Heiztechnik Keramik
Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 2
Zone 1 - Durchmesser @ cm 14.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180
Zone 2 - Durchmesser @ cm 14.5
Energieverbrauch (EC-Elektrokochen) Wh/kg 180

6-ZONEN-GASKOCHFELD - 110

Modellbezeichnung

Marke Kitchener — Cotswold / Camden / Estate.
Marke Falcon - Classic / Prof+ / Infusion Classic /
Longstock / Infusion / Toledo

Art des Kochfelds Gas
Anzahl der Gasbrenner 6

Zusatz- / Kleinbrenner % /

Halbschnell/Mittlerer Brenner (EE-Gasflamme) % 58
Halbschnell/Mittlerer Brenner (EE-Gasflamme) % 58
Schnell/GroBer Brenner (EE-Gasflamme) % 56
Schnell/GroBer Brenner (EE-Gasflamme) % 56
Wok (EE-Gasflamme) % 54
Kochplatte (EE-Gaskochfeld) % 56
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5-ZONEN PKR GASKOCHFELD -90, 100 & 110

Modellbezeichnung

Marke AGA - Mercury / Masterchef / Elise

Art des Kochfelds Gas
Anzahl der Gasbrenner 5

Halbschnell/Mittlerer Brenner (EE-Gasflamme) % 60.8
Schnell/GroRBer Brenner (EE-Gasflamme) % 585
Schnell/GroRBer Brenner (EE-Gasflamme) % 585
Schnell/GroRBer Brenner (EE-Gasflamme) % 58.5
Ultraschnell/GroBer Brenner (EE-Gasflamme) % 55.4
Kochplatte (EE-Gaskochfeld) % 583

5-ZONEN PKR GASKOCHFELD -90 & 110

Modellbezeichnung

Marke La Cornue - Cornufé / Albertine

Art des Kochfelds Gas
Anzahl der Gasbrenner 5

Halbschnell/Mittlerer Brenner (EE-Gasflamme) % 60.8
Schnell/GroBer Brenner (EE-Gasflamme) % 58.5
Schnell/GroBer Brenner (EE-Gasflamme) % 58.5
Schnell/GroRBer Brenner (EE-Gasflamme) % 58.5
Ultraschnell/GroBer Brenner (EE-Gasflamme) % 55.4
Kochplatte (EE-Gaskochfeld) % 58.3

Ende der Geratelebensdauer
WARUM RECYCELN?

Elektrische und elektronische Gerate sind heute

der am schnellsten wachsende Abfallstrom im
Vereinigten Konigreich und weltweit. Recycling und
die Wiederverwendung unerwiinschter elektrischer
und elektronischer Gerate kann helfen, den
Planeten zu retten, die Wirtschaft anzukurbeln und
die Lebensqualitat zu verbessern. Darliber hinaus
enthalten elektrische und elektronische Gerate
(EEE) Materialien, Teile und Substanzen, die bei
unsachgemafer Entsorgung gefahrlich flr die Umwelt
und schadlich fiir die menschliche Gesundheit sein
konnen.

www.recycleyourelectricals.org.uk

| recycle
i,
electricals

WAS KANN ICH RECYCELN?

Alles, was einen Stecker, eine Batterie oder ein Kabel
hat, kann recycelt oder wiederverwendet werden!
Materialien aus recycelten elektronischen Geraten
konnen in allen Bereichen verwendet werden, von
Kinderspielplatzen bis hin zu lebensrettenden Geraten.
Gespendete Technik kann helfen, die digitale Kluft zu
Uberbricken.

Sie finden dieses Symbol auf all Ihren

elektrischen Geraten. Es ist eine Erinnerung

daran, Ihre alten Elektrogerate zu recyceln
B und nicht einfach wegzuwerfen.
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