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1. Vorder Inbetriebnahme...

Deutsch

Bei richtiger Installation und Bedienung den
herd bietet er Ihnen viele Jahre unbeschwerten
Kochens. Lesen Sie diesen Abschnitt durch,
bevor Sie das Gerat benutzen, im Besonderen,
wenn Sie zuvor noch keinen Gasherd benutzt
haben.

Personliche Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen und Backen
geeignet. Es darf nicht zu anderen Zwecken,
wie beispielsweise zum Beheizen des Raumes
verwendet werden. Die Verwendung fur
andere Zwecke kann zum Verlust Ihrer
Gewabhrleistungs- oder Haftungsanspriiche
fUhren. Neben diesem Verlust lhrer Anspriiche
wird Brennstoff verschwendet und die
Drehkndpfe konnen heild werden.

. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren, von Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder von Personen ohne
Erfahrung mit/Wissen tber ein solches
Gerat benutzt werden, sofern sie eine
Einweisung in die sichere Bedienung des
Gerats erhalten haben und die mdéglichen
Gefahren kennen.

. ACHTUNG: Kinder unter 8 Jahren
durfen sich nur unter Aufsicht in der
Nahe des Gerats aufhalten. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten dirfen nicht von
unbeaufsichtigten Kindern ausgefiihrt
werden.

« Der Herd sollte nicht auf einen Sockel
gestellt werden.

. Dieses Gerat ist nur zum Kochen und
Backen in Haushalten geeignet. Die
Verwendung flir andere Zwecke kann
zum Verlust lhrer Gewahrleistungs- oder
Haftungsanspruiche fuhren.

. Bevor Sie den / die Ofen (e) in Betrieb
nehmen, beachten Sie bitte die Installation
des Ofenregals im Abschnitt Zubehor.

. ACHTUNG: Das Gerat und alle
zuganglichen Bereiche werden beim
Gebrauch heil3. Achten Sie darauf, die
Heizelemente nicht zu berthren. Kinder
unter 8 Jahren dirfen sich nur unter
Aufsicht in der Nahe des Gerats aufhalten.

. VORSICHT: Ein langer Kochvorgang
muss von Zeit zu Zeit Uberwacht
werden. Ein kurzer Kochvorgang muss
durchgehend Giberwacht werden.

. ACHTUNG: FEUERGEFAHR: LAGERN
SIE KEINE Gegenstinde auf den
Kochfeldern.

. Um Uberhitzung zu vermeiden, montieren
Sie den Herd NICHT hinter einer Dekortir.

. ACHTUNG: Zugiangliche Teile werden
beim Gebrauch heil} und bleiben auch
nach dem Kochen noch eine Zeit lang
heil3. Halten Sie Babys und Kinder vom
Herd fern und tragen Sie niemals lose
oder hangende Kleidung wahrend der
Benutzung des Gerates.

. Verwenden Sie zur Reinigung des Herds
KEINEN Dampfreiniger.

. Brennbare Materialien wie etwa Vorhange
und entziindliche Flissigkeiten sollten
im sicheren Abstand zu Ihrem Herd
angebracht oder aufgestellt sein.

. Verspruhen Sie keine Aerosole in der Nahe
des Herdes, wahrend er eingeschaltet ist.

Elektrischer Anschluss

Dieser Herd muss gemal3 der entsprechenden
Anleitung in diesem Heft, den einschlagigen
nationalen und lokalen Vorschriften

sowie den Anforderungen lokaler
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Lesen Sie die Anweisungen, bevor Sie dieses
Gerat aufstellen bzw. verwenden.

. Berlicksichtigen Sie das hohe Gewicht
beim Bewegen des Gerats.

. Die verwendete KabelgroRe sollte fiir diese
Belastung geeignet sein und alle ortlichen
Anforderungen erfiillen.

. Der Herd kann in einer Kiiche bzw.
Kliche mit Esszimmer installiert werden,
jedoch NICHT in einem Raum mit einer
Badewanne oder Dusche.

. Fir dieses Gerat ist eine Erdverbindung
zwingend erforderlich.

. Der Herd darf nicht an eine normale
Haushaltssteckdose angeschlossen
werden.




. Het is normaal dat het display van de
kookplaat ongeveer 2 seconden knippert
bij de eerste keer instellen van de stroom.

. Bei der Installation dieses Gerats sind die
geltenden Vorschriften zu beachten. Der
Aufstellort muss gut bellftet sein.

. Beiunkorrekter Installation des Gerats
konnen Garantie- oder Haftungsanspriiche
nichtig werden und zu Strafverfolgung
fuhren.

. Stellen Sie dieses Gerat NICHT auf einem
Podium auf.

. Bewegen Sie den Herd NICHT, solange er
an die Stromversorgung angeschlossen ist.

. Priifen Sie die elektrische Sicherheit vor
dem erneuten Anschliel3en des Gerats an
die Stromversorgung

Seltsame Geriiche

Beim ersten Gebrauch kann Ihr Herd einen
unangenehmen Geruch verstrémen. Dieser
verfliegt nach der Benutzung.

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch lhres
Herdes alle Verpackungsmaterialien. Stellen
Sie alle Ofen fiir mindestens eine Stunde auf
200°C ein, um herstellungsbedingte Gerliche
zu beseitigen.

Vor dem ersten Gebrauch des Grills sollten Sie
auch den Grill einschalten und 30 Minuten
laufen lassen. Dabei muss die Grillpfanne
eingesetzt sein, ganz nach hinten geschoben
werden und die Grilltlr gedffnet sein.

Der Raum muss gut zur AuBenluft beliftbar
sein (siehe,Beliftung”). Personen mit
Atmungsschwierigkeiten oder Allergien
sollten den Bereich fiir diesen kurzen Zeitraum
verlassen.

Nachdem das Gerat abgekuhlt ist, wischen
Sie Emaille- und Glasoberflachen mit einem
sauberen, fusselfreien, feuchten Tuch ab.

Deutsch

Beliiftung

The use of a cooking appliance results in the
production of heat and moisture in the room
in which it is installed. Halten Sie naturliche
Belliftungsoffnungen offen oder sehen Sie
eine elektrische Liftungseinrichtung (z. B.
eine Dunstabzugshaube) vor, die nach aul3en
entllftet.

Ein langerer, intensiver Gebrauch des Gerats
macht eine zusatzliche Belliftung notwendig,
zum Beispiel indem ein Fenster gedffnet wird
oder die mechanische Beliiftungsvorrichtung,
soweit vorhanden, auf eine hohere Stufe
eingestellt wird.

Wartung

. Das Gerat darf ausschlieBlich durch einen
qualifizierten Service-Techniker gewartet
werden und es sind nur zugelassene
Ersatzteile zu verwenden. Fur dieses Gerat
wird eine jahrliche Wartung empfohlen.

. Schalten Sie vor dem Entfernen der
vorhandenen Lampe die Stromversorgung
aus, und stellen Sie sicher, dass sich der
Ofen und die Lampe abgekiihlt haben.

. Verwenden Sie KEIN Kochgeschirr auf der
Kochstelle, das an den Kanten Ubersteht.

. Lassen Sie den Herd stets abkiihlen
und schalten Sie ihn dann an der
Netzversorgung aus. Dies gilt auch vor
der Reinigung oder vor der Durchfiihrung
von Wartungsarbeiten, wenn in dieser
Anleitung nicht anders angegeben.

- Benutzen Sie NICHT die Regler zum
Schieben des Herdes.

. Betreiben Sie den Herd niemals mit nassen
Handen.

. Verwenden Sie kein Geschirrtuch oder
ein anderes groBes Tuch statt eines
Handschuhs - es kann Feuer fangen, wenn
es eine heilBe Oberflache berlhrt.
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. Verwenden Sie KEINE

Herdplattenabdeckungen oder Folie
jeglicher Art. Diese konnen die sichere
Verwendung lhrer Herdplattenbrenner
beeintrachtigen und stellen potentielle
Gesundheitsrisiken dar.

. Erwdrmen Sie niemals ungedffnete
Speisebehalter. Druckaufstauung kann
zum Platzen der Behalter und damit
Verletzungen fiihren.

. Verwenden Sie keine unstabilen Topfe und
stellen Sie sicher, dass Sie die Griffe vom
Rand der Kochstelle entfernt halten.

. Lassen Sie die Kochstelle niemals

unbeaufsichtigt auf einer hohen
Einstellung. Uberkochende Topfe kdnnen
zu Rauch fuihren und Fettspritzer kdnnen
Feuer fangen. Benutzen Sie, wenn
maoglich, ein Frittierthermometer, um das
Uberhitzen von Fett Giber den Rauchpunkt
hinaus zu verhindern.

. Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem
Kochfeld mit Fett oder Ol kann gefahrlich
sein und Feuer auslosen.

. Lassen Sie Fritteusen NIEMALS

unbeaufsichtigt. Erwarmen Sie Fett immer
langsam und beobachten Sie es, wahrend
es sich erhitzt. Frittierpfannen sollten nur
zu einem Drittel mit Fett gefillt sein.

. Versuchen Sie niemals, eine Pfanne mit
heillem Fett zu bewegen, vor allem

eine Fritteuse. Warten Sie, bis das Fett
abgekuhlt ist. Fullen der Pfanne mit zu
viel Fett kann zu Spritzern fiihren, wenn
Nahrungsmittel hinzugegeben werden.
Wenn Sie eine Kombination aus Olen oder
Fetten zum Braten verwenden, riihren Sie
diese vor dem Erwarmen oder wahrend
das Fett schmilzt, zusammen.

. Bratgut sollte so trocken wie mdglich
sein. Frost an Gefriergut oder Feuchtigkeit
an frischen Lebensmitteln kann zu
Uberkochen von heiRem Fett (iber den

Rand der Pfanne fiihren. Achten Sie beim
Braten mit hohen oder mittelhohen
Temperaturen sorgfaltig auf Spritzer oder
Uberhitzen von Nahrungsmitteln.

. Verwenden Sie nicht die Oberseite des

Abzugs (der Schlitz entlang der Riickseite
des Herdes) zum Vorwarmen von Platten,
Tellern, Trocknen von Geschirrtiichern oder
Erweichen von Butter.

. Verwenden Sie bei Fettbranden kein

Wasser und heben Sie niemals einen
brennenden Topf hoch. Stellen Sie
die Regler aus und ersticken Sie dann
das Feuer in einem brennenden Topf
auf einer Flache durch vollstandiges
Abdecken mit einem gut passenden
Deckel oder Backblech. Verwenden
Sie einen Trockenchemikalien- oder
Schaumfeuerl6scher, falls verfligbar.

. Nehmen Sie KEINE Anderungen an

diesem Gerat vor. Das Gerat ist nicht
fur die Verwendung mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einer separaten
Fernbedienung bestimmt.

. Keine brennbaren Materialien in

Schublade, Backofen oder Grill lagern,
da sie bersten oder Feuer fangen und
Sachschaden verursachen kénnten.

. Lassen Sie Kochgeschirr vor der Reinigung

IMMER abkuhlen.

Umgang mit Induktions
. WICHTIGE INFORMATIONEN FUR

PERSONEN MIT HERZSCHRITTMACHERN
UND IMPLANTIERTEN
INSULINPUMPEN: Die Funktionen
dieses Kochfelds entsprechen den
einschlagigen europdischen Normen zur
elektromagnetischen Stéraussendung.
Falls Sie einen Herzschrittmacher oder
eine implantierte Insulinpumpe haben
und besorgt sind, befragen Sie lhren
Arzt zu entsprechenden medizinischen
Ratschlagen.




Wenn das Kochfeld in Gebrauch ist,
magnetische Gegenstande, wie Kredit- und
Bankkarten, Disketten, Taschenrechner
usw. fern halten.

Um die Leistung lhres Induktionsfeldes
voll zu nutzen und fiir eine lange
Nutzungsdauer zu sorgen, empfehlen

wir die Verwendung der von

AGA Rangemaster zugelassenen
Induktionstopfe und -pfannen. Falls Sie
sich entscheiden, andere Topfe auf lhrem
Induktionsherd zu verwenden, wirden wir
ernsthaft empfehlen, den Gebrauch von
Topfen aus Aluminiumverbundwerkstoff
mit Stahleinsatzen wie in Abb.1.3, zu
vermeiden. Diese Art der Topfkonstruktion
kann die Lebensdauer und Leistung lhres
Induktionsfeldes deutlich reduzieren.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Kochfeld
berthren, vor allem die markierten
Kochzonen.

Verwenden Sie Topfe ausreichender Grof3e
mit flachen Boden, die grol3 genug sind, um
die Heizzone des Kochfeldes zu bedecken.
Werden zu kleine Topfe verwendet, liegt ein
Teil der Kochzone fiir direkten Kontakt frei
und kann dazu fiihren, dass Kleidung Feuer
fangt.

Nur bestimmte Arten von Glas-,
Glaskeramik- und Steingutbehaltnissen
oder andere glasierte Behaltnisse sind

zur Anwendung auf der Warmhaltezone
geeignet; andere konnen durch plétzliche
Temperaturschwankungen springen.

Nur bestimmte Arten von Glas,
Glaskeramik, Tonwaren oder anderen
glasierten Behaltern eignen sich zum
Kochen auf der Kochstelle. Andere
konnen aufgrund der pl6tzlichen
Temperaturanderung zerbrechen. Kochen
Sie niemals direkt auf der Flache (Abb.1.4).

Nur bestimmte Arten von Topfen aus
rostfreiem Stahl, emailliertem Stahl

Deutsch
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oder Gusseisen mit emailliertem Boden
sind zum Kochen auf Induktionsfeldern
geeignet.

. Achten Sie darauf, die Oberflache NICHT
zu zerkratzen, wenn Sie Kochgeschirr auf
die Glasplatte stellen.

. Lassen Sie die Kochzonen NUR

eingeschaltet, wenn sie zum Kochen
benutzt werden.

. Stellen Sie keine schweren Gegenstande
auf dem Kochfeld ab. Obwohl die
Keramikoberflache sehr kraftig ist, kann ein
heftiger Sto3 oder ein scharfer, fallender
Gegenstand (z. B. ein Salzstreuer) zu einem
Riss oder Bruch der Oberflache fiihren
(Abb.1.5 auf seite 5).

. Sobald ein Riss in der Oberflache zu

sehen ist, trennen Sie das Gerat sofort von
der Stromversorgung und lassen Sie es
reparieren.

. Topfe immer vom Kochfeld ABHEBEN.
Rutschende Topfe konnen Flecken und
Kratzer verursachen (Abb.1.6 auf seite
5).

. Legen Sie auf keinen Fall HEISSE DECKEL
auf die Herdplatte (Abb.1.6 auf seite

5). Deckel, die sich zuvor auf einem

heilen Topf befanden, konnen auf

dem Glaskochfeld ,haften” oder einen
Vakuumeffekt” verursachen. Versuchen
Sie in diesem Fall NICHT, den Deckel von
der Glasflache abzuheben, da so das Glas
beschadigt werden konnte. Schieben Sie
den Deckel stattdessen zum Rand der
Herdplatte und heben Sie ihn hoch. Achten
Sie dabei darauf, dass auf der Herdplatte
keine Kratzer zurlickbleiben. Alternativ
konnen Sie warten, bis sich der Deckel auf
Raumtemperatur abgekiihlt hat und das
Vakuum sich aufgel6st hat. Sie kdnnen den
Deckel nun von der Herdplatte nehmen.

. Legen Sie nichts zwischen den Boden
des Topfes und die Kochflache (z. B.
Asbestunterlagen, Aluminiumfolie, Wok-
Stander).

. Achten Sie darauf, KEINE Gegenstande
aus Metall wie Messer, Gabeln, Loffel und
Topfdeckel auf das Kochfeld zu legen, da
diese heil3 werden kénnen.

- Wir empfehlen, dass Sie vermeiden,
Kochzonen abzuwischen, bis sie
abgekiihlt sind und die Leuchtanzeige
erloschen ist. Eine Ausnahme hierzu
bilden Zuckerspritzer (siehe ,Reinigen
Ihres Herdes”). Nach der Reinigung
Reinigungsmittelreste mit einem
trockenen Tuch oder Papiertuch entfernen.

. Die Glaskeramikoberflache muss nach
dem Gebrauch abgewischt werden,
um zu verhindern, dass sie zerkratzt
oder schmutzig wird. Sie sollten das
Kochfeld vorsichtig reinigen, da einige
Reinigungsmittel bei der Anwendung
auf einer heil3en Oberflache schadliche
Dampfe entwickeln konnen.

. Lassen Sie das Kochfeld NICHT
unbeaufsichtigt. Es ist darauf zu achten,
dass der Inhalt in lhren Topfen nicht
vollstandig eindampft. Dies kann lhr
Kochgeschirr und Induktions-Glaskochfeld
beschadigen.

- Nach dem Gebrauch schalten Sie das
Kochfeld bitte mit den Bedienknopfen aus.
Uberlassen Sie das Ausschalten NICHT
dem Kochfeldsensor.

Pfanne im Leistungscheck
Methode:

1,85 kW Kochfeld (mittleres Feld bei
Rangemaster-Modellen, siehe Handbuch fiir
die Einstufung der einzelnen Felder).

. Ein Pfanne ohne Deckel mit 1/2 Liter
Wasser auf Zimmertemperatur flllen (der
Pfannendurchmesser sollte nicht groR3er als




das Kochfeld sein).
. Kochfeld auf Stufe 9 stellen

. Das Wasser sollte nach 3 2 Minuten
kochen.

Langere Bruhzeiten bedeuten, dass die
Pfannenkonstruktion nicht ideal dazu geeignet
ist, die beste Leistung zu erbringen und zu
vorzeitigem Komponentendefekt fiihren kann.

Ofenpflege

. Wird der Ofen nicht benutzt und soll
gereinigt werden, stellen Sie stets sicher,
dass sich die Drehknopfe in der Position
‘AUS' befinden.

. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um lhre
Hande vor moglichen Verbrennungen zu
schitzen.

. Beim Zubereiten von Speisen mit hohem
Feuchtigkeitsgehalt kann ein ,Dampfsto3”
auftreten, wenn die Backofentiir gedffnet
wird.(Abb.1.8). When opening the oven,
stand well back and allow any steam to
disperse.

. Die Innenseite der Tur ist mit
Einschichtsicherheitsglas versehen. Achten
Sie darauf, die Oberflache beim Reinigen
der Glasplatte NICHT zu zerkratzen.

. Versehentliche Beschadigung kann zum
Bruch der Glasscheibe fuhren.

. Alle Liftungskanale sind stets freizuhalten.

- Verwenden Sie KEINE scharfen
scheuernden Reinigungsmittel oder
scharfen Metallkratzer zur Reinigung
der Backofentiir, da sie die Oberflache
verkratzen konnen, was wiederum zum
Splittern des Glases fuihren kann.

. Stellen Sie sicher, dass die Ofenroste bis zur
Rickseite des Ofens eingeschoben sind.
SCHLIESSEN Sie die Tur NICHT gegen die
Backofenroste.

Deutsch

Vordere
Halterung

Hinterer
Anschlag
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. Verwenden Sie KEINE Aluminiumfolie zum
Abdecken von Rosten, Auskleidungen oder
Ofendach.

. Wenn der Backofen eingeschaltet ist,
lassen Sie die Ofentiir nicht Ianger als
notwendig offen, da sonst die Drehknopfe
sehr heil werden kénnten.

« DenTimer des Ofens nicht benutzen, wenn
der Ofen daneben warm ist.

- KEINE warmen Speisen in den Ofen mit
Timer stellen.

. Einen Ofen, der bereits warm ist, nicht mit
Timer benutzen.

. Verwenden Sie kein Geschirrtuch oder
ein anderes groBes Tuch statt eines
Handschuhs - es kann Feuer fangen, wenn
es eine heilRe Oberflache berlhrt.

Ofenroste (je nach Modell)

Haken Sie zur Anbringung des Schiebeblechs
die Vorderkante des Blechs in die Schienen ein
(Abb.1.9 auf seite 7). Die Hinterkante des
Blechs sollte auf der Schiene vor dem hinteren
Anschlag liegen (Abb.1.9 auf seite 7).

Um den Rost wieder einzusetzen, den Rost mit
einer Rille in der Ofenseite ausrichten und den
Rost nach hinten schieben, bis das Ende an den
Einschubleistenanschlag stof3t. Heben Sie das
Vorderteil an, so dass die Rostenden lber die
Schiebeleistenanschlage gehen und senken
Sie dann das Vorderteil ab, so dass der Rost
waagerecht ist und schieben Sie ihn ganz nach
hinten.

Pflege des Kochfelds

« Lassen Sie niemanden auf das Kochfeld
klettern oder darauf stehen.

. Die Oberflache nicht als Schneidbrett
benutzen.

. Lassen Sie Utensilien, Nahrungsmittel oder
brennbare Gegenstande nicht auf dem
Kochfeld liegen, wenn es nicht in Gebrauch

ist (z.B. Trockentiicher, Bratpfannen mit Ol).

. Legen Sie Plastik oder Aluminiumfolie oder
Kunststoffbehalter NICHT auf das Kochfeld.

- Vor dem Abnehmen eines Topfes den
Regler stets ausschalten.

. Erhitzen eines leeren Topfes vermeiden.
Dies kann das Kochfeld und den Topf
beschadigen.

Herdpflege

Da Dampf an der kiihlen duf3eren
Ofenverkleidung zu Wassertropfen
kondensieren kann, muss die Feuchtigkeit
moglicherweise wahrend des Kochens mit
einem weichen Tuch weggewischt werden.
Dies vermeidet ebenfalls Verschmutzungen
und Verfarbungen am AuBeren des Ofens
durch Kochdiinste (Abb.1.10 auf seite 7).

Der Grill / Der Gleitgrill

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen
unter dem Grill kann gefahrlich sein und
zu Branden fiihren.

. BeiVerwendung des Grills darauf achten,
dass die Grillpfanne richtig und vollstandig
eingesetzt ist. Andernfalls konnen die
Regler sehr heil werden.

. Lassen Sie den Grill NICHT mehr als ein
paar Augenblicke ohne eine Grillpfanne
darunter eingeschaltet, da die Regler heil
werden kdnnen.

. Niemals die Grilltir schlieBen, wahrend der
Grill eingeschaltet ist.

. Bei eingeschaltetem Grill konnen
zugangliche Bereiche heil3 werden. Kleine
Kinder fernhalten.

Kiihilgeblase

Dieses Gerat verfligt Gber ein Kiihlgeblase.
Ist der Grill oder der Ofen in Betrieb, lauft
das Kuihlgeblase, um die Geratefront und die
Drehknopfe zu kihlen.




- Vor der Durchfiihrung einer gréBBeren
Reinigung die Netzversorgung trennen.
Dann den Herd abkuhlen lassen.

Im Interesse von Hygiene und Sicherheit

sollte der Herd jederzeit sauber gehalten

werden, da sich ansammelnde Fette oder
andere Lebensmittelreste zu einem Feuer
flihren konnen.

Reinigen Sie nur die in dieser Anleitung
aufgefiihrten Teile.

Lassen Sie beim Reinigen Vorsicht
walten. Wenn ein nasser Schwamm oder
ein nasses Tuch zum Aufwischen von
Spritzern auf einer heiBen Oberflache
verwendet wird, seien Sie vorsichtig, um
Dampfverbrennungen zu vermeiden.
Einige Reinigungsmittel konnen bei
Anwendung auf einer heil3en Oberflache
schadliche Dampfe entwickeln.

Niemals Losungsmittel, Bleichsoda,
Atzmittel, biologische Pulver, Bleichmittel,
Bleichen auf Chlorbasis, grobe
Scheuermittel oder Salz verwenden.

KEINE unterschiedlichen
Reinigungsprodukte mischen. Sie kénnen
miteinander mit gesundheitsschadlichen
Ergebnissen reagieren.

Alle Teile des Herdes konnen mit heil3er
Spulmittellauge gereinigt werden.

. Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das
Gerat eindringt.

Bevor Sie Teile des Grills zur Reinigung
entfernen, stellen Sie sicher, dass diese
abgekihlt sind oder verwenden Sie
Ofenhandschuhe.

Verwenden Sie KEINE Scheuermittel am
Grill und seinen Bestandteilen.

Reinigen Sie die Schienen NICHT im
Geschirrspller.

Deutsch

« Die Brennerhauben NICHT in der

Spulmaschine reinigen.

Niemals atzende oder scheuernde reiniger
verwenden, da diese die oberflache
beschadigen werden.

Verwenden Sie KEINE Stahlwolle,
Topfreiniger oder andere Materialien, die
Kratzer auf der Oberflache hinterlassen
konnen.

Bewahren Sie niemals entzindliche
Gegenstande im Ofen auf. Dazu gehoren
Papier, Kunststoff und Stoffteile wie
Kochblicher, Kunststoffbehalter und
Hand-/Trockenticher sowie entziindliche
Flussigkeiten.

Bewahren Sie KEINE Explosivstoffe wie
Sprihdosen auf oder im Gerat auf.

Verwenden Sie KEINE Stahlwolle,
Topfreiniger oder andere Materialien, die
Kratzer auf der Oberflache hinterlassen
konnen.

Nehmen Sie nie einen Brenner auseinander
und putzen Sie nie um einen Brenner
herum, wahrend ein anderer Brenner
eingeschaltet ist, andernfalls kann dies zu
einem Stromschlag fiihren.




Deutsch
2. DerHerdim Uberblick
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4 Der Induktionsherd 1000 (Abb.2.1) hat die folgenden
Abb.2.2 Funktionsmerkmale:

A. 5 Induktionskochfelder

B. Eine bedienblende

C. Einen gleitgrill

D. Ein hauptmultifunktionsofen
E

Hoher umluftofen

Kochfeld

Benutzen Sie nur Topfe und Pfannen, die fiir
Induktionskochfelder geeignet sind. Wir empfehlen Topfe aus
Edelstahl, emailliertem Stahl oder Gusseisen mit emaillierten
Bdden. Beachten Sie, dass einige Edelstahltopfe nicht fir die
Verwendung mit einem Induktionskochfeld geeignet sind.
Vergewissern Sie sich daher sorgfaltig Giber seine Eignung,
bevor Sie Kochgeschirr kaufen.

Topfe aus Kupfer, Aluminium oder Keramik sind fiir die
Verwendung auf einem Induktionskochfeld nicht geeignet.
Die Art des verwendeten Topfes und die Lebensmittelmenge
beeinflusst die bendtigte Einstellung. Fiir groBere Mengen
sind hohere Einstellungen erforderlich.

Topfe und Pfannen sollten starke, glatte und flache Béden
haben (Abb.2.2). Dies stellt maximale Warmetibertragung
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vom Kochfeld zum Topf sicher und macht das Kochen schnell
und energiesparend. Verwenden Sie niemals einen Wok mit
rundem Boden, auch nicht mit einem Stander.

Die allerbesten Topfe und Pfannen haben Béden, die im
kalten Zustand leicht gewdlbt sind (Abb.2.3). Wenn Sie ein
Lineal unter den Boden halten, sehen Sie eine kleine Licke
in der Mitte. Wenn sich die Topfe erwarmen, dehnt sich das
Metall und liegt flach auf der Kochflache.

Stellen Sie sicher, dass der Boden des Topfes sauber und
trocken ist, um zu vermeiden, dass sich Uberreste im Kochfeld
festbrennen. Dies hilft ebenfalls, Kratzer und Ablagerungen
zu vermeiden.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie heie Deckel auf
der Kochfeldoberflache platzieren. Deckel, die
kochende oder dampfende Speisen abgedeckt
haben, konnen am Keramikglas ,festkleben”.
Sollte dies der Fall sein, versuchen Sie NICHT, den
Deckel von der Kochplatte zu heben: dies konnte
die Kochfeldoberflache beschadigen. Ziehen

Sie den Deckel stattdessen bis zum Rand der
Plattenoberfliche und entfernen Sie ihn.

Verwenden Sie immer Topfe und Pfannen der gleichen GroRe
wie (oder etwas groBer als) die auf der Kochfeldoberseite
markierten Flachen. Aufsetzen eines Deckels hilft, den Inhalt
schneller kochen zu lassen.

Seien Sie stets vorsichtig, wenn Sie die Oberflache
beriihren, auch wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist
- es kann heiBer sein, als Sie denken.

Das Induktionskochfeld besteht aus fiinf Kochzonen mit
Induktionselementen verschiedener Nennleistungen und
Durchmesser (Abb.2.4). Jede hat einen Topfmelder und eine
Restwarmeanzeige, das Kochfeld hat eine Bedienfeldanzeige.

Die Kochfeld-Bedienfeldanzeige (Abb.2.5) informiert Sie Giber
die folgenden Funktionen des Induktionskochfelds:

o Y Topfmelder

e H Restwarmeanzeige

e A Automatisches Aufheizen
o =9 Kindersicherung

o Ll/L2 Kochtopferkennung

e P Energieverstarkungseinstellung

Topfmelder, ¥

A WICHTIG: Nach dem Gebrauch das Kochfeldelement
iiber seinen Regler ausschalten und NICHT allein auf
den Topfmelder VERLASSEN.

Wenn eine Kochzone eingeschaltet ist und kein Topf
darauf steht oder der Topf zu klein fiir die Kochzone ist,
wird keine Warme erzeugt. Das Symbol [ ] erscheint in
der Bedienfeldanzeige. Dies wird als ,Topf fehlt“-Symbol
bezeichnet. Stellen Sie einen Topf der richtigen Grof3e auf
die Kochzone und das Symbol [ ¥ ] wird ausgeblendet. Das
Kochen kann beginnen. Wenn nach 10 Minuten immer

Deutsch

/ )
Abb.2.3
. J
/ )
Abb.2.4
Max: 1,85 kW Max: 2,3 kW Max: 1,85 kW
Stérken: 3,0 kW  Stérken: 3,7 kW  Stérken: 3,0 kW
Max: 1,4 kW Max: 1,85 kW
\_ Stdrken: 2,2 kW Stéirken: 3,0 kW )
/ = )
Induction Abb.2.5
U[: Ll (] O
| (N i
2L P
N J

Minimaler Wannendurchmesser

Kochzonen .
(Wannenunterseite) mm
Vorderes Linkes 120
Hinteres Linkes 140
Mitte 180
Hinteres Recht 140
Vorderes Recht 140

Tabelle 2.1
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Automatische

Energieniveau Aufwarmungzeit bei 100%
(min:secs)
1 0:48
2 2:24
3 3:50
4 5:12
5 6:48
6 2:00
7 2:48
8 3:36
9
Tabelle 2.2
4 N
Abb.2.6
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noch kein Topf erfasst wird, wird die Kochzone automatisch
abgeschaltet.

Tabelle 2.1 zeigt die MindesttopfgroBen, die fur jede
Kochzone empfohlen werden.

Hinweis: Bei Verwendung von Topfen mit kleineren
als den empfohlenen Bodendurchmessern fiihrt zu
Leistungsminderung.

Restwarmeanzeige, +

Nach dem Gebrauch bleibt eine Kochzone eine Weile

lang heil3, wéhrend die Warme abgefiihrt wird. Wenn

eine Kochzone abgeschaltet wird, erscheint das
Restwarmeanzeigesymbol [ #]im Display. Dies zeigt, dass
die Kochzonentemperatur tber 60 °C liegt und noch immer
Verbrennungen verursachen kann. Sobald die Temperatur
unter 60°C gesunken ist, erlischt das [ H].

Automatisches Aufheizen, 7

Diese Funktion steht fiir alle Kochzonen zur Verfiigung.

Sie ermdoglicht schnelles Aufheizen des Elements, um die
gewadhlte Kochzone auf Temperatur zu bringen. Sobald die
Zone die erforderliche Kochtemperatur erreicht hat, wird die
Energie automatisch auf den festgelegten Wert reduziert.

Die Funktion wird durch kurzes Drehen des Reglers
gegen den Uhrzeigersinn, bis das Symbol [ A] in der
Bedienfeldanzeige angezeigt wird, ausgewahlt.

Sobald das [ Ai] angezeigt wird, den Regler auf die
gewtlinschte Stufe (1 bis 9) drehen. Der Topf wird fiir eine
festgelegte Zeit mit 100 % Leistung aufgeheizt, bevor die
Energie auf die gewdhlte Stufe reduziert wird.

Wenn die Automatische Aufheizfunktion eingeschaltet ist,
blinkt in der Bedienfeldanzeige abwechselnd die

[ A]1-Einstellung und die gewdhlte Energiestufe.

Wenn die Automatische Aufheizzeit beendet ist, hort die
Bedienfeldanzeige zu blinken auf und zeigt die gewahlte
Energiestufe an.

Die Automatische Aufheizfunktion kann gestoppt werden,
indem entweder der Regler zurlick auf die Energieeinstellung
,0” oder der Regler auf die Energieeinstellung,9” gedreht
wird.

Zur Orientierung zeigt Tabelle 2.2 die verfiigbare Zeit
bei 100 % Energie, abhangig von der im automatischen
Aufheizmodus gewahlten Energiestufe.

Kindersicherung,

A WICHTIG: Dies kann nur eingeschaltet werden, wenn
alle Kochzonen ausgeschaltet sind.

Um die Benutzung des Kochfelds durch Kinder zu verhindern,
kann es gesperrt werden.

Um das Kochfeld zu sperren, drehen Sie die beiden Regler
auf der linken Seite (Abb.2.6) gleichzeitig gegen den
Uhrzeigersinn und halten Sie sie in dieser Stellung, bis in der
Mitte des Kontrolldisplays (Abb.2.7) das Symbol erscheint.
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Hinweis: [ A] blinkt auf, wenn Sie das Kochfeld sperren - das 4
ist normal.

Die Sperrung des Kochfeldes hat KEINE Auswirkungen auf
den Herd; dieser kann weiter verwendet werden.

Um das Kochfeld zu entsperren, drehen Sie die beiden Regler
auf der linken Seite gleichzeitig gegen den Uhrzeigersinn
und halten Sie sie in dieser Stellung, bis in der Mitte des
Kontrolldisplays das Symbol verschwindet &D.

Niedrige Temperatureinstellung, .//LZ

Diese Funktion gilt nur fiir das Erhitzen vom
Kaltzustand.

A & B stehen

D &E stehen Abb.2.8

Jeder Kochbereich verfligt tiber zwei Einstellungen zum
Kochen bei niedrigen Temperaturen:

« Liwird eine Temperatur von ca. 40 °C beibehalten - ideal
zum langsamen Schmelzen von Butter oder Schokolade.

o LZwird eine Temperatur von ca.90°C beibehalten -
ideal zum Sieden (bringen Sie die Pfanne zum Kochen
und wahlen Sie dann L&, um Suppen, Sol3en, Eintopfe
etc. optimal sieden zu lassen).

Diese Einstellung kann maximal auf 2 Stunden eingestellt
werden. Um die Hitze zu erhdhen, einfach den Bedienknopf
auf die gewiinschte Stufe drehen.

Einstellung fiir Temperatur-Booster, -

Alle Induktionskochfelder verfligen tber einen Temperatur-
Booster, der durch Drehen des Bedienknopfes im
Uhrzeigersinn, bis [P] auf der Kochfeld-Steuerungsanzeige
angezeigt wird, aktiviert wird.

Der Temperatur-Booster ermdglicht, dass fur jedes der
Kochfelder zusatzliche Leistung zur Verfligung gestellt wird.
Dies ist niitzlich, um einen gro3en Topf mit Wasser schnell
zum Kochen zu bringen.

Die Temperatur-Boost-Funktion ist maximal 10 Minuten
auf jedem Kochfeld in Betrieb. Danach wird die Temperatur
automatisch auf Stufe 9 reduziert.

Beim Benutzen der Temperatur-Boost-Funktion sind die
Kochfelder gepaart.

Abb.2.8 zeigt das Kochfeldlayout. Die Zonen A und B und die
Zonen D und E sind jeweils miteinander verbunden.

Dies bedeutet, dass die Temperatur auf Feld A etwas
verringert wird, wenn Feld A mit Temperatur-Boost
verwendet wird und anschlieBend Feld B auch auf
Temperatur-Boost geschaltet wird. Das Feld, das zuletzt auf
Power-Boost gestellt wurde, hat Vorrang. Felder D und E
funktionieren auf die gleiche Weise.

A Hierbei handelt es sich um eine eingebaute
Schutzvorrichtun.

Durch Drehen des Bedienknopfes auf eine niedrigere
Temperatureinstellung kann die Temperatur-Boost-Funktion
deaktiviert werden.
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Uberhitzungsfunktion

Diese Funktion erkennt, wenn die Temperatur des Topfes
schnell ansteigt und ihre Wirkung besteht darin, eine sichere
Topftemperaturstufe aufrecht zu erhalten. Sie sollte die
normale Kochfunktion auf keine Weise beeintrachtigen.

Kochgeschirr, dessen Boden sich beim Erhitzen (Abb.2.2)
verformt, kann den Uberhitzungsschutz beeintréachtigen.
Dies kann zu Schaden am Kochgeschirr oder am
Induktionskochfeld flihren.

A Bitte denken Sie daran, das Kochfeld nicht
unbeaufsichtigt zu lassen. Es sollte darauf geachtet
werden, nicht das gesamte Wasser im Kochgeschirr
verkochen zu lassen. Hierdurch kénnen Schaden an
Ihrem Kochgeschirr oder am Induktionskochfeld
entstehen.

Vor dem Einsatz von Kochbehaltnissen auf Ihrem
Induktionsherd lesen Sie bitte die Herstelleranweisungen
sorgfaltig durch und halten Sie diese ein.

Gebrauch des Schiebegrills™abb.2.9)

A ACHTUNG: Nach Entfernen des Untersetzers aus
der Broilerpfanne stellen Sie bitte sicher, dass
die Broilerpfanne und der Aufsatz wieder ganzin
den Broilertraum geschoben werden. Die Tiir des
Broilerraums darf NICHT geschlossen werden.

A Frei zugdngliche Teile konnen heif3 sein, wenn der
Grill in Gebrauch ist. Von Kleinkindern fern halten.

A Niemals die Grilltiir schlieBen, wahrend der Grill
eingeschaltet ist.

—
.

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie den

Grill auf die gewlinschte Temperatur vorheizen und
erst anschlieend das Grillgut einschieben. Wenn Sie
den Grillrost herausnehmen, kdnnen Sie ihr Grillgut
vorbereiten und auf den Rost legen, wahrend der Grill
aufheizt.

2. Lassen Sie den Grill NICHT mehr als ein paar
Augenblicke ohne eine Grillpfanne darunter
eingeschaltet, da die Regler heil} werden konnen.

3. Istder Grill einmal vorgeheizt, den Auszug wieder
herausziehen. Ist der Grillhalter mit den darauf
platzierten Speisen wieder in Position, den Grillauszug
wieder in den Grillraum schieben. Stellen Sie sicher, dass
er vollstandig hinein geschoben wurde.

Der Grillpfannenrost kann umgedreht werden, um zwei
Grillstellungen zu erhalten. Informationen zu den vier
Grillhdhen siehe Gebrauch des Schiebegrills™.
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Die Backofen

Der linke Ofen ist ein Umluftofen, wahrend Der hohe rechte
Ofen ist ein Umluftofen.

Multifunktionsofen

Neben dem Ofengebldse und Gebldseelement besitzt er
zwei Heizelemente, eines, das oben im Backofen zu sehen
ist und das zweite unter dem Ofenboden. Achten Sie
beim Einschieben oder Herausnehmen von Dingen aus
dem Backofen darauf, nicht das obere Element und den
Elementdeflektor zu beriihren.

Der Multifunktionsofen besitzt 3 Hauptgarfunktionen:
HeiB3luft, Umluft und Ober/Unterhitze. Mit diesen
Funktionen sollten Sie den GroBteil Ihrer Garvorgdnge
erledigen.

Das Braunungselement und Unterhitze kbnnen in der
Endphase des Garvorgangs eingesetzt werden, um das
Ergebnis nach Ihren Wiinschen zu gestalten.

Setzen Sie das Grillen mit HeiB3luft fir das Grillen ein und
Auftauen fir das sichere Auftauen kleiner eingefrorener
Nahrungsmittel.

Tabelle 2.3 enthélt eine Zusammenfassung der Funktionen
des Multifunktionsofens.

Der Multifunktionsofen lasst sich auf viele verschiedene Arten

benutzen. Wir empfehlen, dass Sie besonders sorgfaltig auf
Ihr Kochgut achten, bis Sie mit jeder Funktion vertraut sind.
Denken Sie bitte daran: Nicht alle Funktionen eignen sich fir
alle Lebensmittelarten.

Denken Sie bitte daran, dass alle Herde verschieden sind:
Die Temperaturen in lhren neuen Backofen kdnnen sich von
denen in Ihrem friiheren Herd unterscheiden.

Deutsch

Funktion

Verwendungszweck

Auftauen

Tauftauen kleiner Nahrungsmittel im Ofen ohne
Hitze

HeiBluftbacken

Eine vollwertige Garfunktion, gleichmaBige
Warme rundum; hervorragend zum Backen
geeignet

Grillen mit HeiBBluft

Grillen von Fleisch und Fisch bei geschlossener
Tar

Umluft

Eine vollwertige Garfunktion, gut geeignet fir
Braten und Backen

Ober-/Unterhitze

Eine vollwertige Garfunktion fiir das Braten und
Backen in der unteren Backofenhalfte

Brdaunungselement

Zum Braunen und Erzeugen einer Kruste auf
Gerichten mit Kdsehaube

Unterhitze

Zum Krustigmachen des Bodens von Quiche,
Pizza oder Geback

Tabelle 2.3
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Funktionen des Multifunktionsofens

Auftauen
* Diese Funktion betdtigt das Gebldse nur zum
60| Zirkulieren von Kaltluft. Vergewissern Sie sich, dass

der Temperaturregler auf 0° eingestellt ist und keine
Warme zugefiihrt wird. Hiermit konnen kleine Speisen, wie
Desserts, Cremetortchen und Fleisch, Fisch und
Gefllgelstiicke aufgetaut werden.

Auftauen auf diese Weise beschleunigt den Vorgang

und schiitzt die Speisen vor Fliegen. Fleisch, Fisch und
Gefliigelstiicke sollten auf ein Backrost iber einem Blech
gesetzt werden, um Tropfen aufzufangen. Das Rost und Blech
missen nach dem Auftauen gesplilt werden.

Beim Auftauen die Ofentiir geschlossen halten.

Grole Speisen wie ganze Hihner und Fleischbraten sollten
nicht auf diese Weise aufgetaut werden. Wir empfehlen, dies
in einem Kihlschrank zu machen.

Auftauen sollte nicht in einem warmen Ofen erfolgen oder
wenn ein benachbarter Ofen in Gebrauch oder noch warm
ist.

Vor der Zubereitung kontrollieren, ob Milchspeisen, Fleisch
und Geflligel vollkommen aufgetaut sind.

HeiBluftbackofen
Diese Funktion betatigt das Geblase und das
@ Heizelement rund um das Geblase. Es wird eine
gleichméBige Hitze im ganzen Ofen erzeugt, so dass
Sie grofBe Mengen schnell zubereiten kdnnen.

Die Zubereitung im Heif3luftofen eignet sich besonders
zum Backen auf mehreren Backblechen gleichzeitig und ist
eine gute ,Allround” - Funktion. Es kann notwendig sein, die
Temperatur um etwa 10 °C flir Rezepte zu senken, die bisher
in einem konventionellen Ofen zubereitet wurden.

Falls Sie den Ofen vorheizen wollen, warten Sie, bis die
Anzeigeleuchte erloschen ist, bevor Sie die Speisen
einschieben

Grillen mit Hei3luft

Diese Funktion betatigt das Gebladse, wahrend das
obere Element eingeschaltet ist. Sie erzeugt eine
gleichmafigere, weniger starke Hitze als ein
konventioneller Grill. Beste Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
die zu grillenden Speisen auf einen Rost tber einer Bratform
setzen, die kleiner als eine herkdmmliche Grillpfanne sein
sollte. Dies lasst groBere Luftzirkulation zu. Dicke Fleisch
-oder Fischstiicke sind ideal zum Grillen auf diese Weise-
geeignet, da die zirkulierte Luft die Starke der Hitze des Grills
verringert.

AAAAAAS

Die Ofentiir sollte geschlossen gehalten werden, wahrend
das Grillen stattfindet, um Energie zu sparen.

Sie werden ebenfalls bemerken, dass die Speisen weniger
beobachtet und umgedreht werden miissen als beim
normalen Grillen. Heizen Sie diese Funktion vor der
Zubereitung vor. Flr beste Ergebnisse empfehlen wir, dass
die Grillpfanne nicht auf dem obersten Blech platziert wird.

Umluftofen
===) Diese Funktion betdtigt das Geblase, der von den
_><_ Elementen aufgeheizte Luft oben und unten im

Backofen zirkuliert. Die Kombination aus Umluft und
konventioneller Zubereitung (Ober-und Unterhitze) macht
diese Funktion ideal zur Zubereitung grof3er Speisen, die
grindlich gekocht werden miissen, wie ein grof3er
Fleischbraten.

Es ist ebenfalls mdglich, auf zwei Einschubleisten gleichzeitig
zu backen, obwohl diese wahrend der Backzeit gewechselt
werden miissen, da die Hitze oben im Ofen groBer als unten
ist, wenn diese Funktion benutzt wird.

Dies ist eine schnelle, intensive Form des Backens: behalten
Sie die Speisenzubereitung im Auge, bis Sie sich an diese
Funktion gewdhnt haben.

Konventioneller Backofen (Ober-und Unterhitze)

Diese Funktion kombiniert die Hitze der oberen und

—

| unteren Elemente. Sie eignet sich besonders zum
Braten und Backen von Feingeback, Kuchen und

Keksen.

Speisen, die auf dem oberen Rost gebacken werden, werden
schneller als auf dem unteren Rost braun und knusprig, da
die Hitze, wie bei der Funktion ,Umluftofen”, oben im Ofen
groBer als unten ist. Einige Speisen, die zubereitet werden,
mussen fur gleichmaBige Zubereitung umgetauscht werden.
Dies bedeutet, dass Speisen, die verschiedene Temperaturen
bendtigen, zusammen zubereitet werden kdnnen, da die
kiihlere Zone in der unteren Halfte und der heiBere Bereich
oben im Ofen genutzt werden kénnen.

Das offene obere Element gart manche Gerichte
moglicherweise zu schnell. Deshalb empfehlen wir, das
Gericht zum Garen in die untere Ofenhlfte zu stellen.
AuBerdem muss eventuell auch die Backofentemperatur
gesenkt werden.

Braunungselement

Diese Funktion verwendet nur das Element oben im
Ofen. Es ist eine nitzliche Funktion zum Braunen
oder Fertigstellen von Nudelgerichten, Gemdise in
SoBe und Lasagne, da die zu braunende Speise bereits heild
ist, bevor zum oberen Element gewechselt wird.

Unterhitze

Diese Funktion verwendet nur das untere Element. Es
macht lhren Pizza-oder Quicheboden knusprig oder
backt die Unterseite eines Tortenbodens auf einem
unteren Einschub fertig. Es ist ebenfalls eine langsame Hitze,
die gut zur langsamen Zubereitung von Kasserollen in der
Mitte des Ofens oder zum Tellerwarmen geeignet ist.

Die Braunungs-und Unterhitzefunktionen sind nutzliche
Ergénzungen flr lhren Ofen und geben lhnen die Flexibilitat,
Speisen perfekt zuzubereiten.
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Umluftherd

Der rechte Ofen ist ein Umluftherd, in dem sténdig die heil3e
Luft zirkuliert und damit ein schnelleres, gleichmaBigeres
Backen bzw. Braten ermdglicht wird.

Die empfohlenen Back- und Brattemperaturen fiir einen
Umluftbackofen sind im Allgemeinen niedriger als fiir einen
normalen Backofen.

Hinweis: Denken Sie bitte daran, dass alle Herde verschieden
sind: Die Temperaturen in lhren neuen Backofen kénnen sich
von denen in lhrem frilheren Herd unterscheiden.

Betrieb der Ofen

Multifunktionsofen

Der Multifunktionsofen hat zwei Regler: einen
Funktionswahlregler und einen Temperaturstellregler
(Abb.2.10).

Drehen Sie den Funktionswahlregler auf eine Backfunktion.
Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte
Temperatur (Abb.2.11).

Die Backofenkontrollleuchte leuchtet, bis der Ofen die
gewahlte Temperatur erreicht hat. Es wird sich dann wahrend
dem Kochen ein- und ausschalten, da der Ofen die gewahlte
Temperatur konstant beibehalt.

HeiBBluftofen

Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewlinschte
Temperatur (Abb.2.12).

Die Backofenkontrollleuchte leuchtet, bis der Ofen die
gewdhlte Temperatur erreicht hat (Abb.2.13). Er schaltet sich
dann wahrend des Backens ein und aus.

Deutsch

M

Funktionswahlregler

~
Abb.2.10

Temperaturstellregler

J

~
Abb.2.11

J

~
Abb.2.12

Abb.2.13
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Zusatze

Ofenroste (Hauptofen)

AuBer mit den flachen Einschiiben wird Ihr Ofen mit einem
vertieften Einschub ausgeliefert (Abb.2.14) der mehr
Méglichkeiten zum Einsetzen bietet.

Mit Ausnahme der oberen Position, in der nur die
Auffangpfanne angebracht werden kann, lassen sich die
anderen Roste in jeder beliebigen Position anbringen
(Abb.2.15). Wenn ein Gitterrost herausgezogen wird, bleibt
es ihm Ofen fixiert, kann aber leicht herausgenommen und
wieder hineingeschoben werden.

Entfernen und Aufziehen des Ofenroste

Der Rost hat an jeder Seite eine kleine Kerbe (Abb.2.16). Zum
Entfernen des Rostes diese Kerbe auf die Hohe der Stopper an
der Halterung bringen (Abb.2.17). Dann den Rost anheben,
sodass er sich Gber den Stopper hinweg schiebt (Abb.2.18)
und anschlieBend nach vorn ziehen (Abb.2.19).

Zum Einsetzen in umgekehrter Reihenfolge vorgehen und
sicherstellen, dass der Rost bis ganz nach hinten geschoben
wird.

Ofenroste - Rechter (Hoher) Ofen

Der hohe Backofen wird mit vier normalen Ofenrosten
(Abb.2.20) und einem Geschirrwarmer geliefert (Abb.2.21).

Bei Gebrauch des hohen Ofens kdnnen Sie auf allen vier
Rosten gleichzeitig backen. Stellen Sie jedoch sicher, dass Sie
genligend Abstand voneinander haben, damit die hei3e Luft
zirkulieren kann.
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)\ 4 \
Fig. 3.2
Am nichsten zum Element l ‘o/
Mittelhoch
Mittelniedrig
Am weitesten. vom Element
Informationen zu den vier
) \Grlllhohen siehe Fig. 3.5 )
2\ 4 ~\
Fig.3.4
 Einschalten des Halbelements Recht ) | Einschalten beider Elemente )
(" . . — 3 ~N
Informationen zu den vier Grillh6hen Fig.3.5
Am nachsten zum Element Mittelhoch Am weitesten vom Element Mittelniedrig
1800
1.  Am ndchsten zum Element: Toast, durchwachsener Speck
2. Mittelhoch: Kasetoast, Zucchinischeiben, Riickenspeck
3. Mittelniedrig: Fischfilet, Gemusespie3e
4. Am weitesten vom Element: ganzer Fisch, dicke Schweinekoteletts, Hihnchenbrust, Hihnchen- oder Rindfleischspielle
VORSICHT: Kurze Kochvorgange missen durchgehend beaufsichtigt werden.
. J
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4. Hinweise zum Kochen

Benutzung lhres Induktionsherds

Wenn Sie noch nie an einem Induktionsherd gearbeitet
haben, beachten Sie bitte Folgendes:

« Stellen Sie sicher, dass Ihre Pfannen fiir die Verwendung
auf einem Induktionsherd geeignet sind. Edelstahl,
emaillierter Stahl oder Gusseisen ist ideal. Uberpriifen
Sie beim Kauf von Pfannen, dass diese Uber eine
magnetische Grundplatte verfligen.

o Nehmen Sie sich Zeit, um mit dem Induktionsverfahren
vertraut zu werden: es ist schnell und leistungsfahig
und doch sanft. Beim Garen auf kleiner Flamme wird
Ihnen auffallen, dass Flissigkeiten scheinbar aufhoren
zu wallen und anschlieBend fast umgehend wieder
aufsprudeln. Dies ist ganz normal.

» Bei derVerwendung einer Induktionskochstelle
bemerken Sie moglicherweise ein leichtes
Vibrationsgerausch vom Kochgeschirr. Auch das ist
ganz normal und hangt von Art und Ausfiihrung des
verwendeten Kochgeschirrs ab.

o Beim Garen werden die Induktionsheizelemente ein-
und ausgeschaltet. Es kann so wirken, als ob eine aktive
Kochzone ein- und ausgeschaltet wird, doch erreicht
den Topfboden eine konstante Warme. Dies ist ganz
normal.

Allgemeine Hinweise zum Ofen

Die Drahtroste sollten immer fest an die Riickseite des
Backofens geschoben werden.

Backbleche, auf denen Speichen gekocht werden, sollten
waagerecht und mittig auf die Drahtroste des Backofens
gesetzt werden. Andere Behalter sollten mittig gesetzt
werden. Halten Sie alle Schalen und Behalter von der
Rickseite des Backofens fern, da GibermaBiges Braunen der
Speisen auftreten kann.

Fir gleichmafiges Braunen ist die maximal empfohlene
GroBe eines Backblechs 340 mm mal 340 mm fiir den linken
(Haupt-)Backofen und 210 mal 285 mm fiir den rechten
(hohen) Backofen.

Wenn der Ofen eingeschaltet ist, lassen Sie die Tiir nicht

langer als notwendig ge6ffnet, da sonst die Regler sehr
hei3 werden kénnen.

» Lassen Sie immer einen ,Fingerbreit” zwischen
Gerichten auf dem gleichen Einschub. Damit kann die
heile Luft frei um sie zirkulieren.

o Um Fettspritzer zu verringern, wenn Sie Gem{se in
heiBBes Fett rund um einen Braten legen, trocknen Sie
das Gemdse griindlich ab oder bestreichen Sie es mit
einer diinnen Schicht Ol.

« Wenn Speisen wahrend des Kochens tiberkochen
kdnnen, setzen Sie sie auf ein Backblech.

» Der Backofen gibt wahrend des Bratens genligend Hitze
ab, um Teller im Grillfach zu erwarmen.

« Wenn Sie den Boden eines Teiggerichts braunen wollen,
heizen Sie das Backblech 15 Minuten lang vor, bevor Sie
das Gericht in die Mitte des Bleches setzen.
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Die in der nachstehenden Tabelle angegebenen Einstellungen und Garzeiten fiir den Backofen
sollen NUR ALS EINE RICHTLINIE DIENEN. Je nach individuellem Geschmack kann die
Temperatur gedandert werden, um das gewiinschte Ergebnis zu erzielen.

Speisen werden in einem Umlufbacktofen mit niedrigeren Temperaturen gegart als in einem
konventionellen Backofen. Wenn Sie nach Rezept arbeiten, senken Sie die Umluftofentemperatur
um 10°C und kiirzen Sie die Garzeit um 5-10 Minuten. Die Temperatur im Umluftofen hangt nicht
von der Hohe im Ofen ab - Sie kdnnen daher jede Einschubleiste benutzen.

Ofenventilators

Regal

Herkémmlichen

Funktion

Obers

Mitte

Unteres | e —

Regalpositionen

Speise Funktion Temperatur °C Positionen Temperatur °C Ungeféhre Garzeit
Fleisch
Rind mit Knochen 150 M 160 20-25 minuten pro 500g +20-25 minuten. Gefillt und gerollt - etwa 10 Min.
- - pro 500 g zu den obigen
190 M 200 15-20 minuten pro 500g +15-20 minuten. Garzeiten hinzufiigen oder 20
Rind ohne Knochen 150 M 160 30-35 minuten pro 500g +30-35 minuten. Min. Iang bei 200°C, danagh bei
190 M 200 20-25 minuten pro 500g +20-25 minuten. LBUPE iy E e Rt 250
Lamm 150 M 160 30-35 minuten pro 500g +30-35 minuten. Gefillites Gefliigel - Bei 200°C
190 M 200 25-30 minuten pro 500g +25-30 minuten, Praten oder 20 Min. lang bei 200°C
) - - und dann 160°C fiir den Rest der
Schwein 150 M 160 35-40 minuten pro 500g +35-40 minuten. et praten.
190 M 200 25-30 minuten pro 500g +25-30 minuten. Bei verpacktem Geflige/ (frisch
Gefliigel oder gefroren) den Garzeiten auf
g der Verpackung folgen.
Huhnchen (2,3 kg) 150 M 160 20-25 minuten pro 500g +20-25 minuten. Gefrorene gefliigel vor dem braten
190 M 200 15-20 minuten pro 500g +15-20 minuten. 9"undiich auftauen.
Truthahn (4,5 kg) 150 M 160 25-30 minuten pro 500g +25-30 minuten. i Mol Restelam
190 M 200 20 minuten pro 500g +20 minuten. Lassen Sie beim Garen auf zwei
o ; ; Einschiiben mindestens eine
Truthahn (riber 4,5 k M 1 20 minuten pro 500g +20 minuten. ; . h
( 9 150 60 - P 9 - Einschubleiste Abstand zwischen
190 M 200 15 minuten pro 500g +15 minuten. Rosten oder Blechen.
Ente / Entlein 150 M 160 25-30 minuten pro 500g. Platzieren Sie das Backblech mit
Kasserole 130-140 M 140-150  2-4 Std. je nach Rezept. der Vorderkante an der
- - Vorderseite des Ofeneinschubs.
Fisch 180 M/U 190 Filets 15-20 minuten.
: ; Bei Zubereitung auf zwei
M . ) :
180 u 190 Steaks je nach Dicke Einschiiben sollten die Bleche
180 M/U 190 Ganze fische 10 minuten 500g +10 nach etwa der Halfte der
p Zubereitungszeit gegeneinander
Kuchen minuten. ausgetauscht werden.
Sehr schwerer Englischer 130 M/U 140 .
kuchen In einem Umluftbackofen kann
- ~ ; ; auf bis zu drei Einschubebenen
Englischer kuchen 140 M/U 150 45-50 minuten pro 500g Mischung. iibereinander gearbeitet werden,
Licht cake 160 M 170 215-3 Std. lassen Sie jedoch mindestens
Gebick : eine Einschubleiste Abstand
ebac 20-30 minuten. zwischen jedem Rost oder Blech,
Fruchttorte 190 M 200 auf dem zubereitet wird.
Tortche 190 M 200 35-40 minuten.
Bléatterteig 220 M 230 10-20 minuten je nach grofe.
Brot 210 M/O 220 20-40 minuten je nach grof3e.
Meringue 100 M 110 20-30 minuten.
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6. Reinigen lhres Herdes

Vor der Durchfiihrung einer groBeren Reinigung die
Netzversorgung trennen. Dann den Herd abkiihlen lassen.

Niemals Lésungsmittel, Bleichsoda, Atzmittel,
biologische Pulver, Bleichmittel, Bleichen auf
Chlorbasis, grobe Scheuermittel oder Salz
verwenden.

A Keine unterschiedlichen Reinigungsprodukte
mischen. Sie kdnnen miteinander mit
gesundheitsschddlichen Ergebnissen reagieren.

A Die Verwendung von scheuernden
Reinigungsmitteln wie auch Reinigungsmilch.
Beste Ergebnisse erzielen Sie mit einem fliissigen
Reinigungsmittel.

A Alle Teile des Herdes konnen mit hei8er
Spiilmittellauge gereinigt werden. Achten Sie jedoch
darauf, dass kein iiberschiissiges Wasser in das Gerat
eindringt.

Denken Sie daran, die Stromversorgung wieder einzuschalten
und die Uhr zurlickzustellen, bevor Sie den Herd benutzen.

Kochfeld

Tagliche Pflege

Vergewissern Sie sich zuerst, dass alle Leuchtanzeigen
erloschen sind und die Herdoberflache kiihl ist. Tragen

Sie einen kleinen Tropfen Glaskeramik-Reinigungsmittel

auf der Mitte jeder zu reinigenden Flache auf. Feuchten

Sie ein sauberes Papiertuch an und verreiben Sie das
Reinigungsmittel auf der Kochflache. Wischen Sie zuletzt die
Kochflache mit einem sauberen, trockenen Papiertuch ab.

Reinigen von Spritzern

Firr Spritzer oder Ubergekochtes den Herd ausschalten

und die Flache rund um die Kochzone mit einem sauberen
Papiertuch abwischen. Befindet sich ein Spritzer (auf3er einer
zuckerhaltigen Substanz) auf der Kochzone, reinigen Sie
diese erst, wenn sich der Herd vollkommen abgekihlt hat
und folgen Sie den Schritten unten (,Reinigen Festgebrannter
Spritzer”).

Wenn Sie versehentlich etwas auf der Oberflaiche schmelzen
oder Nahrungsmittel mit hohem Zuckergehalt (Marmeladen,
TomatensofRe, Fruchtsaft, usw.) verschitten, entfernen Sie
den Spritzer SOFORT mit einem Glasschaber, wahrend die
Kochflache noch heil3 ist.

A WICHTIG: Schiitzen Sie lhre Hand mit einem
Ofenhandschuh vor méglichen Verbrennungen.

Schaben Sie das verschiittete oder geschmolzene Material
von der Kochzone und schieben Sie es in einen kalten
Bereich. Schalten Sie dann den Herd ,AUS” und lassen Sie

ihn abkihlen, bevor Sie ihn weiter reinigen. Nachdem sich
die Kochflache abgekiihlt hat und die Heizleuchtanzeigen
erloschen sind, gehen Sie wie oben unter der taglichen Pflege
beschrieben vor.
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Reinigen Festgebrannter Spritzer

Vergewissern Sie sich, dass die Heizleuchtanzeigen erloschen
sind und das Kochfeld kalt ist. Entfernen Sie Giberschissige,
festgebrannte Substanz mit einem Einklingen-Glasschaber.
Halten Sie den Schaber ungefahr in einem 30°-Winkel zur
Oberflache und schaben Sie die festgebrannte Substanz ab
(Abb.6.1).

Der Gleitgrill

A Stellen Sie sicher, dass die Grillteile abgekiihlt
sind, bevor Sie diese zur Reinigung entfernen, oder
benutzen Sie dazu Ofenhandschuhe.

Die Grillpfanne und der GrilldreifuB sollten mit heiBer
Spulmittellauge abgespiilt werden.

Nach dem Grillen von Fleisch oder Speisen, die den Grill
verschmutzen, die Grillschale sofort nach dem Gebrauch
einige Minuten im Spllbecken einweichen lassen.
Hartnackiger Schmutz kann vom Rost mit einer Nylonbdrste
entfernt werden.

Abnehmen und Wiederaufsetzen der
Grillpfanne und Stiitzbock

Ziehen Sie die Grillpfanne nach vorne, um das
Grillpfannengestell zu entfernen (Abb.6.2).

Das Gestell ist mit zwei Clips an jeder Seite an den zwei
Seitenschienen befestigt (Abb.6.3). Stlitzen Sie fir jede
Seite die Seitenschiene mit einer Hand und heben Sie mit
der anderen das Gestell nach oben und aus den Seitenclips
heraus (Abb.6.4).

Zur Sicherheit den Grilleinsatz zurlick in die Grillkammer
schieben.

Wenn Sie zum einfacheren Reinigen des Grillraums die
Seitenschienen entfernen mussen, kdnnen Sie diese an

den Grillraumseiten (Abb.6.5) aushaken und sie mit einem
weichen Tuch und mildem Reinigungsmittel sauber wischen.

Geben Sie die Seitenleisten NICHT in eine
Geschirrspiilmaschine.

Nach der Reinigung die Seitenschienen wieder in den
Seitewanden der Kammer einhaken. Ziehen Sie zum
Einsetzen des Gestells die Seitenschienen nach vorne, stiitzen
Sie auf jeder Seite die Seitenschiene ab und driicken Sie das
Gestell nach unten in die Seitenschienen.

Die Grillpfanne wieder einsetzen.
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Bedienblende und Ofentiiren

Die Bedienblende und die Regler sollten nur mit einem
weichen Tuch, ausgewrungen in sauberer, heil3er
Spulmittellauge, gereinigt werden. Dabei jedoch darauf
achten, dass kein iberschiissiges Wasser in das Gerat gelangt.
Mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen und dann mit
einem trockenen Tuch polieren.

Die OfentUliren sollten nur mit einem weichen Tuch, das in
sauberer und heiBer Spllmittellauge ausgewrungen wurde,
gereinigt werden.

Ofens
»Cook & Clean”-Verkleidungen

Die ofen haben seitliche ,Cook & Clean“-Verkleidungen, die
mit spezieller Emaille beschichtet wurden, die sich teilweise
selbst reinigt. Dies verhindert nicht alle Markierungen

an der Auskleidung, hilft aber dabei, einen GrofB3teil des
erforderlichen Reinigens von Hand zu verringern.

Diese Verkleidungen funktionieren besser tiber 200 °C. Wenn
Sie das meiste Braten und Backen unter dieser Temperatur
ausfiihren, nehmen Sie gelegentlich die Verkleidungen
heraus und wischen sie mit einem fuselfreien Tuch und
heiBer Spulmittellauge ab. Die Verkleidungen sollten dann
getrocknet und wieder eingesetzt und der Ofen etwa 1
Stunde lang bei 200°C geheizt werden. Dies stellt sicher, dass
die Verkleidungen effektiv arbeiten.

Keine Stahlwolle, Ofenreinigungsschwamme oder
andere Materialien, die die Oberfliche verkratzen
konnen, verwenden.

A Keine Reinigungspads fiir den Ofen verwenden.

Die Ofenrosthalterungen

Die Rosthalterungen an den Ofenwdnden kénnen zum
Reinigen herausgenommen werden.

Ofenrosthalterungen Herausnehmen

Oftenrosthalterungen entfernen. Die Rosthalterung

oben anheben und von der Ofenwand weg bewegen.
AnschlieBend die Halterung aus dem Aufnahmebiigel am
unteren Ende der Ofenwand herausheben (Abb.6.6).

Ofenrosthalterungen wieder Anbringen

Zum Wiedereinsetzen der seitlichen Halterungen: Die
Markierung unten an der Halterung im Schlitz des
Aufnahmebiigels an der Ofenwand fixieren (Abb.6.7). Nun
den jeweils oberen Teil der Seitenarme in den Lochern oben
fixieren und etwas nach unten driicken.

Der Hohe Ofen

Schieben Sie zum Reinigen des Ofens die Roste heraus, haken
Sie die Leisten von den Ofenseiten ab und heben Sie sie
heraus (Abb.6.8).

~
t Abb.6.6

~
Abb.6.7

1

.

777t

~
Abb.6.8
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Reinigungsiibersicht

Die aufgelisteten Reinigungsmittel sind im Supermarkt oder
in Elektrofachgeschaften erhiltlich (Tabelle 6.1).

Fir emaillierte Flachen verwenden Sie einen Reiniger, der fir
die Verwendung auf Emaille bestimmt ist.

Eine regelméfige Reinigung wird empfohlen. Die Reinigung
wird vereinfacht, wenn alle Spritzer sofort abgewischt
werden.

Kochstelle
Teil Beschichtung Empfohlene Reinigungsmethode
Kochmulde Emaille oder Edelstahl Heile Spulmittellauge, weiches Tuch. Hartnackige Flecken vorsichtig mit

einem Nylontopfkratzer entfernen.

Keramik-/Induktionskochfeld

Sicherheitsglas

HeiBe Spilmittellauge, ggfs. Scheuermilch/Topfkratzer.

Griddleplatte (nur einige Modelle)

Teflonbeschichtet

Lassen Sie die Platte abkiihlen. Waschen Sie sie mit heif3er Spilmittellauge
ab. Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Topfkratzer.
Geschirrspilmaschine.

Warmeplatte (nur einige Modelle)

Sicherheitsglas

Heile Spulmittellauge, ggfs. Scheuermilch/Topfkratzer.

AuBenseite des Herdes

Teil

Beschichtung

Empfohlene Reinigungsmethode

Tur, Tureinfassung und Auf3enseite der
Schublade

Emaille oder lackiert

HeiBe Spulmittellauge, weiches Tuch.Entfernen Sie hartnédckige Flecken
vorsichtig mit einem flissigen Reinigungsmittel.

Edelstahl

Mikrofaser- plus Allzwecktuch (Supermarkt).

Seiten und Sockel

Lackierte Oberflache

Heile Spulmittellauge, weiches Tuch.

Spritzschutz/hinterer Luftschlitz

Emaille oder Edelstahl

HeiBe Spulmittellauge, weiches Tuch. Reinigen Sie, falls erforderlich,
vorsichtig mit Scheuermilch.

Bedienblende

Lackiert, Emaille oder Edelstahl

Warme Spilmittellauge. Verwenden Sie auf den Beschriftungen keine
scheuernden Reinigungsmittel.

Regler/Griffe und Verkleidungen

Kunststoff/Chrom oder Kupfer oder
lackierter Messing

Warme Spulmittellauge, weiches Tuch.

Messing Messingpolitur.
Tirscheibe/Glasdeckel Sicherheitsglas HeiBe Spulmittellauge, ggfs. Scheuermilch/Topfkratzer.
Ofen und Grill
Teil Beschichtung Empfohlene Reinigungsmethode
) Alle Markenofenreiniger, die sich fir Emaille eignen.
Seiten, Boden, Trennwand und B
Backofendach NICHT DIE‘COOK & Erail VORSICHT: ATZENDE OFENREINIGER: BEFOLGEN SIE DIE ANWEISUNGEN DES
maille

CLEAN’-OFENABDECKUNGEN (siehe
unten)

HERSTELLERS GENAU.

Vermeiden Sie unbedingt Kontakt mit den Ofenelementen.

‘Cook & Clean’-Ofenabdeckungen (nur
einige Modelle)

Spezialemaille, die sich teilweise
selbst reinigt

Diese Oberflache reinigt sich ab 200 °C selbst. Alternativ kénnen die
Abdeckungen entfernt und in heiBBer Spllmittellauge mit einer Nylonbdrste
abgewaschen werden.

Ofenroste, Handyrack, Grilldreiful3,
Handygrillgestell

Chrom

Spezieller Backofenreiniger, der sich fiir Chrom eignet. Seifenkissen.
Geschirrspulmaschine.

Grillrost/Fleischschale (nur einige
Modelle)

Emaille

Heile Spulmittellauge. Seifenkissen. Geschirrspiilmaschine.

Tabelle 6.1
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7. Problembeseitigung

A Eingriffe oder Reparaturen am Kochfeld DURFEN
NICHT von unqualifizierten Laien vorgenommen
werden. Versuchen Sie nicht, das Kochfeld selbst
zu reparieren, da dies zu Verletzungen und

Beschdadigung am Kochfeld fiihren kann. Bitte lassen

Sie die Reparatur von einer ausgebildeten Fachkraft
durchfiihren.

Hinweis: Das Induktionskochfeld ist zur Eigendiagnose einer
Reihe von Problemen fdhig und kann diese Informationen
dem Benutzer Uiber die Bedienfeldanzeige anzeigen.
Fehlercodes werden ggf. nicht angezeigt, wenn |hr Kochfeld
einen Defekt entwickelt hat.

Wenn lhr Geréat einen Fehler meldet oder nicht funktioniert,
kdonnen Sie den Fehler ggf. beheben, indem Sie den
folgenden Text konsultieren.

Fehlercode E2 wird angezeigt

Die Elektronikeinheit ist zu heil3. Bitte Gberprifen Sie

die Installation des Herds und stellen Sie sicher, dass
ausreichend Beliiftung vorhanden ist. In extremen Fallen
kann dieser Fehlercode ebenfalls angezeigt werden, wenn
Leerkochen von Kochgeschirr zugelassen wurde. Ziehen Sie
im Zweifelsfall Ihren Installateur oder einen qualifizierten
Reparaturtechniker zurate.

Display funktioniert nicht

Uberspannung oder Verlust der Versorgungsspannung zum
Herd. Ziehen Sie im Zweifelsfall Ihren Installateur oder einen
qualifizierten Reparaturtechniker zurate.

Fehlercode U400 wird angezeigt

Kochfeld bzw. Herd wurden fehlerhaft angeschlossen. Der
Regler schaltet sich nach etwa einer Sekunde ab, und der
Fehlercode wird dauerhaft angezeigt.

Ziehen Sie bitte Ihren Installateur oder einen qualifizierten
Reparaturtechniker zurate.

Fehlercode Er plus Nummer wird angezeigt

Das Gerat hat einen internen technischen Defekt entwickelt,
der vom Benutzer nicht behoben werden kann.

Ziehen Sie bitte lhren Installateur oder einen qualifizierten
Reparaturtechniker zurate.

Die Sicherung brennt durch oder der FI-Schalter 16st
standig aus

Ziehen Sie bitte Ihren Installateur oder einen qualifizierten
Reparaturtechniker zurate.

Das Kochfeld lasst sich nicht einschalten

Ist eine Sicherung im Sicherungskasten des Hauses
durchgebrannt oder wurde ein FI-Schalter ausgel&st?

Wurde das Kochfeld richtig an die Netzversorgung
angeschlossen?

Wurde die Kindersicherung aktiviert? Bitte lesen Sie
nahere Informationen zu dieser Funktion im Abschnitt zur
Kindersicherung nach.

Das Induktionskochfeld macht Gerausche

Bei Gebrauch des Induktionskochfelds konnen einige
Gerdusche vom Topf gemacht werden. Dies ist ganz
normal und vielleicht am auffalligsten, wenn auf hohen
Energiestufen gekocht wird oder fiinf Topfe gleichzeitig
benutzt werden. Die Art des Topfes kann ebenfalls zu
.Gerdauschen” vom Induktionskochfeld beitragen.

Kiihlgeblase

Der Induktionskochherd mit integriertem Kiihlgeblase. Dieses
Kihlgeblase lauft entweder beim Grillen oder, wenn der
Backofen angeschaltet ist. Unter bestimmten Umstanden
[duft das Kiihlgeblase weiter, wenn der Grill oder der
Backofen ausgeschaltet sind. Dies ist normal, das Geblase
schaltet sich automatisch aus.

Ein Riss ist in der Kochfeldoberflache zu sehen

Den Herd sofort von der Stromversorgung trennen und
seine Reparatur veranlassen. Den Herd erst wieder nach der
Reparatur benutzen.

Mein Kochfeld ist verkratzt

Verwenden Sie immer die in dieser Anleitung empfohlenen
Reinigungsverfahren und stellen Sie sicher, dass Topfbéden
glatt und sauber sind.

Spuren von Mineralablagerungen von Wasser oder
Nahrungsmitteln kénnen mit einem Reinigungsmittel
entfernt werden. Winzige Kratzer lassen sich nicht entfernen,
werden jedoch mit der Zeit durch Reinigen weniger auffallig.

Ein Backofengebldse ist laut

Der Ton eines Geblases kann sich andern, wahrend sich der
Backofen aufheizt - dies ist ganz normal.

Die Regler werden heif3, wenn ich den Backofen oder den
Grill benutze. Kann ich dies vermeiden?

Ja, dies wird durch Hitze verursacht, die aus dem Ofen oder
Grill steigt und sie aufheizt. Die Backofentiir stets geschlossen
lassen. Stellen Sie sicher, dass die Grillpfanne beim Grillen
ganz nach hinten an den,Anschlag” gedriickt ist.

A Immer mit gedffneter Grillfachtiir grillen.

A Die Backofentiir stets geschlossen lassen.
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Auswirkung der Scharnieranpassung - zur besseren lllustration

Ubertrieben dargestellt

Mittellinie des Scharnierbolzens

Zur besseren lllustration ohne Ofentir

dargestellt
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Wenn es ein Problem mit der Installation gibt und mein
urspriinglicher Installateur nicht kommen kann, wer
zahlt?

Sie zahlen. Kundendienste berechnen Gebihren, wenn
sie Arbeiten korrigieren, die von Ihrem urspriinglichen
Installateur ausgefiihrt wurden. Daher ist es in lhrem
Interesse, die Kontaktdaten dieses Installateurs
aufzubewahren, damit Sie ihn bei Bedarf hinzuziehen
konnen.

Speisen garen zu langsam, zu schnell oder verbrennen
Garzeiten konnen anders als bei Ihrem vorherigen Herd sein.

Kontrollieren Sie, ob Sie die empfohlenen Temperaturen
und Einschubleistenpositionen verwenden - siehe
Backofenkochbuch.

Je nach individuellem Geschmack kann die Temperatur
gedndert werden, um das gewtinschte Ergebnis zu erzielen.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht

Die Glihlampe ist wahrscheinlich durchgebrannt. Sie kénnen
eine Ersatzgliihlampe (die nicht unter die Garantie fallt) in
den meisten Elektrofachgeschaften kaufen.

Fragen Sie nach einer Halogenlampe mit 40 W und 230V (G9)
(Abb.7.1).

Schalten Sie vor dem Entfernen der vorhandenen Lampe die
Stromversorgung aus, und stellen Sie sicher, dass sich der
Ofen und die Lampe abgekiihlt haben.

Entfernen Sie die Lampenabdeckung, indem Sie sie eine
Viertelumdrehung gegen den Uhrzeigersinn drehen. Die
Abdeckung konnte etwas festsitzen (Abb.7.2).

Entfernen Sie die vorhandene Lampe. Vermeiden Sie, das Glas
der Ersatzlampe mit den Fingern zu beriihren, da das Ol lhrer
Hande einen vorzeitigen Ausfall verursachen kénnte. Driicken
Sie die Ersatzlampe in die Fassung, bis es klickt.

Bringen Sie die Abdeckung wieder an, indem Sie sie eine
Viertelumdrehung im Uhrzeigersinn drehen.

Einstellen des Ofentiirwinkels

Das Scharnier an linke Ofentiir kann eingestellt werden,
um den Winkel der Tiir zu andern (Abb.7.3). Die
Befestigungsschrauben der Scharniere an der Unterseite
[6sen und mithilfe des Lochs und eines flachkantigen
Schraubenziehers die Position des Scharniers versetzen
(Abb.7.4).

Die Scharnierschrauben wieder fest anziehen.
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Der Backofen backt oder brit nicht gleichmaBig

Verwenden Sie kein Backblech, das groBere Dimensionen
als die im Abschnitt,Allgemeine Hinweise zum Ofen”
aufgefiihrten Mal3e aufweist.

Wenn Sie grof3ere Lebensmittel zubereiten, sollten Sie diese
wahrend der Zubereitung umdrehen.

Wenn zwei Einschubleisten verwendet werden, kontrollieren,
ob genug Platz zwischen beiden gelassen wurde, damit

die Hitze zirkulieren kann. Wenn ein Backblech in den Ofen
gesetzt wird, vergewissern Sie sich, dass es mittig auf der
Einschubleiste sitzt.

Kontrollieren Sie, ob die Tirdichtung beschadigt und die
Turverriegelung so eingestellt ist, dass die Tir fest an der
Dichtung sitzt.

Eine Schale mit Wasser, die auf die Einschubleiste gesetzt
wird, sollte tGberall die gleiche Tiefe haben. (Wenn sie zum
Beispiel hinten tiefer ist, sollte der hintere Teil des Herdes
angehoben oder die Vorderseite abgesenkt werden.) Wenn
der Herd nicht waagerecht steht, lassen Sie lhren Lieferanten
den Herd fiir Sie waagerecht stellen.

Backofentemperatur wird hei3er, wenn der Herd dlter
wird

Wenn das Herunterdrehen der Temperatur mit dem
Ofenregler nicht funktioniert hat oder nur fiir eine kurze
Zeit funktioniert hat, benétigen Sie eventuell ein neues
Thermostat. Dies sollte von einem Kundendienstvertreter
eingebaut werden.
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Nach Abschluss priifen, ob das Gerat elektrisch sicher ist.

8. Installation

Lieber Installateur Standort des Herdes

Bevor Sie die Installation beginnen, fiillen Sie bitte die Der Herd kann in einer Kiiche bzw. Kiiche mit Esszimmer
Informationen unten aus. Falls Ihr Kunde ein Problem mit der installiert werden, jedoch NICHT in einem Raum mit einer
Installation hat, kann er einfach mit Ihnen in Kontakt treten. Badewanne oder Dusche.

Zur zufrieden stellenden Installation des Herdes wird die
Name des Installateurs folgende Ausriistung bendétigt:

+ Vielfachmessgerat: Fur elektrische Priifungen

« Innensechskant schliissel (zur Verfligung gestellt in der
Packung)

Firma des Installateurs

Sie benétigen ebenfalls die folgenden Werkzeuge:

Stahlbandmaf

Kreuzschlitzschraubendreher
Telefonnummer des Installateurs

1
2
3. Flachschraubendreher
4. Wasserwaage

5

13-mm-Schraubenschliissel

Gerateseriennummer

Uberpriifung der Teile:

Grillpfanne und Halter 1 Flachroste

Sicherheitsanforderungen und

Vorschriften
Bitte beachten Sie unbedingt die folgenden

Sicherheitsbestimmungen.
Hohe ofenroste und

Dieser Herd muss gemaf der entsprechenden einschubleisten

Anleitung in diesem Heft, den einschldagigen
nationalen und lokalen Vorschriften

sowie den Anforderungen lokaler
Elektrizitdtsversorgungsunternehmen entsprechend
installiert werden.

G TITTTT

A Dieses Gerat muss gemaf geltenden Richtlinien und
nur in einem gut beliifteten Raum installiert werden.

1-teiliges modell sockel

A Lesen Sie vor der Installation oder dem Gebrauch
dieses Gerits die Anleitung.

A Dieses Gerat ist nur zum Haushaltsgebrauch
ausgelegt. Die Verwendung fiir einen anderen
Zweck kann zum Verfall der Garantie oder der
Haftungsanspriiche fiihren.

BeliiftungsmafBnahmen

Dieses Gerdt wird nicht an eine Abgasleitung angeschlossen.
Besonders zu beachten sind deshalb geeignete
Beluftungsmalinahmen.

Alle Raume bendtigen ein Fenster, das getffnet werden kann,
oder Vergleichbares; fiir einige Raume ist zusatzlich zu einem
Fenster ein permanenter Abzug erforderlich.
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INSTALLATION
Nach Abschluss priifen, ob das Gerat elektrisch sicher ist.
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Aufstellen des Herdes

Abb.8.1 zeigt den empfohlenen Mindestabstand des Herdes
zu benachbarten Flachen.

Der Herd sollte nicht auf einen Sockel gestellt werden.

Die Kochstelleneinfassung sollte auf einer Ebene mit oder
Uber jeder benachbarten Arbeitsflache liegen.

UBER der Kochstellenhéhe sollte eine Liicke von 75 mm
an jeder Seite des Herdes und zu jeder benachbarten
senkrechten Flache gelassen werden.

Fur nicht entziindliche Flachen (wie unlackiertes Metall oder
Keramikfliesen) kann dies auf 25 mm verkleinert werden.

Ein Mindestraum von 800 mm ist zwischen der Oberseite des
Kochfeldes und einer waagerechten, entziindlichen Flache
erforderlich.

Abb.8.2 zeigt die empfohlenen Abstande tiber dem Herd.

*Jede Dunstabzugshaube sollte gemaR den Anweisungen
des Dunstabzugshaubenherstellers installiert werden.

** Die Anbringung eines Spritzschutzes darf nur nach
Anweisung des Herstellers erfolgen. Fir den Abzug, der
an das Kochfeld angebracht wird, sollte zusatzliche Hohe
eingeplant werden.

Mobel und Wandflachen auf beiden Seiten und hinter

dem Gerat sollten warme, spritz und dampfbestandig sein.
Bestimmte Arten von vinyl oder laminatbeschichteten
Kiichenmobeln sind besonders anfallig fir Hitzeschaden und
Verfarbungen.

Wir Gilbernehmen keinerlei Haftung fiir Schaden wie das
Losen von Laminatbeschichtungen oder Verfarbungen bei
Temperaturen unter 65 °C liber Raumtemperatur, die durch
die normale Verwendung des Herdes verursacht werden.

Wir empfehlen eine Liicke von 1010 mm zwischen Einheiten,
um Bewegen des Herdes zu berlicksichtigen. Den Herd nicht
einklemmen. Es muss méglich sein, den Herd zur Reinigung
und Wartung hereinzuschieben und herauszuziehen.

O
O

L)

Ein Abstand von 130 mm ist erforderlich, wenn der Herd nahe

i~

/
130 mm min

einer Ecke der Kliche steht, damit sich die Backofentiiren
6ffnen lassen (Abb.8.3). Die tatsichliche Offnungsweite der
Turen ist etwas geringer, doch dies schiitzt hre Hand beim
Offnen der Tiir.

Versetzen des Herdes

Versuchen Sie niemals den Herd zu bewegen,
widhrend er an die Stromversorgung angeschlossen
ist.

Der Herd ist sehr schwer, also seien Sie sehr
vorsichtig.

Wir empfehlen, dass zwei Personen den Herd bewegen.
Sorgen Sie dafiir, dass der Bodenbelag fest angebracht ist
oder entfernt wurde, um Beschadigungen beim Bewegen
des Herds zu vermeiden. Als Hilfestellung hat er zwei
Verstellrollen an der Riickseite und eine Verstellrolle und zwei
schraubbare VerstellfiiBe an der Vorderseite.
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INSTALLATION

Nach Abschluss priifen, ob das Gerat elektrisch sicher ist.

Entfernen Sie die Polystyrol-Verpackung. Kippen Sie den Herd ~ /~
von der Riickseite nach vorne und entfernen Sie die vordere
Halfte der Polystyrol-Verpackung (Abb.8.4).

Absenken der Zwei Hinteren Rollen

Um die Hohe an der Riickseite des Ofens einzustellen,
fihren Sie zuerst einen 13 mm Schraubenschliissel oder
Steckschlissel in die hexagonale Verstellmutter ein. Drehen
Sie die Mutter - im Uhrzeigersinn zum Heben und gegen den

Uhrzeigersinn zum Senken (Abb.8.5).

10 vollstandige (360°) Drehungen ausfiihren.
Senken Sie unbedingt BEIDE HINTEREN ROLLEN AB.

Das Versetzen Abschlieen

Klappen Sie den hinteren Rand des Verpackungsbodens

auf. Offnen Sie die Grilltiir und ziehen Sie die Ofentiir leicht
nach vorne, so dass sich die Unterseite der Bedienblende gut
greifen lasst, wahrend Sie den Herd bewegen (Abb.8.6).

Schieben Sie den Herd vorsichtig riickwarts vom
Verpackungsboden ab. Entfernen Sie den Verpackungsboden.

Setzen Sie den Herd nah an seine endgiltige Position und
lassen Sie nur genug Platz, um hinter ihn greifen zu kénnen.

Benutzen Sie nicht die Tiirgriffe oder Regler zum
Schieben des Herdes.

Ausrichten des Herdes Nach dem
Anschluss

Wenn Sie den Herd nach dem Anschluss bewegen missen,
trennen Sie die Stromversorgung und stellen Sie sicher, dass
sich das Netzkabel nicht verfangen hat, indem Sie unter die
Bedienblende greifen und das Vorderteil des Herdes
(Abb.8.6) leicht anheben.

Stellen Sie beim weiteren Vorgehen sicher, dass das Netzkabel
lang genug ist, um den Herd zu bewegen.

Beim Wiederanschieben des Herdes erneut dahinter
kontrollieren, um sicherzustellen, dass das Stromkabel sich
nicht verfangen hat.

Hoheneinstellung

Es wird empfohlen, eine Wasserwaage auf einem
Einschubblech in einem der Backofen zu benutzen, um zu
prifen, ob er waagerecht steht.

Den Herd in seine gewtinschte Position stellen und

dabei darauf achten, ihn nicht in der Liicke zwischen
Kicheneinheiten zu verdrehen, da dies den Herd oder die
Einheiten beschadigen kdnnte.

Die VorderfiiBe und hinteren Rollen kénnen eingestellt
werden, um den Herd waagerecht zu stellen.

Om du vill justera hojden pa spisens bakdande anvander
du en 13 mm skiftnyckel eller hylsnyckel for att vrida pa
stallmuttrarna vid spisens framre nedre horn.

Drehen Sie zum Einstellen der VorderfiiBe die Unterteile, um
sie zu heben oder zu senken
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INSTALLATION
Nach Abschluss priifen, ob das Gerat elektrisch sicher ist.

4 Fehlerstrom-Schutzschalter (FI-Schalter)

Der kombinierte Einsatz Ihres herdes und anderer
Haushaltsgerate kann gelegentlich zu ungewolltem
Auslosen fiihren. Deshalb empfehlen wir, den Herd
durch einen eigenen FI-Schalter oder FI-Schalter mit

Leitungsschutzschalter zu schiitzen.

WENDEN SIE SICH IM ZWEIFELSFALL AN EINEN

- QUALIFIZIERTEN ELEKTRIKER.

~

-
Abb.8.7
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Elektrischer Anschluss

Dieses Gerat muss von einem qualifizierten Elektriker

geman einschlagigen Elektrotechnikvorschriften sowie den
Anforderungen lokaler Elektrizitatsversorgungsunternehmen
installiert werden.

Hinweis: Der Herd muss Uiber eine geeignete Herdsteuerung
mit einem doppelpoligen Schalter mit einer Kontakttrennung
von mindestens 3 mm an allen Polen an die korrekte
Stromversorgung angeschlossen werden, wie auf dem
Spannungsschild am Herd angegeben.

Der Herd darf nicht an eine normale
Haushaltssteckdose angeschlossen werden.

Zugriff auf den Netzanschluss erhalten Sie durch Entfernen
des elektrischen Klemmenanschlusskastens an der
Ruckwand. Das Netzkabel an die korrekten Anschlisse fir
Ihre Stromversorgungsart anschlieBen (Abb.8.7 und
Abb.8.8). Kontrollieren, ob die Verbindungen korrekt
angebracht und die Klemmschrauben fest angezogen sind.

Das Netzkabel tiber die Kabelschelle befestigen.

Endkontrolle

Kochplattenkontrolle

Alle Kochzonen nacheinander kontrollieren. Sicherstellen,
dass Topfe die richtige Grof3e haben und aus dem richtigen
Material sind.

Grillkontrolle

Schalten Sie den Grillregler ein und kontrollieren Sie, ob sich
der Grill erhitzt.

Backofenpriifung

Die Ofen einschalten - sicherstellen, dass die
Backenofengeblise sich einschalten und die Ofen sich
erwarmen.

Anbringen des Sockels

Die drei Schrauben an der vorderen Unterkante des Herdes
I6sen. Den Sockel in Position halten und die 3 Schrauben
wieder anbringen.

Kundendienst

Installateur: Bitte tragen Sie Ihre Kontaktdaten vorne in
diesem Abschnitt ein. Bitte informieren Sie den Benutzer
Uber die Bedienung des Herdes und tibergeben Sie ihm den
Anleitungs.

Vielen Dank.
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9. Schaltplan

Kochfeld
li @ Koelventilator activering lood (Redundant)
E Erde
5 N5
4 N4
Induktions-MaRBeinheit 3
2
1
_ | Gewindebohrer-
Anzeige
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w/br 1
w/br 2 Schnittste- \w/br
3 llen Brett 4 w/br
l “ AdAAAA i 1
D@0 6 6 @]
é E | A | | A | T T T T T 1
7 2 5 3 2 L L LN NN
Key
Der im Schaltplan gezeigte Anschluss gilt fiir eine Phase. Nennwerte sind fiir 230V 50 Hz.
Code | Bezeichnung Code | Farbe
1 Element links vorne w/br | weil oder braun
2 Element links hinten
3 Element rechts vorne
4 Element rechts hinten
5 Element mitte
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Der im Schaltplan gezeigte Anschluss gilt fiir eine Phase. Nennwerte sind fiir 230V 50 Hz.

Code | Bezeichnung Code | Bezeichnung Code | Farbe
A1 |Vorderer grillschalter B7 | Geblaseelement multifunktionsofen b Blau
A2 |Thermostat grill B8 | Multifunktionsofen geblase br |Braun
A3 | Grill element links C1 |Umluftofen-regler bl |Schwarz
A4 | Grill element rechts C2 | Umluftofen-thermostat or |[Orange
B1 | Multifunktionsofen-regler C3 | Element umluftofen r |Rot
B2 | Thermostat multifunktionsofen C4 | Umluftofen gebldse v Voilett
B3 | Funktionsschalter multifunktionsofen D |Neon w | WeiB
B4 | Unteres element multifunktionsofen F Thermischer ausloser y |Gelb
B5 | Oberes element multifunktionsofen (innere) G Kuhlgeblase g/y Griin/ gelb
B6 | Oberes element multifunktionsofen (duBer) gr |Grau
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10. Technische Daten

INSTALLATEUR: Bitte lassen Sie diese Anleitung im Anleitungspack und ibergeben Sie ihn dem Benutzer.
DATENSCHILDBEFESTIGUNG: Innenseite Schubladenboden - Schublade entfernen. Zum Entfernen der Schublade siehe

Einbauanleitung.

BESTIMMUNGSLAND: GB, IE, FR, NL, BE, AT, CH, DE, SE.

Anschliisse
| strom 230/400V 50 Hz
Abmessungen
Gesamthohe Min 912mm Max 937 mm
Gesamtbreite 990 mm

Gesamttiefe

600 mm (bis zur Leistenvorderseite); 660 mm (lUber die Griffe)

Platz fiir Herdplatte (min.)

800 mm

Siehe ,Aufstellung des Herdes".

Nennwerte

Heizplatte energiespartipps:

Max: 1,85 kW Max: 2,3 kW Max: 1,85 kW
Stéirken: 3,0 kW  Stdrken: 3,7 kW  Stérken: 3,0 kW

O A O

Max: 1,4 kW Max: 1,85 kW
Stéirken: 2,2 kW Stdirken: 3,0 kW

Ofen energiespartipps:

Verwenden Sie Kochgeschirr mit flachem Boden. Kochen Sie Speisen gleichzeitig, wenn maoglich.

Verwenden Sie Kochgeschirr in der richtigen Grof3e. Beschrédnken Sie das Vorheizen auf ein Minimum.
Verwenden Sie Kochgeschirr mit Deckel. Verlangern Sie die Kochzeit moglichst nicht.

Minimieren Sie die Fliissigkeitsmenge bzw. Menge an Fett. Vergessen Sie nicht, das Gerat am Ende auszuschalten.
Reduzieren Sie die Energiezufuhr, sobald die Fliissigkeit zu Offnen Sie die Backofentiir wihrend des Backvorgangs nicht.

kochen begonnen hat.
Verbrauch basiert auf G30.

g
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DBF_Overall height (min)
DBF_Overall height (max)
DBF_Width (mm)
DBF_Depth Excluding Handles
DBF_Depth Including Handles

Deutsch
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DBF_Depth Including Handles
DBF_Depth Including Handles
DBF_Depth Including Handles
DBF_Depth Including Handles

Leistungsdaten Heizplatte

Marke Falcon
Modellbezeichnung Deluxe
GroBe 1000
Type Induction
Art des Kochfelds Induction
Anzahl der elektrischen Zonen 5
Zone1-@cm 15.5
Heiztechnik

Energieverbrauch (Elektrisches Kochen) - Wh/kg 180
Zone2-@cm 18.5
Heiztechnik

Energieverbrauch (Elektrisches Kochen) - Wh/kg 172
Zone3-@cm 21.5
Heiztechnik

Energieverbrauch (Elektrisches Kochen) - Wh/kg 171
Zone4-@cm 18.5
Heiztechnik

Energieverbrauch (Elektrisches Kochen) - Wh/kg 172
Zone5-@cm 18.5
Heiztechnik

Energieverbrauch (Elektrisches Kochen) - Wh/kg 172
Zone 6-@cm -
Heiztechnik

Energieverbrauch (Elektrisches Kochen) - Wh/kg -
Energieverbrauch (Energieverbrauch elektrisches Kochfeld) - Wh/kg (¥) 173

Mit (*) markierte Informationen gelten nicht bei unterschiedlichen Brennstoffen

Deutsch
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DBF_Type of hob
DBF_Number of zones
DBF_Zone 1   (cm)
DBF_Zone 1 ECElectric cooking (Wh/kg)
DBF_Zone 2   (cm)
DBF_Zone 2 ECElectric cooking (Wh/kg)
DBF_Zone 3   (cm)
DBF_Zone 3 ECElectric cooking (Wh/kg)
DBF_Zone 4   (cm)
DBF_Zone 4 ECElectric cooking (Wh/kg)
DBF_Zone 5   (cm)
DBF_Zone 5 ECElectric cooking (Wh/kg)
DBF_Zone 6   (cm)
DBF_Zone 6 ECElectric cooking (Wh/kg)
DBF_Hob Energy Consumption ECElectric hob (Wh/kg)

Ofendaten

Marke Falcon
Modellbezeichnung 1000 Deluxe
Ofentyp Strom
Masse kg 139
Anzahl der Kammern 2
Wirkungsgrad links

Kraftstoffart Strom
Art des Kammern Multifunktions
Leistung - HeiB3luft 2.2
Leistung - Geblaseumluft 2.5
Volumen Liter 79
Energieverbrauch (Strom) - konventionell kWh / cycle 0.96
Energieverbrauch (Strom) - Geblaseumluft kWh / cycle 0.84
Energieeffizienzindex - konventionell 109
Energieeffizienzindex - Geblaseumluft 94.9
Energieklasse A
Wirkungsgrad rechts

Kraftstoffart Strom
Art des Kammern Umluftofen
Leistung - HeiB3luft -
Leistung - Geblaseumluft 2.5
Volumen Liter 82
Energieverbrauch (Strom) - konventionell kWh / cycle -
Energieverbrauch (Strom) - Geblaseumluft kWh / cycle 0.78
Energieeffizienzindex - konventionell -
Energieeffizienzindex - Geblaseumluft 87.3
Energieklasse A
Zusatzliche Information

Dieser Herd erfiillt die Regelung EN 60350-1

Max. Leistung bei 230V 50 Hz

Heilluft 2.2 kW
Multifunktion 2.5 kw
Multifunktions-Ofenvariante (mit Rapid Response) -
Geblaseumluft 2.5 kW
Grill 2.3 kW

Backofen mit Ober- und Unterhitze

Brotofen

Maximale elektrische Gesamtlast bei 230 V (Ca.-Wert insgesamt, einschlieBlich Backofenleuchten, Backofenlifter usw.): | 18.47 kW
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DBF_E5DE Fuel Type
DBF_E5DE Cavity Type
DBF_E5 Power - Conventional (kW)
DBF_E5 Power - Forced Air Convection (kW)
DBF_E5 Volume (Litres)
DBF_E5 Energy Consumption - Conventional (kWh/cycle)
DBF_E5 Energy Consumption - Forced Air Convection (kWh/cycle)
DBF_E5 Energy Efficiency Index - Conventional (EEI)
DBF_E5 Energy Efficiency Index - Forced Air Convection (EEI)
DBF_E5 Energy Class
DBF_E6DE Fuel Type
DBF_E6DE Cavity Type
DBF_E6 Power - Conventional (kW)
DBF_E6 Power - Forced Air Convection (kW)
DBF_E6 Volume (Litres)
DBF_E6 Energy Consumption - Conventional (kWh/cycle)
DBF_E6 Energy Consumption - Forced Air Convection (kWh/cycle)
DBF_E6 Energy Efficiency Index - Conventional (EEI)
DBF_E6 Energy Efficiency Index - Forced Air Convection (EEI)
DBF_E6 Energy Class

Notizen
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