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VIGTIGE

BENUTZER

SIKKERHESADVARSLER A

Eigenschaften
der gerate

Das Typenschild befindet sich nicht nur auf dem Deckblatt,
sondern es ist auch auf dem Anschlag der Backofentur an-
gebraucht und bei offener Tur sichtbar.

ACHTUNG

Diese Warnungen decken verschiedene Arten von Hau-
shaltsgeraten ab. Beachten Sie die Art der von lhnen
gekauften Gerate (siehe Typenschild mit Eigenschaften).
Diese Warnungen gelten fur Lander, die auf dem Namens-
schild aufgefihrt sind.

Bevor Sie das Gerat verwenden, lesen Sie die Bedienung-
sanleitung sorgfaltig, die wichtige Sicherheitsinformationen
uber Installation, Nutzung und Wartung enthalt. Halten Sie
das Instruktions Heft an einem sicheren Ort fur zuklnftige
Referenzen und identifizieren Sie die Seriennummer.

Die elektrische Sicherheit dieses Gerates ist nur dann
gewahrleistet, wenn die richtige Erdung nach Normen und
Vorschriften erfolgt. Wahrend es wichtig ist, sicherzustel-
len, dass diese Standards erflllt werden; Im Zweifelsfall
sollten Sie sich an eine qualifizierte Person wenden, die das
ekektriske-System genau uberprufen kann. Fur Schaden,
die durch unsachgemalie Erdung entstehen, Ubernimmt
der Hersteller keine Verantwortung.

Achten Sie vor dem Anschluss des Gerates darauf,
dass die technischen Informationen auf dem Namens-
schild genau die gleichen sind wie die elektrische An-
lage und die Gasversorgung. Die Installation/Anpas-
sung muss durch qualifiziertes Personal erfolgen.

Uberpriifen, ob um das Gerit eine gute Beliiftung még-
lich ist. Das Gerat ist mit KEINER Rauchabzugsvor-
richtung verbunden. Daher muss der Beluftung des
Raumes nach und nach den geltenden Einbau Stan-
dards viel Aufmerksamkeit geschenkt werden.



VIGTIGE

SIKKERHESADVARSLER A
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Der Einsatz des gaskoge-Gerates erzeugt Warme und
Feuchtigkeit in dem Raum, in dem es installiert ist. Es ist
notwendig, eine gute Bellftung der Kiche zu gewahrleis-
ten: die naturlichen Luftungsoffnungen offen zu halten und
einen mechanischen Einbau Kanal (mechanischer Extra-
ktor) zu installieren. Ein intensiver und langlebiger Einsatz
des Gerates kann eine zusatzliche Beluftung notwendig
machen: ein Fenster 6ffnen oder die Kraft auf der Mo-
torhaube aufdrehen.

Die Stromversorgungsleitung ist ohne Stecker. Fur den
Anschluss siehe “elektrische Verbindung”.

Sie durfen keine Adapter, Steckdosen oder Verlangerung-
skabel verwenden.

Wenn das Gerat fur langere Zeit nicht genutzt wird: ab-
schalten, den Hauptschalter ausschalten und den Gassen.
Li schliel3en.

Laftungs- bzw. Warmeableitungsschlitze nicht versperren.

Das Stromkabel kann nur durch einen Hersteller autori-
sierten Techniker fur Schaden ersetzt werden

Das Gerat kann nur fur die Zwecke verwendet werden, fur
die es bestimmt ist (Brennen).

Jede andere Nutzung (zum Beispiel das Heizen eines
Raumes) ist falsch und gefahrlich.

Der Hersteller ibernimmt keine Verantwortung fur Schad-
en, die durch diesen Missbrauch entstehen.

Das Gerat ist nicht so konzipiert, dass es mit einem exter-
nen Timer oder einem separaten Fernbedienungssystem
aktiviert wird.

Die Verwendung von Elektrogeraten erfordert die Einhal-
tung der lebte Grundregeln, namlich:

4



WICHTIGE

BENUTZER
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A. BerUhren Sie das Gerat niemals mit nassen oder
feuchten Handen oder Fulken;

B. Das Gerat niemals barfuly zu benutzen;

C. Ahelst vermeiden Sie die Verwendung von Ver-
langerungs schnuren, aber in diesem Fall denken
Sie daran, alle notwendigen Vorkehrungen zu tref-
fen;

D. Heben Sie die elektrische Schnur nicht, um Sie
aus dem Auslauf zu ziehen;

E. Den Apparat nicht dem Wetter aussetzen (Regen,
Sonne, etc.);

F. Achtung: verfiigbare Teile konnen wahrend
der Benutzung sehr heiR werden. Halten Sie
Kinder unter 8 Jahren vom Gerat fern, wenn
Sie nicht standig liberwacht werden. Dieses
Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Per-
sonen mit reduzierten korperlichen Eigenschaften,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit
Mangel an Erfahrung und Wissen verwendet wer-
den, wenn Sie ordnungsgemal Uberwacht wer-
den oder wenn Sie in der sicheren Nutzung des
Gerates unterrichtet werden und wenn Sie die
Gefahren erkennen Damit verbunden. Kinder sol-
lten nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Wartung sollten nicht von Kindern ohne Aufsicht
durchgefuhrt werden.

ACHTUNG: einige verfugbare Teile konnen wahrend
des Einsatzes sehr hohe Temperaturen erreichen: Kin-
der fernhalten.

Das Gerat erreicht bei Gebrauch sehr hohe Temperaturen.
Auf keinen Fall die Teile im Backofeninneren berthren.

Vor der Reinigung oder Wartung trennen Sie das Gerat,
indem Sie den Stromschalter entstopfen oder trennen.
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Bei Storungen oder schlechter Funktion muss das
Gerat abgeschaltet, die gashanen geschlossen und
man sollte nicht versuchen, zu reparieren, sondern
nur einen zugelassenen Servicetechniker einset-
zen. Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile. Die
Nichteinhaltung dieser Anweisungen kann zu einer
Verschlechterung der Sicherheit des Gerates fihren.

Erhalten Sie keine instabilen oder defekten Topfe und
Pfannen auf der Elektrische Platten, wie Sie riskieren
konnenlte.

Wenn das Gerat nicht benutzt wird, mussen die Knopfe
11 .“/” O ”/Off “.

Der Herd darf nicht ohne Bratpfanne oder Pfanne nach
oben eingeschaltet werden, sonst reicht er sehr sch-
nell bis zur Hochsttemperatur und das Gerat oder um-
liegende Kiichenschranke konnen zerstort werden.

Einige Teile des Gerates, vor allem die elektrischen Plat-
ten, bleiben nach Gebrauch lange warm. Achten Sie da-
rauf, Sie nicht zu berthren.

Keine brennbaren Flussigkeiten oder Fliussigkeiten
aufbewahren Empfindlich gegenuber Temperatur-
schwankungen (Waschmittel, Spray, Alkohol, rense-
bensin,...) unter oder in der Nahe des Gerates.

Wenn Sie kleine Elektrogerate in der Nahe der Koch
Maschine verwenden, stellen Sie sicher, dass das
Stromkabel die heiRen Teile des Koches nicht beriihrt

6
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Gasgerate mussen in einem gut bellufteten Raum intalle-
res sein, um optimal zu funktionieren. Achten Sie daher
darauf, den Anweisungen im Kapitel “Installation” zu fol-
gen.

Die Materialien, die fur unsere Elektrogerate verwen-
det werden, sind forenenlige mit der Umwelt und damit
recycelbar. Verpackungsabfalle durfen nicht den Kindern
uberlassen werden, sondern mussen auf umweltstatio-
nen entsorgt werden. Fur die Verschrottung lhres Gerates
konnen Sie Verkaufsmaoglichkeiten bei lhrem Handler und/
oder in Ihrer Gemeinde nutzen; Denken Sie daran, dass
das Gerat vor dem Abwracken unbrauchbar gemacht wer-
den muss.

Wenn gashanen hart, streng oder unsicher ist, versuchen
Sie nicht, es selbst zu reparieren, sondern schalten Sie
das Gas aus und beschwdren Sie einen autorisierten au-
torisierten Techniker.

Keine Dampfreiniger fur die Sauberung des Ofeninneren
benutzen.

Keine scheuernde Putzmittel oder spitze Metallgegen-
stande fur die Sauberung der Glastlr des Backofens be-
nutzen, da dies die Oberflache beschadigen oder dessen
Bruch verursachen konnte.

Sie durfen das Gerat nicht modifizieren oder reparieren.

Achtung: lassen Sie das Ge!'_ét nicht unbeaufsichti-
gt, wenn Objekte, Fette und Ole librig bleiben. Kann
gefahrlich sein und Feuer verursachen.

Das Gerat soll von verantwortlichen Personen genutzt
werden.
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Advarsel: Brug af upassende beskyttelse og ikke i ove-
rensstemmelse med lovgivning, kan resultere i brand og/
eller skader.

Advarsel: IDas Kochen mit Fetten oder Ol kann gefahrlich
sein oder Brande verursachen.

Advarsel: IDas Kochen mit Fetten oder Ol kann gefahrlich
sein oder Brande verursachen.

Advarsel: i tilfeelde af brand, ber man aldrig fgrsgge at
skukke en flammer/branden med vand, men sluk for appa-
ratet og deek flammerne til med eksempelvis et lag eller et
brandtaeppe.

Advarsel: Metallgegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel
oder Deckel durfen nicht auf das Gerat gelegt werden, da
sie sich erhitzen konnten.

Advarsel: Die Gasbrenner nicht bei unstabiler Gasflam-
me benutzen.

Die Gasbrenner nicht bei unstabiler Gasflamme benutzen.

Das Gerat nicht unbeaufsichtigt lassen, wenn beim Ko-
chen Fet-te oder Ole freigesetzt werden konnten.

Die Heizelemente des Gerats bei Betrieb nicht beruhren.
Diese vor ihrer Reinigung abkuhlen lassen.
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40 Die Zubereitung von Speisen in Kunststoff- oder Alumi-
niumbehaltern auf heillen Kochzonen sowie das Legen
von Kunststoffgegenstanden oder Alufolie auf die Kochzo-
nen ist verboten.

41 Keine Alufolie zum Abdecken der Brenner oder der Ko-
chflachen benutzen.

42 Die Oberflache des Gerates nicht als Arbeitsflache benut-
zen, da die spitzen Gegenstande sie verkratzen konnten.

43 Die Behalter oder Pfannen mussen innerhalb der Ko-
chflache aufgestellt werden.

44 Achtung: Keine Pfannen, Topfe, Steakpfannen oder Gril-
Isteine benutzen, die die angegebenen Hochstmale des
einzelnen Brenners Uberschreiten. Vorallem durfen sie
nicht mehrere Brenner gleichzeitig bedecken.

Die Hitzeansammlung konnte das Gerat beschadigen.

45 Bei Uberlaufen oder Verschiitten von Fliissigkeiten die tb-
ergelaufene Flussigkeit vom Kochfeld entfernen.

46 Kein leeres Kochgeschirr auf die Kochfelder stellen.

47 Die Kochflachen diirfen nicht ohne Kochgeschirr bzw. leer

in Betrieb sein.
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SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

A 48 Prima messa in funzione del forno

Wird der Backofen zum ersten Mal benutzt, diesen un-
gefahr eine Stunde leer laufen lassen (2300C) und dabei
die Kuchenfenster moglichst geoffnet haben. Wird der
Backofen zum ersten Mal eingeschaltet, gibt er unange-
nehme Gerluche aufgrund von Produktionsresten an Fett,
Olen oder Harzen ab. Nach dieser Zeit ist der Backofen
fur den ersten Garvorgang bereit. Wenn der Backofen wie-
der abgekuhlt ist, die Anweisungen aus dem Kapitel ,Rei-
nigung und Pflege“ anwenden.

VIGTIGE
SIKKERHESADVARSLER
- Modelle mit Bereichen aus Glaskeramik

Vorsicht- « Das Gerat muss von Fachpersonal installiert werden.
smaf-nahmen Der Installateur ist nicht verantwortlich fur eventuelle
vor Gebrauch Schaden durch einen falsch ausgefuhrten elektrischen

Anschluss.

» Die Kochflache muss in einem geeigneten Einbau in-
stalliert werden.

« Das Gerat dient ausschlieflich fur die Zubereitung von
Speisen; jede andere Nutzung im Privat- oder Industrie-
bereich ist ausgeschlossen.

* Die Aufkleber auf dem Glas der Platte mussen entfernt
werden.

10
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BENUTZER

SICHERHEITSVORKEHRUNGEN A
- Modelle mit Bereichen aus Glaskeramik

Das Gerat darf in keiner Weise verandert werden.

Die Kochflache darf nicht als Arbeitsflache verwendet
werden.

Das Gerat muss in Ubereinstimmung mit den vor Ort
geltenden Vorschriften montiert und angeschlossen
werden.

Es durfen keine Verlangerungskabel fur den Anschluss
des Gerats verwendet werden.

Das Gerat darf nicht mit Topfen verwendet werden, die
nicht fur das Kochen auf Induktionsflachen geeignet
sind.

Dieses Gerat ist nicht fur die Nutzung durch Personen
(einschliel3lich Kindern) mit eingeschrankten korperl-
ichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
ohne die notwendigen Erfahrungen und Kenntnisse ge-
eignet, die es nur unter Anleitung oder Uberwachung
einer Person nutzen durfen, die fur ihre Sicherheit ve-
rantwortlich ist. Kinder missen tUberwacht werden und
es muss sichergestellt werden, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

ACHTUNG: Die zuganglichen Teile konnen sich beim
Gebrauch erhitzen. Um Verbrennungen zu vermeiden,
mussen Kinder ferngehalten werden.

Gebrauch des
gerats

Nach dem Gebrauch muss die Kochflache abgeschaltet
werden.

Achten Sie darauf, dass die Oberflache weder mit Fett
noch mit Ol verschmutzt ist.

1"



VIGTIGE

SIKKERHESADVARSLER A
- Modelle mit Bereichen aus Glaskeramik

Warnung: Das Gerat ist nicht fur die Verwendung mit
einem externen Timer oder einem Fernbedienungssy-
stem ausgelegt

Achtung: Reinigen Sie das Kochfeld nicht mit
Dampfgeraten

Vorsichtsmafin-
ahmen zur
Vermeidung von
Schaden am
Gerat

Ungeeignete Pfannen konnen die Oberflache des Ko-
chfelds beschadigen.

Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel.

Lassen Sie keine schweren Gegenstande auf die
Oberflache des Pianos fallen.

Stellen Sie die Pfannen vorsichtig auf das Kochfeld.

Stellen Sie sicher, dass die Beluftung des Gerats der
Bedienungsanleitung entspricht

Stellen Sie keine leeren Pfannen auf das Kochfeld
Zucker, synthetische Materialien oder Aluminiummate-

rialien durfen nicht in Kontakt mit den Kochzonen ge-
bracht werden

12
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SIKKERHESADVARSLER A
- Modelle mit Bereichen aus Glaskeramik

Wenn ein Fehler auftritt, schalten Sie das Gerat aus und
ziehen Sie den Netzstecker

Wenn das Glas Risse oder Bruche aufweist, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose und wenden Sie
sich an das autorisierte Servicecenter.

Reparaturen durfen nur von autorisiertem Personal dur-
chgefuhrt werden

Im falle eines .
ausfalls
Expedients .

Stellen Sie sicher, dass sich die Pfanne in der Mitte des
Garraums befindet. Moglicherweise muss der Topfbo-
den den gesamten Garraum abdecken

Das von der Induktionsebene erzeugte Magnetfeld kann
die ordnungsgemalde Funktion des Herzschrittmachers
beeintrachtigen. Es wird empfohlen, detaillierte Infor-
mationen vom behandelnden Arzt anzufordern

Vermeiden Sie den Kontakt mit Kochstellen aus Kunst-
stoff oder Aluminium

13



GEBRAUCHSANWEISUING
- Mit dem Herd

ACHTUNG: Bei Betrieb Kinder und Personen mit Behinderungen fern halten. Das Gerat nicht zum
Raumbheizen benutzen.

Allgemeine Um den sicheren und leistungsfahigen Zustand des Gerates zu bewahren, muss die

anmerkungnen Wartung von einem darauf spezialiserten Techniker oder dem Kundendienstpersonal
durchgefiihrt werden. Wahlen Sie je nach Speisemenge den passenden Behalter mit
Deckel.

WICHTIG Positionieren Sie den Flammen Teiler “b” richtig. Um dies zu tun, richten Sie die 4
Zahne “c” des Flammen teilders mit der Aussparung “d” des Aluminium-Cups “a”
aus.

Einschalten der Brenner  Die Angabe auf dem Drehknopf (Abb. 12a) hilft Ihnen, den entsprechenden Brenner zu
finden. Den Drehknopf driicken und gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn in die Po-
sition ,Einschalten® zu bringen. Hierbei wird der Brenner mittels dem Funken angezind-
et. Den Drehknopf ungefahr 5” gedriickt halten, damit beim Loslassen die Flamme nicht
erlischt (Zindet sich der Brenner nicht an, den Vorgang wiederholen).

Symbole Funktion

(d

. Geschlossen
& Max
a Min

@ Index
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BENUTZER

GEBRAUCHSANWEISUING
- Mit dem Herd

Topfe nach der GroRe
der Brenner verwendet
werden

BRENNER ID Durchmesser @ (cm)
MittelgroR3 SR 10 + 20
Grof3 R 20+24
Fischtopf-Brenner P ovale Pfannen (380 x 185)
Kranz
TC/DCC 22 + 28

Dual-Brenner
DUAL 24 + 30

Accensione del bruciato-

re Tripla corona “DUAL”  Den entsprechenden Drehknopf anhand der Anzeige auf den Drehkndpfen ausfindig
machen (siehe Abb. 13). Den Drehknopf 5 Sekunden driicken und auf das Symbol
.Max.“ drehen. Nach dem der Brenner angeziindet ist, erreicht man durch Drehen
des Drehknopfes gegen den Uhrzeigersinn eine erste Sperre, die der mittleren Ein-
stellung entspricht. Diese Sperre wird durch leichtes Driicken Gberwunden, wobei sich
der aullere Kranz ausschaltet und nur der kleine mittlere ,Zusatzbrenner” genannte
Brenner anbleibt. Um diesen Zusatzbrenner einzustellen, den Drehknopf gegen den
Uhrzeigersinn bis zum Endanschlag drehen. Jetzt zum Einschalten aller Brenner, den
Drehknopf bis zum gewilinschten Wert im Uhrzeigersinn drehen.

Symbole Funktion

@ Geschlossen @ '

Max

Doppelpo-
sition

.
A Min
(d
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GEBRAUCHSANWEISUNG
— Gebrauch einer Grillpfanne

Gebrauch einer Gril- Bei Benutzung einer Grillpfanne ist Folgendes zu beachten:
Ipfanne

¢ Es ist moglich, die Grillpfanne auf der Hochststufe des Brenners bis zu 10 Minuten
vorzuheizen.
* Es wird empfohlen, die Speisen auf einer niedrigen Stufe zu garen.

* Darauf achten, dass die Flammen des Brenners nicht Giber den Rand der Grillpfanne
treten; einen Mindestabstand von 150mm zwischen Seitenwand und Grillpfanne einhal-
ten;

* Die Grillpfanne nicht Gber mehrere Brenner gleichzeitig positionieren.

Richtige Positionierung

Achtung: nicht korrekte
Positionierung

Achtung : nicht korrekte
Position

16



BENUTZER

GEBRAUCHSANWEISUNG
— Korrekter Gebrauch der Brenner

Position der ACHTUNG: Stets kontrollieren, ob die Brenner richtig eingesetzt sind, wobei die
Brenner Flamme gleichmaRig und lautlos sein muss.

BRENNER KORREKT FALSCH

\\\\\\\\\\\\\\W\\\\\\\\\\\\
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0y ‘l

Halbschnell (mittel)
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Wiy S
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¥ N
S

\\\\\\\\\\\\“
Iy

Schnell (groR)

iy
iy
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

-
I RS

S
)

=
= l
7 VA

SN R\
Dual-Kranz =S My,
Z
My < =
\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\‘“\\\\\
Fischtopf-brenner
. . PSSy S
Kontrollieren, dass die 7 = )
- {
Schrauben unter dem s NS
Brenner stets angezogen

sind.
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GEBRAUCHSANWEISUNG
— Korrekter Gebrauch der Brenner

Position der ACHTUNG: Stets kontrollieren, ob die Brenner richtig eingesetzt sind, wobei die
Brenner Flamme gleichmaBig und lautlos sein muss.

BRENNER KORREKT FALSCH
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S
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BENUTZER

GEBRAUCHSANWEISUNG
— Gebrauch des Coup de Feu

COUP FEU

Fig. A Fig. B Fig. C

Betrieb des Gerates

Reinigung und Pflege

Auf die groRe Coup feu-Platte aus massivem GufReisen mit konzentrischen Ringen kann
man einen oder mehrere Topfe gleichzeitig stellen (Abb. B,C). Diese Platte wird durch
einen Gasbrenner erwarmt (Abb. A). Die Platte ist so konzipiert, dass eine nicht allzu
intensive, gut auf die gesamte Oberfl &che verteilte Hitze zu erzeugen-besonders geei-
gnet fir langsames Garen, fiir SoRen, zum Anbraten und Grillen, zum Aufwarmen und
Warmhalten von Speisen. Man muss den Brenner 15-20 Minuten vor Benutzung ein-
schalten, damit die guReiserne Platte Warme speichern kann. Man kann die Platte auch
nach Abschalten des Brenners noch 10-15 Minuten lang weiterbenutzen. In der Mitte
der Platte erreicht diese ihre hochsten Temperaturen, wahrend die Randfelder nicht so
heil werden. Man kann daher, einfach indem man den Topf von der Mitte auf die Ran-
dfelder schiebt, unterschiedlich schnell und hitzeintensiv kochen, ohne die Gasfl amme
regulieren zu missen. Je nach GrofRe der Kochtdpfe kann man auch mehrere Gerichte
gleichzeitig kochen (Abb. C). Je nach Bedarf wird die Herdplatte zu einer praktischen
und geraumigen Abstellfl &che.

Die Reinigung wird an der lauwarmen Platte mit gewohnlich fir Metallfl &chen in der
Kiche benitzten Reinigungsmitteln durchgefihrt. Mit Metallwolle in die Satinierun-
gsrichtung reiben. Sofort sorgféltig trocknen. Wenn man der Platte ein schéneres Aus-
sehen verleihen will, nach der Reinigung eine Schicht “Supercromo”-Paste auftragen.
Wenn man beabsichtigt, die Platte langere Zeit nicht zu benutzen, nach der normalen
Reinigung einen dinnen Film Flissigparaffi n (Vaselindl) mit einem Wattebausch auftra-
gen. Diese Behandlung ist notwendig, um Rostfl eckenbildung auf der Oberfl &che zu
vermeiden. Beim nachsten Einschalten der Platte wird man ein Verdampfen des
beniitzten Paraffi néls bemerken. Das Ol wird nach ein paar Sekunden verdampft sein.
Ab und zu kann es sein, dass die Platte Rostfl ecken auf der Oberfl 4che aufweist. Der
Grund sind Feuchtigkeit und vor allen Nichtbenitzung der Platte. Gerade um dieser
Rostbildung vorzubeugen, wird empfohlen, die Platte haufi g zu verwenden und diese
nie feucht zu lassen. Sollten trotzdem Rostfl ecken auftreten, ein leicht abschleifendes
Papier verwenden, um diese zu beseitigen, und behutsam immer in die Satinierun-
gsrichtung der Platte reiben. Die Speisen nicht direkt auf der Plattenoberfl ache kochen.
Immer geeignete Behalter verwenden.
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GEBRAUCHSANWEISUNG
— Mit dem Gas Fry-Top

FRY-TOP A GAS

A = Kochbereich

B = Bratdlauffangung

Fig. 15

Betrieb des Gerates

Die Fry-Top-Platte (Abb. 14) besteht aus einer fiir die Beriihrung mit Lebensmitteln
geeigneten Edelstahlplatte [ LJ{], mit einer gleichmafigen Temperatur der Kochober-
flache und geringem Warmeverlust. Fiir die Benutzung des Gerates die Flamme unter
dieser Platte mit dem entsprechenden Drehknopf anziinden (siehe ,Anschalten des
Brenners®) und sich dabei versichern, dass die Flamme vorhanden ist. Den Drehknopf
fur ungefahr 10 Minuten auf Hochststufe belassen und warten, bis die Platte sich erhitzt.
Nach Ablauf dieser Zeit ist die Platte fiir den Kochbeginn bereit. Dank der verschiede-
nen Einstellungsmoglichkeiten der Flamme kdnnen sie dann Ihrer Kochphantasie freien
Lauf lassen. Die Positionierung des Drehknopfes auf der niedrigsten Stufe ermdglicht
langsames oder diatetisches Kochen, wahrend fir das Braten von Fleisch, Fisch und
Gemiise schnelleres Kochen angebracht ist. Die Fry-Top-Platte ist auch fir orientali-
sche Gerichte geeignet, und zwar mittels eines Zubehorteils (Deckel) fur dies Kochart.
In einigen Modellen wird eine Spachtel mitgeliefert (Abb. 15), die sowohl beim Kochen
als auch beim Reinigen der Platte eine Hilfe ist.

Reinigung und Pflege

Es wird empfohlen, die Platte nach jedem Kochen sorgfaltig zu reinigen. Bei heiller
Platte und der Flamme auf Niedrigststufe mit Hilfe der mitgelieferten Spachtel (Abb. 15).
Dann die Kochreste entfernen. Eine kleine Menge Wasser auf die Platte schiitten und
mit der Spachtel die Platte weiter saubern. Ist das Wasser vollstandig verdampft, den
gleichen Vorgang mehrmals wiederholen, bis das gewlinschte Ergebnis erreicht wurde.
Es ist extrem wichtig, dass die Reinigung bei sehr heiler Platte erfolgt. Der schwarz
beschichtete Schornstein kann mit einem weichen und mit lauwarmen Wasser und Am-
moniak befeuchteten Tuch gereinigt werden. Nach der Reinigung diesen abspilen und
abtrocknen.

Controller (Knopf)

A max

B mittel
C min

Gericht Knopf Position Zeit Min.
Eier B 2
Auberginen, in Scheiben B 9+13
geschnitten (Dicke 0,5 cm)
Kartoffeln, in Scheiben geschnitten B 5+7
Zucchini, in Scheiben geschnitten B 3+5
Fisch (Goldbrasse ca. 200 g.) B 15
Hamburgher B 10
Rindersteak B 3
Fiorentina-Steak (Dicke 2 cm ) A 5
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Induktions elektrische
Platte

Wichtig

Nach ihrem Gebrauch bleibt die Glaskeramikplatte noch lange Zeit warm. Kinder diirfen
ihr nicht zu nahe kommen und keine Hande auf die Platte legen. Die Anzeige der Re-
stwarme leuchtet so lange, bis die Platte kalt ist.

Sollte die Glaskeramikplatte Risse aufweisen, das Gerat sofort vom Stromnetz trennen
und den zugelassenen technischen Kundendienst anrufen.

Die Positionen auf der Kochzone sind deutlich durch Kreise angezeigt.

Flachen Durchmesser @ Leistung
P1 180 mm 1800 W
P2 180 mm 1800 W

Topfe und empfohlene
Bereiche

Die Warme wird innerhalb dieser kreisférmigen Flachen erzeugt. Wenn man eine oder
mehrere Kochzonen benutzt, bleibt die restliche Flache kalt. Jede Kochstelle ist flr das
Funktionieren mit speziellen Kochtépfen fur das Induktionskochen ausgerichtet. Diese
Tdpfe haben einen etwas kleineren Durchmesser als der der gewahlten Kochstelle. Der
Boden des Kochtopfes muf hoch und fl ach sein, wahrend sein Durchmesser méglichst
dem der Kochzone entsprechen sollte (Abb. 4). Die Kochfl &che und der Topfboden
sollten sauber gehalten werden.

Die Kochzonen nicht befeuchten und nicht zu stark erhitzen.

Starke Temperaturschwankungen vermeiden, d.h. kein kaltes Wasser auf eine heil3e
Kochfl &che schitten.

Aufpassen, dal die Henkel der Kochtdpfe nicht Gber den Herdrand hinausstehen, weil
sie sonst umgestolien werden kénnen.

Man sollte auf der Glaskeramikplatte keine Kochtopfe verwenden, mit denen man
vorher auf Gasfl amme gekocht hat, denn diese Flamme verformt den Topfboden.

TITT

Die BellUftung der Kochfl &che erfolgt komplett automatisch. Der Lufter fur die Elektro-
nik unter der Kochfl ache lauft bis zu einer bestimmten Temperatur der Elektronik lan-
gsam. Wird die Kochfl &che Uber einen langeren Zeitraum verwendet, 1auft der Lifter
schneller. Sobald die Elektronik wieder kiihler ist, halt der Lifter automatisch an.
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Erste Einschaltung

Die Kochfl ache mit einem feuchten Tuch abwischen.

Einschalten einer Koch-
stelle

Durch Drehen im Uhrzeigersinn des entsprechenden Knopfs wird eine Kochstelle einge-
schaltet. Am Display des Feldes erscheint die eingestellte Leistungsstufe (von 1 bis 9)

Ausschalten einer Koch-
stelle

Das Ausschalten einer Kochstelle erfolgt durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn des
entsprechenden Knopfs. Am Display des Feldes erscheint fir 15 Sekunden eine [0],
danach erloscht diese Anzeige oder geht auf das Symbol [H] tiber, wenn die Kochstelle
noch erhitzt

Automatisches
Ausschalten des Gerits

Das Gerat schaltet sich automatisch ab, wenn Ubertemperaturen oder Einspeisungs-
stérungen vorliegen.

rkennung des vorhande-
nen Kochtopfs

Jede Kochstelle ist fur das Funktionieren mit speziellen Kochtépfen fir das Induktion-
skochen ausgerichtet. Diese Tépfe haben einen etwas kleineren Durchmesser als der
der gewahlten Kochstelle. Wenn der Kochtopf ungeeignet ist, erscheint am Display des
entsprechenden Feldes das Symbol Kochtopf nicht vorhanden (U) und das Gerat schal-
tet sich nicht ein. Dadurch wird das Einschalten verhindert, bis ein Behalter oder bis ein
fur die Induktion geeigneter Kochtopf auf die Kochstelle gestellt wird. Wenn der Topf
wahrend des Betriebs entfernt wird, schaltet sich die Kochstelle aus.

Die Dauer der Kochtopferkennung betragt 10 Minuten; wenn wahrend dieser Zeit auf
der Kochstelle kein geeigneter Behalter verwendet wird, schaltet sich die Kochstelle ab.
Am Display der Kochstelle andert sich das Symbol “Kochtopf nicht vorhanden” und geht
auf [-] Uber.

Restwarme-Anzeige

Wenn die Kochstelle in ausgeschaltetem Zustand noch sehr warm ist, erscheint am
Display das Symbol H.

“Heat-up”’-Funktion

Die Heat-up-Funktion, oder Schnellerhitzung, ist flir jeder Kochstelle verfligbar. Dies
bedeutet, dass flir eine vorbestimmte Zeitdauer die Kochstelle mit maximaler Leistung
funktioniert; nach dieser Zeitdauer wird die Leistung automatisch auf die voreingestellte
Stufe gestellt. Die Dauer ist in diesem Fall von der eingestellten Leistungsstufe abhang-
ig. Die Heat-up-Funktion wird durch Drehen des Drehknopf gegen den Uhrzeigersinn,
von der Position 0 bis zum Endanschlag, aktiviert. Sobald der Knopf nach links gedreht
wird, erscheint am Display der entsprechenden Kochstelle das Symbol [A]. Nach der
Aktivierung muss innerhalb von 10 Sekunden eine Leistungsstufe zur Weiterflihrung
des Kochvorgangs eingestellt werden; wenn dies nicht geschieht, wird die Heat-up-Fun-
ktion unterbrochen.
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Key-lock-Funktion Die Key-Lock-Funktion ist dann von Nutzen, wenn Kinder anwesend sind. Sie ist auch
bei Anwesenheit von Erwachsenen ratsam, wenn das Haushaltsgerat in Gebrauch
ist. Bei Einschalten der Key-Lock-Funktion werden alle Kochzonen ausgeschaltet und
kénnen nicht ungewollt wieder eingeschaltet werden.

Display Valu Valu
1-9 1-9
| A A
H H
(3 3] u U
E E
Zeitabschaltung Jede Kochzone hat eine maximale Funktionsdauer, die von der eingestellten Leistungs-

stufe abhangig ist. Bei Erreichen der eingestellten maximalen Funktionsdauer, schaltet
sich die entsprechende Kochzone ab.

Stufen der Leistungsstufe Dauer (Stunden)
Zeitabschaltung 85

6.5
3.5
2.5

1.5
1.5

© 00 N O O b~ WO N -
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INDUKTIONSKOCHFELDS

Mod. PI0G....

Mod. PI09 - MI09 - PDI09

Mod. PDI10 - MDI10....

Mod. PBI09 - MBI09 -

Legende
A - 2145 - Kochzone @ 145mm
(1400W / Booster 2200W)

B - 2180 - Kochzone @ 180mm
(1850W / Booster 3000W)

C - 2210 - Kochzone @ 210mm
(2300W / Booster 3700W)

D - 2260 - Kochzone @ 260mm
(2600W / Booster 3700W)

E - 2175 - Kochzone @ 175mm
(1400W / Booster 2000W)

F - 215 - Kochzone @ 215mm
(2300W / Booster 3000W)

G - 8265 - Kochzone @ 265mm
(2300W / Booster 3000W)

PDBI09 - LBIO9....
A B C D E F G EO3E E03 EO4E MO6E3 MO6MP MO9E3 = MOOMP kW kW
Modelli 2145 2180 0210 2260 o175 2215 265 E E E E (230V) | QuickSart
PI06 - MI06 1 2 1 - - - - -] - - - - - 9,85 | 10,60
PI09 - MIO9 1 2 1 1 - - - - - - - 1 - 13,85 14,50
PBIOY - MBIO9 . - - - 2 2 1 - - - - 1 - 13,85 14,50
LBI09... - - - - 2 2 1 - - - - - 1 13,85 14,50
PDIOS ... 1 2 1 1 - - - 1 - - - - - 15,85 16,60
PDBIOY... - - - - 2 2 1 1| - - - - - 15,85 16,60
LDBIO9... - - - - 2 2 1 -1 - 1 - - 15,15 15,90
PDI10... 2 2 2 - - - - - - 1 - - - 16,10 | 16,85
MDI10 ... 2 2 2 - - - - 1 - - - - - 15,85 16,60
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Erste Einschaltung

Die Oberflache der Oberseite mit einem feuchten Tuch reinigen.

Induktionstechnik

Unter jedem Kochbereich befindet sich eine Spule die, sobald ein Topf darauf abgestellt
wird, ein variables elektromagnetisches Feld und somit Induktionsstréme im Topfboden
aus eisenmagnetischem Material erzeugt. Das Ergebnis ist die Erhitzung des Bodens
des auf dem Kochbereich abgestellten Topfes.

Wichtig ist das Material des Topfes:

Alle Tépfe mit Boden aus eisenmagnetischem Material sind geeignet (Uberprifbar mit
einem Magneten)

» Ungeeignet sind Topfe aus: Kupfer, rostfreiem Stahl, Aluminium, Glas, Holz, Keramik

N\

Topf aus ferromagntischem Materi&,1

Induktive Stromungen

Regler (Drehknopf)

Der Drehknopf hat keine Nummernbeschriftung. Die Stufe wird auf dem Display ange-
zeigt.

Erste Einschaltung

Den entsprechenden Drehknopf im Uhrzeigersinn drehen. Die eingestellte Kochstufe
(von 1 bis 9) wird auf dem Display der Kochzone angezeigt.

Einschalten einer Koch-
stelle

Zum Ausschalten einer Kochzone den Drehknopf gegen den Uhrzeigersinn drehen. Auf
dem Display des Kochfeldes erscheint 15 Sekunden lange eine [0], danach verschwin-
det sie vom Display oder das Symbol [H] wird angezeigt, da die Kochzone noch warm
ist.

Ausschalten einer Koch-
stelle

Das Haushaltsgerat schaltet sich bei Uberhitzung oder fehlerhafter Stromversorgung
automatisch ab.
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Booster-funktion

Die Booster-Funktion dient dazu, einer bestimmten Zone zur Kochzeitverkirzung mehr
Leistung zu geben. Diese Funktion wird durch Drehen des Drehknopfes im Uhrzeiger-
sinn von der 0-Position (ausgeschaltet) bis zum Endanschlag aktiviert (*Abb. A). Nach
einem kurzen Signalton erscheint auf dem Display ein [P], das “Booster-Funktion akti-
viert” bedeutet. Die Booster-Funktion hat eine Dauer von hdchstens 10 Minuten. Darau-
fhin wird die Zone auf Stufe [9] zuriickgestellt. Die Booster-Funktion endet friiher, wenn
eine niedrigere Leistungsstufe eingestellt wird; wenn der Topf von der Kochstelle ge-
nommen wird;

wenn Uberhitzung des Gerats oder der Kochzone festgestellt wird.

Die Booster-Funktion hat Vorrang vor der “Heat-Up”-Funktion, d.h. bei Aktivierung des
Boosters auf einer Zone mit aktivierter Heat-Up wird letztere abgebrochen.

Riconoscimento presen-
za pentola

Jede Kochzone ist so angelegt, dass sie mit speziellen Induktionstdpfen funktioniert,
deren Durchmesser etwas kleiner als der Durchmesser der gewahlten Kochzone ist.
Bei nicht passendem Kochtopf zeigt das Display das Symbol “Topf nicht vorhanden” (U)
an und das Gerat schaltet sich nicht ein. Damit wird das Einschalten der Kochzone ohne
Behalter darauf bzw. ohne geeigneten Induktionskochtopf verhindert. Wird der Behalter
bei Betrieb entfernt, schaltet sich die Zone aus. Die Dauer der Topferkennung betragt 10
Minuten. Wird in dieser Zeit kein geeigneter Behalter festgestellt, schaltet sich die Zone
aus. Das Display der Zone schaltet vom Symbol “Topf nicht vorhanden” auf [-].

Indicazione calore resi-
duoFunzione “HEAT-UP”

Die Heat-Up-Funktion oder Schnellerwadrmung ist auf jeder Kochzone verfligbar. Dies
bedeutet, dass fur eine genau bestimmte Zeit die Zone auf Hochstleistung 1auft und
nach Ablauf dieser Zeit automatisch auf die zuvor eingestellte Stufe zurlickschaltet. Die
Dauer hangt hier von der eingestellten Leistungsstufe ab. Die Heat-Up-Funktion wird
durch 2 Sekunden Drehen des Drehknopfes gegen den Uhrzeigersinn von der 0-Posi-
tion zum Endanschlag aktiviert. Nach einem kurzen Signalton wird auf dem Display der
entsprechenden Zone ein [A] angezeigt. Nach Aktivierung ist innerhalb von 10 Sekun-
den eine Leistungsstufe fir das Fortsetzen des Kochvorgangs einzustellen. Erfolgt dies
nicht, wird die Heat-Up-Funktion unterbrochen.

Funzione KEY-LOCK

Die Key-lock-Funktion ist besonders nutzlich, wenn Kinder anwesend sind. Sie wird je-
doch auch bei Erwachsenen empfohlen, wenn das Haushaltsgeréat in Betrieb ist. Durch
aktivieren der Key-Lock-Funktion werden alle Kochzonen ausgeschaltet und kénnen
nicht ungewollt wieder eingeschaltet werden.
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Modell mit 4 Zonen Key-Lock-Funktion wird durch Drehen der Drehknépfe der Zone 2 und 3 von der Posi-
tion 0 aus gegen den Uhrzeigersinn aktiviert.

Durch Wiederholung dieses Vorgangs wird die Key-Lock-Funktion wieder desaktiviert.
Auf dem Display erscheint die Aufschrift [O][F]. Wird ein Befehl mit aktivierter Key--
Lock-Funktion gedreht, erscheinen auf dem Display die Zeichen [L][L][L][L].

Modelle mit 5 oder 6 Die Key-Lock-Funktion wird aktiviert, wenn bei Drehknopf auf 0-Position gleichzeitig die
Zonen Befehle 1 und 2 gegen den Uhrzeigersinn gedreht werden. Auf dem Display erscheint
die Aufschrift [L][L][L][L].
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Funktion Erwdrmen 42°C
und 65°C

Den Drehknopf (A) im Uhrzeigersinn drehen. Zwischen der Position ,Zone Ausge-
schalten® (0) und der Leistungsposition (1) gibt es eine Position (u) fir die Funktion
~-Erwarmen von Speisen im Topf bei 42°C". Nur bei Modellen mit 5 und 6 Kochzonen:
den Drehknopf (A) im Uhrzeigersinn weiterdrehen. Zwischen der Position “u” und der
Leistungsposition (1) gibt es die Position “U” fir die Funktion Erwarmen der Speisen im
Topf bei 65°C. Die Hochstdauer fir die Benutzung beider Funktionen ist auf 120 Minu-
ten beschrankt. Beide Funktionen haben Vorrang vor dem Heat-Up

Display

Jeder Kochzone ist ein Display zugewiesen.

- Eingestellte Leistung: (1-9)

- Erwérmen der Speise bei 42°-65° (U)

- Booster: (P)

- Heat-Up: (A)

- Restwarme: (H)

- Kochtopf nicht vorhanden oder nicht passend: (U)
- Externer Fehler: (E)

- Stoérung: (F) _

- Permanentes Drehen des Drehknopfs: (J )

Begrenzung der Fun-
ktionsdauer

Jeder Kochzone ist eine ungeféahre Hochstfunktionsdauer zugewiesen. Diese hangt von
der eingestellten Leistungsstufe ab. Bei Erreichen der Hochstfunktionsdauer wird die
entsprechende Zone abgeschaltet.

Leistungsstufe Begrenzung der ungefdahren Funktionsdauer (Stunden)
u 2
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P

(10 min. [P], danach 80 min. [9])
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Kontrolle der Leistung Die Kontrolle der Leistung bei der Booster-Funktion erfolgt folgendermafien: Die zuletzt
eingestellte Kochstufe hat Vorrang vor den anderen Kochzonen. Die Aktivierung einer
Kochzone wird nicht auf dem Display angezeigt, wenn eine zu hohe Leistung angefor-
dert wird. In diesem Fall beginnt der normale Betrieb mit entsprechender Anzeige der
benutzten Leistung auf dem Display erst, wenn die Leistungsstufe niedriger gestellt
wurde, was durch Drehen des Drehknopfes gegen den Uhrzeigersinn erfolgt.

Uberhitzung der Kochzo-  Wird bei Betrieb eine Kochzone (iberhitzt, wird die Leistung automatisch herabgesetzt
ne und auf dem Display erscheint die neue, soeben geanderte Stufe. Ab diesem Moment
kann nur noch eine niedrigere Stufe eingestellt werden. Sinkt die Temperatur der Ko-
chzone wieder unter den kritischen Wert, ist der normale Kochvorgang wieder moglich.

Empfohlene Position des Drehknopfs Kochart
Kochprogramme
(nur Richtwerte)

1-2 Butter, Schokolade 0.a. schmelzen

2-3 Kleine Mengen an Flussigkeiten erwarmen,

Speisen warm halten, Sof3en zubereiten

4-5 Feste Speisen zubereiten, Tiefkiihlkost auftauen,
Omelette aus 2 bis 3 Eiern, Obst und Gemiise

5-6 Fleisch und Fisch garen, Hilsenfriichte in der
Solde, Speisen mit Wasser, Marmeladenzuberei-
tung

6-7 Fleisch- oder Fischbraten, Steaks,
Leber, Eier

8-9 Grolte Mengen Wasser erhitzen, Kartoffeln frit-
tieren u.a.
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Beschreibung

S. Wahler

T. Thermostat

Befehle des 5 Tasten
Programmierers fir den
Standardbackofen

S. Wahlknopf elektrischer Multifunktionsofen
T. Programmierer/Uhr/Minutenzahler

Ein - und Ausschalten

Den Drehknopf auf die gewlinschte Beheizungsart und den Temperaturregler auf die
gewulinschte Temperatur stellen. Das Kontrolllicht leuchtet auf und bleibt an, solange
der Backofen sich aufheizt. Sobald die gewahlte Temperatur erreicht wurde, erlischt das
Kontrolllicht. Es leuchtet bei jedem Nachheizen wieder auf. Méchte man den Backofen
vorheizen, das Brat- bzw. Backgut erst dann in den Garraum schieben, wenn das Kon-
trolllicht erloschen ist. Zum Ausschalten des Backofens beide Drehknopfe wieder in die
Ausgangsposition (0) bringen.

Temperatursicherheit-
sbegrenzer

Der Backofen ist mit einem Temperatursicherheitsbegrenzer ausgestattet, der die
Stromzufuhr unterbricht. Das Wiedereinschalten des Temperaturbegrenzers erfolgt au-
tomatisch, sobald die Temperatur unter den eingestellten Wert fallt. Fir die Wiederbe-
nutzung des Backofens warten, bis dieser sich abgekihlt hat. Ist das Eingreifen des
Temperatursicherheitsbegrenzers durch den Defekt eines

Einzelteiles verursacht, ist der Kundendienst zu benachrichtigen.

Bedienung des Multifun-
ktionsbackofens

Durch Drehen des Wahlschalters (S) eine der neun Garfunktionen wahlen und die Tem-
peratur (von 50°C bis 250°C) mit dem Temperaturregler einstellen. Verfugt Ihr Modell
Uber einen Programmierer, diesen fir das Garen einstellen .

Licht Backofen

Zum Ein oder Ausschalten des Lichts den Wahlschalter leicht driicken (S). Ist der
Wabhlschalter auf Position (O), funktioniert das Licht nicht.
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— Funktionsliste

Lage Symbol

Funktion

20

vew

|
|
<4

N~
/l\

OMOENOBNOBIOMORONO
)

e %o
-\l/o.
71N
o4

Pizzabaken
Diese Funktion eignet sich besonders fiir das Backen von Pizzen, Focaccia und Brot. Die Haupthitzequelle
ist das untere Heizelement, das in Kombination mit den anderen Heizelementen des Backofens arbeitet.

Normales statisches Garen

Dies ist die klassische Funktion des elektrischen Backofens, die sich besonders fiir folgende Speisen eignet:
Schweinekoteletts, Bratwirste, Stockfisch, Schmorbraten, Wildbraten, Kalbsbraten, Meringen und Kekse,
Backobst u.a.

Garen mit Unterhitze
Dies ist die geeignetste Garart, fur das Backen von Geback (Kekse, Meringen, Hefegeback, Obstdesserts
u.a.) und anderen Speisen.

Garen mit Oberhitze
Besonders geeignet fur das Anschmoren und Endbraunen vieler Speisen; fiur Hamburger, Schweinekottelets,
Kalbssteaks, Seezunge, Tintenfisch u.a. empfohlen.

Grillen bei geschlossener Tiir

Die Funktion eignet sich fir das Schnell- und Durchgrillen, zum Gratinieren und Braten von Fleischgerichten
allgemein, Filets, Fiorentina Steaks, Grillfisch und gegrilltem Gemise. Mit dem elektrischen

Grill ist bei auf 180°C eingestelltem Grill zu grillen.

Umluft Grillen

Besonders schnelles und durchgehendes Garen bei betrachtlicher Energieersparnis; die Funktion eignet
sich besonders fir Speisen wie: Schweinekotelett, Bratwurste, Fleisch oder gemischte Spiele,

Wild, Gnocchi alla Romana u.a. Mit dem elektrischen Grill bei 180°C grillen.

Intensivgaren
Diese Funktion flr schnelles und intensives Garen von Gerichten eignet sich besonders fiir Folienfisch,
Schmorgemiise, Spielle, Ente, Brathdhnchen, etc.

Umluftgaren auf mehreren Ebenen

Diese Funktion ermdglicht das gleichzeitige Garen verschiedener Speisen, ohne dass die Gerlche sich ver-
mischen: So kénnen Lasagne, Pizza, Croissants und Brioches, Kuchen und Torten zusammen im Ofen ge-
backen werden.

Quick Start

Diese Funktion dient dem beschleunigten Vorheizen Ihres Backofens. Diese Funktion wird fiir Gartempera-
turen zwischen 200 und 250°C empfohlen. Bei Temperaturen unter 200 °C hat die Quickstart-Funktion keine
besonderen Vorteile. Fir die Benutzung der Quickstart Funktion den Drehknopf des Wahlschalters (S) bis
zum Symbol (9) drehen, dann die gewlinschte Temperatur mit dem Thermostatwahlschalter (T) einstellen. Bei
Erreichen der Temperatur schaltet sich das orangefarbene Thermostat-Kontrolllicht aus und die zu garenden
Speisen kdnnen in den Garraum eingeschoben werden. Jetzt muss mit dem Drehknopf des Wahlschalters (S)
die gewlinschte Garfunktion eingestellt werden.

ACHTUNG: Die Quick Start-Funktion ist nicht fiir das Garen von Lebensmitteln geeignet, sondern
dient nur zum schnellen Vorheizen des Backofens. DIE QUICKSTART-FUNKTION NICHT LANGER ALS
ZWANZIG MINUTEN BENUTZEN.

GARUBERPRUFUNG

Falls die Uberpriifung der zu garenden Speisen erforderlich sein, ist es mdglich die Backofentiir zu éffnen. In diesem Fall leuchten die Lichter auf
und die Umluft stoppt, sollte Umluftbacken gewahlt worden sein, sowie das Drehen des Spieldes beim Grillen bei geschlossener Backofentir. Nach
SchlieBen der Tir setzen die zuvor eingestellten Funktionen wieder ein.
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Beschreibung S

S. Wahler @ @

T. Thermostat

Funktionsliste

Lage Symbol
Normales statisches Garen
Dies ist die klassische Funktion des elektrischen Backofens, die sich besonders fiir folgende Speisen eignet:
Schweinekoteletts, Bratwirste, Stockfisch, Schmorbraten, Wildbraten, Kalbsbraten, Meringen und Kekse,
Backobst u.a.
Garen mit Unterhitze
Dies ist die geeignetste Garart, fur das Backen von Gebéack (Kekse, Meringen, Hefegeback, Obstdesserts
u.a.) und anderen Speisen.
_ Garen mit Oberhitze
@ Besonders geeignet fur das Anschmoren und Endbraunen vieler Speisen; fir Hamburger, Schweinekottelets,
Kalbssteaks, Seezunge, Tintenfisch u.a. empfohlen.
vvwv Grillen bei geschlossener Tiir
@ Die Funktion eignet sich fir das Schnell- und Durchgrillen, zum Gratinieren und Braten von Fleischgerichten
E H allgemein, Filets, Fiorentina Steaks, Grillfisch und gegrilltem Gemiise. Mit dem elektrischen
Grill ist bei auf 180°C eingestelltem Girill zu grillen.
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Display

Gardauer * Ende des Garvorganges * Uhr « Minutenzahler « Manuelle Funktion

Display

a, — +

\i/

Symbole fiir die Funktionen in Betrieb:

/1 Minutenzéhler

0 Dauer und manuelle Funktion

A Automatikprogramm

Legende Funktionsta-
sten

N Taste fur den Minutenzahler und den Klingelton

200 Dauer automatisches Garen

2, Uhrzeit des Endes des Garvorganges

Einstellung der Uhrzeit und der Gardauer.

Mit der Taste “+” wird die Zeit erhéht und mit der Taste®-” wird sie ver-
ringert, und zwar in einer zur Dauer des Driickens proportionalen Ge-
schwindigkeit.

[-1/1+]

Einstellung einer Fun-
ktion

Die gewunschte Funktion durch Betatigen der entsprechenden Taste wahlen und die
Zeit mit den Tasten +/- einstellen.

Betrieb des Gerates

Beim ersten Einschalten der Kontrolle zeigt das Display eine blinkende Uhr, die sich
jede Minute um eine Einheit erhéht. Den Vorgang ,Einstellung der Uhrzeit* (nachstes
Kapitel) duchfiihren. Driicken Sie die Tasten 2, 3, gleichzeitig, um ins Meni “manuelle
Funktion” zu gelangen. Die Temperatur kann Uber den Drehknopf der Temperaturrege-
lung (T) eingestellt werden und die Funktion mit dem Wahlschalter (S) gewahlt werden.

Einstellung der Uhrzeit

Die Funktion Uhr kann durch gleichzeitiges Driicken der % Tasten Gardauer und
Garzeitende aktiviert werden . Die Uhrzeit wird durch Betatigen der Tasten +/- ein-
gestellt. Zuvor eingestellte Programme werden automatisch geléscht.

Manuelle Funktion

Die Einstellung dieser Funktion erfolgt, indem die Tasten fir Gardauer @ und Gar-
zeitende gleichzeitig betatigt werden ¥, . Das Symbol ,A“ erlischt und das Symbol
Kochtopf erscheint. Zuvor eingestellte Programme werden geldscht.
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Halbautomatische
Funktion mit Gardauer

Die Funktion Gardauer (Taste ;) wahlen und mit den Tasten +/- die Zeitdauer einstel-
len. Es erscheinen die Symbole ,A* und ,Kochtopf* & . Der Backofen schaltet sich an.
Stimmt die Echtzeit mit der Zeit des Garendes tibereinX,, die Gber die Taste Garzeiten-
de zu sehen ist, schaltet sich der Backofen ab und das Symbol Kochtopf verschwindet.
Der Signalton ertént und das Symbol ,A” blinkt.simbolo pentola. Entrera in funzione il
segnale acustico. Il simbolo “A” lampeggera.

Halbautomatische Fun-
ktion mit Garzeitende

Die Funktion Garzeitende (Taste ) wahlen und die Zeit fir das Garende mit den Tasten
+/- einstellen. Die Symbole “A” und ,Kochtopf* erscheinen. Der Backofen schaltet sich
ein. Stimme die Echtzeit mit der Zeit des Garendes Uberein, schaltet sich der Backofen
ab und das Symbol ,Kochtopf* erscheint. Der Signalton ertént. Das Symbol ,A” blinkt.

Halbautomatische Fun-
ktion mit Gardauer und
Garzeitende

Die Funktion Gardauer wahlen /%, und die gewlinschte Zeit mit den Tasten +/- einstellen.
Es erscheint das Symbol “A”. Der Backofen schaltet sich an und das Symbol ,Kochtopf*
erscheint . Ein paar Sekunden warten, bis die Echtzeit erscheint /. Die Uhrzeit fir das
Garende mittels Betatigen der Taste Garende einstellen. Auf dem Display erscheint
die ungefahre Uhrzeit des Garendes. Mittels Betatigen der Tasten +/- die tatsachliche
gewulinschte Uhrzeit des Garendes einstellen. Der Backofen schaltet sich aus und das
Symbol “Kochtopf” erlischt. Es erscheint erneut, wenn die Echtzeit mit der Uhrzeit des
Garendes abzliglich der Gardauer ibereinstimmt. Bei Ende des Automatikprogramms
blinkt das Symbol “A”. Der Signalton ertént und der Backofen und das Symbol “Kochtopf”
erléschen.

Minutenzidhler

Die Funktion Minutenzahler wahlen (Taste [ \) und die gewiinschte Zeit mit den Tasten
+/- einstellen. Wahrend der eingestellten Zeitdauer leuchtet das Symbol ,Glocke* /) .
Bei Ablauf der Zeitdauer ertdnt der Signalton.

Signalton

Der Signalton ertont bei Ablauf der Funktion Gardauer und des Minutenzahlers und
bleibt sieben Minuten lang aktiv. Der Signalton [\ 2 #wird durch Betéatigen einer
beliebigen Taste unterbrochen. Die Lautstarke des Signaltons kann Uber die Taste “-”
geandert werden, ohne dass eine Funktion gewahlt werden muss. Es kann zwischen
drei verschiedenen Lautstérken gewahlt werden und die Dauer des Signaltons hangt
davon ab, wie lange die Taste “-” gedrlckt wird.

Beginn eines Program-
ms und Kontrolle

Nach Wahl eines Programms beginnt dieses, nachdem die Zeit eingestellt wurde. Die
Restzeit kann jederzeit durch erneute Auswahl der jeweiligen Funktion abgerufen wer-
den.

Erkennen eines Pro-
grammierungsfehlers

Sollte die Uhr eine Uhrzeit zwischen Garbeginn und Garende anzeigen, liegt ein Pro-
grammierungsfehler

vor. Der Fehlers wird durch Erténen eines Signaltons und Blinken des Symbols “A”
angezeigt.

Loschen eines Program-
ms

Zum Léschen eines Programms ist die manuelle Funktion auszuwéahlen. Nach Beendi-
gung des eingestellten Programms wird dieses automatisch geldscht.
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Legende Funktionsta-
sten

o,

— +

555)

N Timer-Einstellungen

Q00 Das Einstellen von Startzeit Kochen

K, Einstellen Ende der Garzeit

[-] Decremanta den ausgewahlten Parameter
[+] Erhdéhen Sie ausgewahlten Parameter

Display
Es besteht aus 4 Ziffern
und zeigt Folgendes an:

* Im Standby Betrieb: die Echtzeit
» Wahrend der manuellen Garphase: die einge stellte Temperatur.

» Wahrend der automatischen zeitlich be grenzten Garphase: die verblei
bende Zeit bis Garende.

» Wahrend der Kochphase mit Fleischsonde: die Temperatur der Sonde.

* Bei aktiven Minutenzahler und dem Backofen im Standby-Betrieb: die
verbleibende Zeit.

lkonen
1

2/3@@

Ikone Hauptbackofen [1]. Wenn sie auf dem Display blinkt, wird die Temperatur und die Ein-
stellungen der Gardauer des Hauptbackofens (nur bei doppeltem Backofen) angezeigt.*

Ikone Zweitbackofen [3]. Wenn sie auf dem Display blinkt, wird die Temperatur und die Ein-
stellungen der Kochdauer des Zweitbackofens (nur bei doppeltem Backofen) angezeigt.*

Wenn sie leuchtet, ist der Minutenzahler aktiviert. Wenn diese blinkt, wird das Garende
angezeigt. Diese blinkt wahrend der Einstellung des Minutenzahlers.

Wenn sie leuchtet, arbeitet der Backofen im Modus Startaufschub. Sie bleibt wahrend der
Startaufschub Phase eingeschaltet.

Wenn sie leuchtet, arbeitet der Backofen im Modus Automatisches Garende. In der Star-
taufschub Phase blinkt sie, um dann beim tatsachlichen Garvorgang durchgehend zu
leuchten.

Wenn sie leuchtet, befindet die Uhr sich im 12 Stunden Modus vormittags.

Wenn diese leuchtet, befindet die Uhr sich im 12 Stunden Modus nachmittags.

(*) Bei gleichzeitiger Benutzung der Backofen, werden die Temperatur und die Einstellungen der Kochdauer entwe-
der des Hauptbackofens oder des Zweitbackofens angezeigt. Hierfir den entsprechenden Drehknopf des Tempera-

turbegrenzers driicken.
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Betrieb des Gerates

Beim ersten Einschalten der Kontrolle zeigt das Display eine blinkende Uhr, die sich
jede Minute um eine Einheit weiter schaltet. Der Backofenbetrieb ist gesperrt, und um
ihn zu entsperren, gibt es folgende Mdglichkeiten: Durch ,Einstellung der Uhr* direkt
mittels der Tasten [+] und [-] oder alternativ das direkte Einschalten des Backofens,
wobei die angezeigte Uhrzeit als die Echtzeit akzeptiert wird, unabhangig davon, ob sie
die tatsachliche ist oder nicht. Die detaillierten Vorgange fiir das Einstellen der Uhr, des
Minutenzahlers, der Garzeit und des Garendes werden in den entsprechenden folgen-
den Absatzen erklart. Mittels der verschiedenen Einstelltasten ( [\ , & , 3 ) gelangt
man in den Anzeige und Anderungsmodus (vom blinkenden Display angezeigt), in dem
die Tasten [+] und [-] zur Korrektur des Wertes auf dem Display freigegeben sind. Dieser
Wert wird vier Sekunden nach dem letzten Dricken einer Taste akzeptiert (das Display
hort auf zu blinken). Alle Einstellungen kdnnen durch gleichzeitiges Driicken der Tasten
M und B geléscht werden.

Einstellung der Uhrzeit

Die Tasten (I, und 3 finf Sekunden lang gleichzeitig driicken (das Display beginnt zu
blinken) und die Uhrzeit mittels der Tasten [+] und [-] &ndern. Die Einstellung der Uhrzeit
ist nur bei Backofen in Standby Betrieb erlaubt. Es ist moglich, den Anzeigemodus der
Uhrzeit zu verédndern: Wahrend der Einstellphase der Uhrzeit die Taste [\ vier Sekun-
den lang dricken; mit der Taste [+] kann die 24-Stunden- oder 12 Stunden AM/PM
Option verwahlt werden.

Ein- und Ausschalten
des Backofens

Den Wahlschalter [S] drehen. Auf dem Display erscheint die Aufschrift “On”. Nach zwei
Sekunden schaltet sich das Licht im Backofen ein und auf dem Display wird die fur den
gewahlten Garmodus vorgesehene Temperatur angezeigt. Wahrend des Garvorganges
ist zum Ausschalten der Wahlschal ter auf die Position [0] zu bringen und das Display
zeigt “OFF” an.

Minutenzihler

Die Funktion ist nicht mit den Lasten verbunden und steht unabh&ngig vom Zustand des
Backofens zur Verfiigung. Die Taste [\ driicken: Das Symbol Glocke leuchtet auf und
das Display zeigt “0’00” an. Mit den Tasten [+] und [-] die Zeit bis zu einer Hochstzeit
von 180 Minuten einstellen. Nach vier Sekunden ohne Erhéhen oder Verringern wird die
Information akzeptiert und die Glocke leuchtet weiter. Durch Driicken der Taste [\ wird
nach dem Andern des Werts des Minutenzahlers zum Modus “Uhr” zuriickgeschaltet
und der soeben geanderte Wert akzeptiert. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertént ein
Signalton zusammen mit dem Blinken des Symbols [\ . Zum Beenden des Signalton
und des Blinkens einfach irgendeine Taste driicken.

Manuelle Funktion auf
unbestimmte Zeit

Den Ofen einschalten. Eine der verfiigbaren Garfunktionen wahlen. Mit dem Drehknopf
[T] die gewiinschte Temperatur wahlen. Vier Sekunden nach der letzten Eingabe stellt
sich der Backofen fiir unbestimmte Zeit an und auf dem Display bleibt die gewahlte
Temperatur angezeigt.

Halbautomatischer
kochende Betrieb

Den Backofen einschalten, die Taste  driicken, wonach auf dem Display die Aufschrift
“Ende” erscheint. Mit den Tasten [+] und [-] die Uhrzeit des Garendes einstellen (maxi-
male Garzeit sind zehn Stunden). Durch Driicken der Taste (& wird nach dem Andern
des Werts der Garzeit in den Modus “Uhr” zurlickgeschaltet und der soeben geénderte
Wert akzeptiert. Vier Sekunden nach der letzten Einstellung schaltet sich der Backofen
fur die eingegebene Zeitdauer ein. Bei Erreichen der eingegebenen

Uhrzeit kommt man in den Modus “Garvorgang beendet”.
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Automatischer Betrieb

Den Backofen einschalten. Die Taste (!, driicken und mit den Tasten [+] und [-] die Uhr-
zeit des Garbeginns wéahlen. Die Taste X, driicken, wonach auf dem Display die Auf-
schrift “Ende” erscheint. Mit den Tasten [+] und [-] die Uhrzeit des Garendes eingeben.
Wird keine Garzeit gewahlt, verbleibt der Backofen fur eine unbestimmte Zeit im Modus
,Manueller Garvorgang®. Vier Sekunden nach der letzten Eingabe bleibt der Backofen
bis zur eingegebenen Uhrzeit in Betrieb. Es ist jederzeit moglich, eine der verfigbaren
Kochfunktionen zu wahlen und die Temperatur zu andern. Bei Erreichen der eingege-
benen Uhrzeit kommt man in den Modus ,Garvorgang beendet.

Modus “Garvorgang
beendet”

Nach Beendigung der Garvorgange schaltet der Backofen alle Lasten ab, gibt einen
dreifachen Signalton mittlerer Intensitat ab, das Display zeigt die Uhrzeit und das Sym-
bol des Garraumes blinkt. Zum Entsperren des Backofens ist es ausreichend, eine der
Tasten des Programmierers zu driicken: Das Lautsignal verstummt und der Ofen steht
fur neue Befehle bereit.

Wahl der Gartemperatur

Die Hoéchsttemperatur variiert je nach Funktionstyp. Beim Einschalten des Backofens
wird eine flr ede Funktion voreingestellte Temperatur vorgeschlagen: Die Kochtem-
peratur kann geandert werden. Durch leichtes Drehen des Drehknopfes [T] im Uhrzei-
gersinn wird die Temperatur erhdht (um jeweils 5°C), gegen den Uhrzeigersinn wird
die Temperatur verringert (um jeweils 5°C). Bei der Temperatureinstellung (blinkendes
Display) ist es moglich, die Malieinheit von °C auf °F und umgekehrt zu &ndern, indem
der Drehknopf 8  [T] gedruckt wird.

Kontrolle Backofenlicht

Nach Einschalten des Backofens bleibt das Licht eine Minute lang eingeschaltet. Nach
Ablauf des Vorheizens schaltet es sich wieder eine Minute lang an. In der Wartephase
des Startaufschubs bleibt das Backofenlicht ausgeschaltet. Das Backofenlicht kann je-
derzeit durch Driicken des Drehknopfs [T] eingeschaltet werden und schaltet sich nach
einer Minute automatisch wieder ab. Wahrend des Garvorganges ist es méglich, das
Licht eingeschaltet zu lassen, indem drei Sekunden lang der Drehknopf [T] gedrickt
wird.

Sperre Kindersicherung

Der Backofen ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, die nicht gewolltes oder
zufélliges Einschalten verhindert. Zum Einschalten der Sicherheitsvorrichtung bei au-
sgeschalteten Ofen den Drehknopf [T] drei Sekunden lang driicken. Es ertdnt ein kur-
zes Lautsignal und auf dem Display erscheint das Symbol “n-0”. In dieser Situation ist
es unmdglich, den Backofen einzuschalten. Um die zuvor eingestellte Sicherheitsvor-
richtung zurtickzunehmen, den Drehknopf [T] drei Sekunden lang driicken.
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— Funktionsliste

Symbol

Funktion

20
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Pizzabaken
Diese Funktion eignet sich besonders fiir das Backen von Pizzen, Focaccia und Brot. Die Haupthitzequelle
ist das untere Heizelement, das in Kombination mit den anderen Heizelementen des Backofens arbeitet.

Normales statisches Garen

Dies ist die klassische Funktion des elektrischen Backofens, die sich besonders fiir folgende Speisen eignet:
Schweinekoteletts, Bratwirste, Stockfisch, Schmorbraten, Wildbraten, Kalbsbraten, Meringen und Kekse,
Backobst u.a.

Garen mit Unterhitze
Dies ist die geeignetste Garart, fiir das Backen von Geback (Kekse, Meringen, Hefegeback, Obstdesserts
u.a.) und anderen Speisen.

Garen mit Oberhitze
Besonders geeignet fiir das Anschmoren und Endbraunen vieler Speisen; fiir Hamburger, Schweinekottelets,
Kalbssteaks, Seezunge, Tintenfisch u.a. empfohlen.

Cottura grill a porta chiusa

La funzione indicata per la cottura alla griglia veloce e profonda, per gratinare ed arrostire le carni in genere,
filetto, costata alla fiorentina, pesce alla griglia ed anche le verdure alla griglia. Le cotture con il grill elettrico
devono essere effettuate con il termostato a 180 °C.

Grillen bei geschlossener Tiir

Die Funktion eignet sich fir das Schnell- und Durchgrillen, zum Gratinieren und Braten von Fleischgerichten
allgemein, Filets, Fiorentina Steaks, Grillfisch und gegrilltem Gemise. Mit dem elektrischen Girill ist bei auf
180°C eingestelltem Girill zu grillen.

Intensivgaren
Diese Funktion fiir schnelles und intensives Garen von Gerichten eignet sich besonders fiir Folienfisch,
Schmorgemiise, Spiel3e, Ente, Brathahnchen, etc.

Umluftgaren auf mehreren Ebenen

Diese Funktion ermdglicht das gleichzeitige Garen verschiedener Speisen, ohne dass die Geriiche sich ver-
mischen: So kénnen Lasagne, Pizza, Croissants und Brioches, Kuchen und Torten zusammen im Ofen ge-
backen werden.

“ECO“-Garen:

Diese Funktion ermdglicht das Garen mit erheblicher Stromersparnis. Um diese Eigenschaft bestenszu nut-
zen, ist es angebracht, zuerst die ECO Funktion zu wahlen und dann das Gericht in die Mitte des Garraums
zu stellen.

Mit der Eco Funktion passen sich die Backzeiten an langsam garende Speisen an, wie z.B.: Braten, Gefllg-
elfleisch, Nudelauflaufe, Geback u.a. Dieser Backzyklus ist nicht flr Tiefkiihlkost geeignet.

Fir die Auswahl des ECO-Garens den Drehknopf des Wahlschalters ,S* auf die Position 8 drehen

und dann, wenn auf dem Display ,ON“ erscheint, die Taste ,+* des Programmwahlers ungeféhr 2

Sekunden lang driicken, bis auf dem Display die Aufschrift “‘ECO” erscheint. Beim Eco-Garen kdnnen
Temperaturen von 30°C bis 300°C eingestellt werden.

ANMERKUNG: Das Eco-Garen kann nicht bei eingestellter Fleischsonde gewahlt werden.

Quick Start

Diese Funktion dient dem beschleunigten Vorheizen lhres Backofens. Diese Funktion wird fiir Gartempera-
turen zwischen 200 und 250°C empfohlen. Bei Temperaturen unter 200 °C hat die Quickstart-Funktion keine
besonderen Vorteile. Fur die Benutzung der Quickstart Funktion den Drehknopf des Wahlschalters (S) bis
zum Symbol (9) drehen, dann die gewlinschte Temperatur mit dem Thermostatwahlschalter (T) einstellen. Bei
Erreichen der Temperatur schaltet sich das orangefarbene Thermostat-Kontrolllicht aus und die zu garenden
Speisen kdnnen in den Garraum eingeschoben werden. Jetzt muss mit dem Drehknopf des Wahlschalters (S)
die gewiinschte Garfunktion eingestellt werden.

ACHTUNG: Die Quick Start-Funktion ist nicht fiir das Garen von Lebensmitteln geeignet, sondern
dient nur zum schnellen Vorheizen des Backofens. DIE QUICKSTART-FUNKTION NICHT LANGER ALS
ZWANZIG MINUTEN BENUTZEN..

GARUBERPRUFUNG

Falls die Uberpriifung der zu garenden Speisen erforderlich sein, ist es méglich die Backofentiir zu &ffnen. In diesem Fall leuchten die Lichter auf
und die Umluft stoppt, sollte Umluftbacken gewahlt worden sein, sowie das Drehen des SpielRes beim Grillen bei geschlossener Backofentur. Nach
Schlielen der Tur setzen die zuvor eingestellten Funktionen wieder ein.
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GARUBERPRUFUNG

Falls die Uberpriifung der zu garenden Speisen erforderlich sein sollte, ist es moglich,
die Backofentir zu 6ffnen. In diesem Fall schalten sich die Lichter ein und die Garphase
wird unterbrochen. Nach Schlief3en der Tir setzen die zuvor eingestellten Funktionen
wieder ein.

Garen trocken/feucht

Der Backofen ist mit einer automatischen Vorrichtung ausgestattet, die den beim Garen
entstehenden Kondensationsdampf bei einigen Funktionen nach auf3en beférdert: Hier-
durch entsteht trockenes Garen (dry). Verlangt der Garvorgang, dass die Feuchtigkeit
im Backofeninneren verbleibt, also Feuchtgaren (Moisture), kann die automatische Vor-
richtung durch folgenden Vorgang abgeschaltet werden: Nach Wahlen der gewlns-
chten Garfunktion und bei Erscheinen der Aufschrift [ON] auf dem Display, die Taste “-*
des Programmierers zwei Sekunden lang driicken, bis auf dem Display die Aufschri-
ft [HUM] erscheint. Hierdurch entsteht eine Auswahl, bei der man beliebig zwischen
Trocken- und Feuchtgaren hin- und herwechseln kann.

Die Funktionen sind:

Garen mit Sonde (nur
bei manchen Modellen
vorhanden)

Anmerkung: Beim Kochen mit Sonde sind die Funktionen “DEFROST”, “QUICK START”,
“PIZZA” und “ECO” nicht mdglich. Beim Backofen im Standby-Betrieb die Fleischsonde
in die entsprechende Verbindungsbuchse einstecken, die sich auf der rechten Wand
des Backofens befindet: Auf dem Uhrdisplay erscheint nach wenigen Sekunden die Auf-
schrift [MEAt]. Den Backofen einschalten, die Funktion Garen und die gewilinschte Tem-
peratur Uber die entsprechenden Tasten auswahlen (das Symbol Sonde leuchtet auf
dem Display auf). Nach Einstellung der Funktion und der Temperatur auf dem Uhr-
display blinkt der Temperaturwert der Sonde (750C): Mit den Tasten [+] und [-] den
Temperaturwert im Inneren der Speisen auswahlen. Bei Erreichen der programmierten
Temperatur schaltet sich der Backofen ab, ein Lautsignal ertdnt und auf dem Uhrdisplay
erscheint die Aufschrift [END]. Der Signalton kann einfach durch Drlcken irgendeiner
der Tasten abgestellt werden.

Im Folgenden ist eine Tabelle mit den ungefdhren Temperaturen in einigen Speisen
aufgefihrt.

ANMERKUNG: Bei Einsetzen der Sonde beim Kochen in die entsprechende Buchse
schaltet sich der Ofen aus und auf dem Display erscheint die Aufschrift “Off”.

Wird beim Kochen die Sonde aus der Buchse entfernt, schaltet sich der Ofen aus und
auf dem Display erscheint die Aufschrift “Off”.
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Mit der Sonde gemessene Temperaturen im Inneren der Speisen

Kochtisch Speise Temperatur (°C)
Rindfleisch
* Roastbeef — Rinderfilet
blutig 40-45
Rosa (Medium) 50-55
durchgebraten 60-65
* Rinderbraten 80-85

Schweinefleisch

Schweinelende 65-70
» Schweinebraten | Schinken 80-85
* Coppa, Bein 80-85
 Kotelett, Riicken 75-80
 Kotelett, ohne Knochen 70

» Kassler 65-70
» Hackbraten 70-75
Kalbsfleisch

Kalbsbraten 70-75
» Kalbsbraten mit Nieren 75-80
« KalbsfiiRe 80-85
Wild

« Wildfleisch 75-80
* Ricken 60-70
* Filet blutig 40-45
* Filet Rosa (Medium) 50-55
* Filet gut durchgebraten 60-65
Lamm 80-85
Gefiillter Braten 70-75
Gefliigel 85-90
Fisch 85-90

Wichtig: Den Sondenstab immer bis zum Anschlag mit dem Griff einfiihren, damit die Spitze sich im Zentrum des
Bratens befindet und nicht in der Nahe eines Knochens oder einem fetten Teil.
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— Legende der Symbole
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Brechen

Start

OC_OF

Bildschirmsperre

Bestatigung

Einstellungen

Fleischsonde

BENUTZER

Startseite

Licht

Timer

Ausgang - Ende

Uhr

Einstellungen bestatigen

Ausschalten

Drehknopf bei einigen Modellen (Mit ihm kénnen zusatzlich zum Touch einige TFT-Funktio-

nen gesetzt und bestatigt werden)

LY



GEBRAUCHSANWEISUNG
— Display TFT Touch

— Einstellungen

Home: Startseite des Display.
3 Optionen

Zugang zur Displayseite fur die Einstellung des Backraums

Zur Einstellung des Timers

Direkter Zugang zu den Einstellungen

Einstellungen

Wahl der Temperaturskala (°C oder °F).

Einstellung der Uhrzeit

Ausgang - Ende

Ger det muligt at laseskaermen

Einstellung der Lautstarke des
Signaltons und Wahl des Tons
beim Berthren des Displays. Sadan laser du touch op pa skeermen i 10 sekunder

Einstellung des Timers

Zeit vor- oder zurlickstellen

Nach Einstellung die gewlinschte Zeit bestatigen. Bei
Ablauf ertdnt ein Signalton

Bestéatigen und zur Startseite zuriickkehren

~ Nummerntastatur
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BENUTZER

GEBRAUCHSANWEISUNG
— Mod.E3 - H3 - statisch mit TFT touch

— Einstellung der Kochfunktionen

3- Kochzeit einstellen und Start
programmieren

1- Die Kochfunktion wahlen

4- Wahl des Backraums
(nur bei Modellen mit mehreren

Licht (an/aus) Backraumen)

2a - Es gibt zwei Optionen zur 2b - Die Kochfun
Einstellung der Temperatur: ktion bestatigen
- Gleiten auf der Leiste

- mit + oder = .
3a - Kochzeit ein

stellen

3C - IUhrzeit des Kochbe
ginns einstellen

1a - Wahlen von Trocken-  1b - Bestétigung der 3b - Anzeige der Uhr- 3d - Bestatigung der
oder Feuchtbacken Backfunktion zeit des Backendes Backunktion
NOTA: Nur bei bestimmten
Backmodi mdglich
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GEBRAUCHSANLEITUNG
— Mod.E3 - H3 - statisch mit TFT Touch

— Backvorgang

SETZEN DES BACKRAUMS

Nach Setzen des Backraums (bei eingestellter Backfun-
ktion und Timer) den Beginn des Vorheizens bestatigen.
Jetzt schaltet das Display zum Vorheizmodus.

VORHEIZPHASE

Es gibt vier Stufen zur Kontrolle des Vorheizvorgangs.
Der rote Teil steigt allmahlich an, bis er das gesamte Di-
splay ausfullt.

VORHEIZEN BEENDET
Ist die eingestellte Temperatur erreicht, wird das Display
rot, um das Ende der Vorheizphase und den Beginn des
Backvorgangs anzuzeigen. Wurde eine Backdauer ein-
gestellt, schaltet sich der Backofen nach Ablauf dieser
Backdauer automatisch

Wurde keine Backdauer eingestellt kann unterbrochen

W und spater beendet werden.

GAREN MIT DER FLEISCHSONDE

AUSWAHL DER TEMPERATUR DER SONDE MODUS VORHEIZEN MIT SONDE
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BENUTZER

GEBRAUCHSANWEISUNG
— Programmatore TFT

— Funktionsliste

EEREE

>
¢ ]

§ B BooE

Pizzabaken
Diese Funktion eignet sich besonders fiir das Backen von Pizzen, Focaccia und Brot. Die Haupthitzequelle
ist das untere Heizelement, das in Kombination mit den anderen Heizelementen des Backofens arbeitet.

Normales statisches Garen
Dies ist die klassische Funktion des elektrischen Backofens, die sich besonders fiir folgende Speisen eignet: Schweinekoteletts,
Bratwirste, Stockfisch, Schmorbraten, Wildbraten, Kalbsbraten, Meringen und Kekse, Backobst u.a.

Garen mit Unterhitze
Dies ist die geeignetste Garart, fir das Backen von Geback (Kekse, Meringen, Hefegeback, Obstdesserts
u.a.) und anderen Speisen.

Garen mit Oberhitze
Besonders geeignet fir das Anschmoren und Endbraunen vieler Speisen; fiir Hamburger, Schweinekottelets,
Kalbssteaks, Seezunge, Tintenfisch u.a. empfohlen.

Cottura grill a porta chiusa

La funzione indicata per la cottura alla griglia veloce e profonda, per gratinare ed arrostire le carni in genere, filetto, costata
alla fiorentina, pesce alla griglia ed anche le verdure alla griglia. Le cotture con il grill elettrico devono essere effettuate con il
termostato a 180 °C.

Grillen bei geschlossener Tiir

Die Funktion eignet sich fiir das Schnell- und Durchgrillen, zum Gratinieren und Braten von Fleischgerichten

allgemein, Filets, Fiorentina Steaks, Girillfisch und gegrilllem Gemuse. Mit dem elektrischen Girill ist bei auf 180°C eingestelltem
Grill zu grillen.

Intensivgaren
Diese Funktion fiir schnelles und intensives Garen von Gerichten eignet sich besonders fiir Folienfisch,
Schmorgemiise, Spiel3e, Ente, Brathahnchen, etc.

Umluftgaren auf mehreren Ebenen
Diese Funktion ermdglicht das gleichzeitige Garen verschiedener Speisen, ohne dass die Geriiche sich vermischen: So kénnen
Lasagne, Pizza, Croissants und Brioches, Kuchen und Torten zusammen im Ofen gebacken werden.

“ECO“-Garen:

Diese Funktion ermdglicht das Garen mit erheblicher Stromersparnis. Um diese Eigenschaft bestenszu nutzen, ist es ange-
bracht, zuerst die ECO Funktion zu wahlen und dann das Gericht in die Mitte des Garraums zu stellen. Mit der Eco Funktion pas-
sen sich die Backzeiten an langsam garende Speisen an, wie z.B.: Braten, Geflligelfleisch, Nudelauflaufe, Geback u.a. Dieser
Backzyklus ist nicht fir Tiefkiihlkost geeignet. Fur die Auswahl des ECO-Garens den Drehknopf des Wahlschalters ,S* auf die
Position 8 drehen und dann, wenn auf dem Display ,ON* erscheint, die Taste ,+“ des Programmwahlers ungefahr 2 Sekunden
lang drlicken, bis auf dem Display die Aufschrift “/ECO” erscheint. Beim Eco-Garen kénnen Temperaturen von 30°C bis 300°C
eingestellt werden. ANMERKUNG: Das Eco-Garen kann nicht bei eingestellter Fleischsonde gewahlit werden.

Quick Start

Diese Funktion dient dem beschleunigten Vorheizen lhres Backofens. Diese Funktion wird fir Gartemperaturen zwischen 200
und 250°C empfohlen. Bei Temperaturen unter 200 °C hat die Quickstart-Funktion keine besonderen Vorteile. Fiir die Benutzung
der Quickstart Funktion den Drehknopf des Wahlschalters (S) bis zum Symbol (9) drehen, dann die gewlinschte Temperatur
mit dem Thermostatwahlschalter (T) einstellen. Bei Erreichen der Temperatur schaltet sich das orangefarbene Thermostat-Kon-
trolllicht aus und die zu garenden Speisen kdnnen in den Garraum eingeschoben werden. Jetzt muss mit dem Drehknopf des
Wahlschalters (S) die gewlinschte Garfunktion eingestellt werden.

ACHTUNG: Die Quick Start-Funktion ist nicht fiir das Garen von Lebensmitteln geeignet, sondern dient nur zum sch-
nellen Vorheizen des Backofens. DIE QUICKSTART-FUNKTION NICHT LANGER ALS ZWANZIG MINUTEN BENUTZEN.

Trocken-/ Feuchtbacken

Der Backofen ist mit einer automatischen Vorrichtung ausgestattet, mit der der Kondensdampf des Garvorgangs bei einigen
Funktionen aus dem Backraum ausgestofen werden kann: Dies ermdglicht Trocken-Backen (dry). Falls erforderlich kann beim
Kochen die Feuchtigkeit erhalten bleiben, Feucht-Backen (moisture)

GARUBERPRUFUNG

Falls die Uberpriifung der zu garenden Speisen erforderlich sein, ist es moglich die Backofentiir zu éffnen. In diesem Fall leuchten die Lichter auf
und die Umluft stoppt, sollte Umluftbacken gewahlt worden sein, sowie das Drehen des SpiefRes beim Grillen bei geschlossener Backofentir. Nach
SchlieBen der Tur setzen die zuvor eingestellten Funktionen wieder ein.
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GEBRAUCHSANWEISUNG
— Programmierer TFT

— Funktionsliste

Normales statisches Garen
Dies ist die klassische Funktion des elektrischen Backofens, die sich besonders flr folgende Speisen eignet: Schweinekoteletts,
Bratwirste, Stockfisch, Schmorbraten, Wildbraten, Kalbsbraten, Meringen und Kekse, Backobst u.a.

Garen mit Unterhitze
Dies ist die geeignetste Garart, fir das Backen von Geback (Kekse, Meringen, Hefegeback, Obstdessertsu.a.) und anderen
Speisen.

Garen mit Oberhitze
Besonders geeignet fir das Anschmoren und Endbraunen vieler Speisen; fur Hamburger, Schweinekottelets,
Kalbssteaks, Seezunge, Tintenfisch u.a. empfohlen.

Cottura grill a porta chiusa
La funzione indicata per la cottura alla griglia veloce e profonda, per gratinare ed arrostire le carni in genere, filetto, costata
alla fiorentina, pesce alla griglia ed anche le verdure alla griglia. Le cotture con il grill elettrico devono essere effettuate con il

termostato a 180 °C.
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BENUTZER

GEBRAUCHSANWEISUNG

DrehspieR
(nur bei einigen Modellen)

Das zu garende Fleisch auf den Spiel® schieben und mit den entsprechenden Gabeln
befestigen. Den Drehspiel3 auf die entsprechenden Halterungen auflegen, die zuvor
in die Fettpfanne eingefiigt wurden, und an der entsprechenden Stelle des Spiel3d-
rehers einschieben. Die Funktion Statischer Grill bei geschlossener Tur anschalten. Um
den Spiel herauszunehmen, diesen zusammen mit der Fettpfanne nur soweit heraus-
ziehen, dass dadurch der gesamte Spield entnommen werden kann.

:j\r’?-&.f—- g 75 n }q

Teleskopschienen
(nur bei einigen Modellen)

Den rot markierten Teil nach
unten ziehen, um diesen von der
Backofenwand abzuziehen.

Drehen und auf eine Auflage der
Rollschiene legen .

Zum Abnehmen der Klammer
diesen mit einem Flachschrau-
benzieher lockern.

Mit dieser Lésung soll das Bewegen der Bleche und Platten im Backofen ergonomi-
scher und praktischer werden. Das Set besteht aus Seitenschienen mit Auszug, die zur
leichteren Herausnahme oder Positionierung der Bleche auf Kugellagern rollen. Die
Schienen sind aus Sicherheitsgriinden kippgeschitzt. Es ist méglich diese zum Saub-
ern abzunehmen oder die Position wie auf dem folgenden Foto zu andern.
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Zum Wiedereinsetzen der Schiene in umgekehrter Reihenfolge vorgehen
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REINIGUNG UND WARTUNG
— Gluhbirnen Ersatz

Vorgangsweise

Sollte das Backofenlicht nicht funktionieren, das Gerat vom Stromnetz trennen, das
Schutzglas der Leuchte entfernen und die Glihbirne austauschen. Dabei ist natrlich
zu beachten, dass die Glihbirne hitzebestandig ist und die richtigen Eigenschaften fir
diesen Einsatz aufweist.

Mit Hilfe eines Flachschraubenziehers abnehmen

Das Schutzglas des Lichts abnehmen

Die Glihbirne herausnehmen

Diese austauschen und wieder verschliefl3en
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BENUTZER

REINIGUNG UND WARTUNG
— Die Tur entfernen

Vorgangsweise Um eine grindliche-Sduberung des Backofens zu erleichtern, die Backofentir geman
den folgenden Anleitungen abnehmen:
- die Tur 6ffnen
- die Klammer C im Scharnierbereich D folgendermal3en versetzen:

@ Bereich C

Bereich D
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REINIGUNG UND WARTUNG
— Turreinigung und Glaser

Vorgangsweise

Die Backofentir besteht aus drei Scheiben (bei einigen Modellen aus zwei). Die Saub-
erung der Scheibe hat mit saugfahigem nicht scheuerndem Kiichenpapier und norma-
lem Putzmittel zu erfolgen. Keine rauen, scheuernden Materialien oder Metallschaben
fur die Reinigung der Glasofentiir benutzen, da die Oberflache verkratzen und das Glas
Spriinge bekommen kdnnte. Die inneren Scheiben sind fir ein leichteres Saubern ab-
nehmbar (hierzu ist das Abmontieren der Backofentir erforderlich) oder, alternativ dazu,
auf mittlere Schrage zu stellen.

Vorgang zur
Abnahme der
Scheiben

A
®

ACHTUNG! Jeder Vorgang ist bei Backofen mit ausgebauter Tiir vorzunehmen,
wobei diese auf eine Auflage zu legen ist, damit die Vorderseite der Tiir nicht be-
schadigt wird.

Die 2 Seitenschrauben RE/LI von der oberen Leiste abschrauben

Die mittlere Scheibe herausziehen
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REINIGUNG UND WARTUNG
— Consigli per la pulizia del piano cottura

BENUTZER

ACHTUNG

A

Vor dem Saubern das Gerat vom Stromnetz trennen und den Hauptgashahn des

Gerates schlielen.

Die Arbeitsflache darf erst nach Abkiihlung gesaubert werden.

KOCHFELD

BESTANDTEILE

Flachen aus Stahl

Emaillierte Flachen

Gitter des Kochfelds

Ziindkerzen und Heize-
lemente

Brennerkronen, Flam-
menverteiler und Deckel

Induktion oder Glaskera-
mik

REINIGUNGSMETHODE

Die Einzelteile mit lauwarmem Wasser
und flissigem nicht scheuerndem Putz-
mittel sdubern und dann mit einem wei-
chen Mikrofasertuch abtrocknen.

Zum Erhalten der emailierten Teile diese
haufig mit Seifenwasser saubern.

Die Gitter abnehmen und mit lauwarmem
Wasser und nicht scheuerndem Putzmit-
tel saubern. Jede Verkrustung sorgfaltig
entfernen. Abtrocknen, bevor sie wieder
auf das Kochfeld gelegt werden.

Mit einem feuchten Tuch saubern.
Angetrocknete Reste mit einem Holzstab
oder einer Nadel entfernen.

Die Brennerkronen, Flammenverteiler
und Brennerdeckel kdnnen fir ein leichte-
res Saubern abgenommen werden. Mit
warmem Wasser und nicht scheuerndem
Putzmittel saubern.

Leichte Flecke mit einem feuchten Tuch
entfernen und dann mit einem trockenen
Tuch abtrocknen.
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HINWEISE

Der Glanz bleibt durch regelmaRiges
Putzen mit handelsublichen Spezialpro-
dukten erhalten. Niemals Scheuermittel
benutzen.

Verhindern, dass auf den Emailteilen
saure- oder alkalihaltige Substanzen
zurlick bleiben (Essig, Zitronensaft, Salz,
Tomatensaft etc.). Sie reinigen, solange
die Emailteile noch heil? sind.

Nicht in der Spllmaschine spulen

Die Ziindkerzen und Heizelemente muiss-
en immer kontrolliert und regelmafig ge-
putzt werden

Verkrustungen sorgfaltig entfernen und
warten, bis sie ganz trocken sind. Bei feh-
lerhafter Funktion sicherstellen, dass die
Offnungen in der duReren Krone immer
perfekt sauber sind.

Nicht mit scheuernden Materialien oder
Putzmitteln sdubern.

Keine Objekte benutzen, die die Glaske-
ramikflache beschadigen kénnten.
Sicherstellen, dass der Topfboden trocken
und sauber und die Glasoberflache stau-
bfrei ist. Bei Verschieben des Topfs kénn-
te ansonsten das Glas verkratzt werden.
Reste von Zucker, Gelatine, Marmelade
sofort entfernen, damit das Glas nicht be-
schadigt wird.



REINIGUNG UND WARTUNG
— Tipps fur die Reinigung von Backofen und Frontabdeckung

ACHTUNG

A

Vor dem Saubern das Gerat vom Stromnetz trennen und den Hauptgashahn des Gerats
schlielen. Die Arbeitsflache darf erst gesaubert werden, nachdem sie abkuhlt ist

BACKOFEN

BESTANDTEILE

Backraum

Blech

Gitter

REINIGUNGSMETHODE

Es wird empfohlen den Backofen nach je-
dem Gebrauch zu saubern. Der Schmutz
kann somit leichter gereinigt werden und
mehrfaches Einbrennen bei hohen Tem-
peraturen wird verhindert. Alle abnehmba-
ren Teile herausnehmen und getrennt mit
warmem Wasser und nicht scheuerndem
Reinigungsmittel waschen. Der Backraum
mit einem mit einer Wasser-Ammo-
niak-Mischung befeuchtetem Tuch zu rei-
nigen, dann abspulen und trocknen.

In warmes Wasser mit Neutralseife legen
und nach dem Waschen abtrocknen.

Mit NICHT SAUREHALTIGEM Reinigun-
gsmittel sdubern.

HINWEISE

Keine Dampfreiniger fur das Saubern des
Backraums benutzen.

Keine scheuernden/ korrosiven Reinigun-
gsmittel oder spitze Metallwerkzeuge zum
Reinigen der Glastir benutzen, da die
Oberflachen beschadigt werden und zu
Bruch gehen kdnnten

Die Speisereste sofort nach dem Gebrau-
ch entfernen.

Saurehaltige Substanzen wie Zitronensaft
oder andere saurehaltige Reinigungsmit-
tel kdnnen das Email der Gitter unwie-
derbringlich beschadigen. Sorgfaltig nach
dem Saubern mit einem Tuch abtrocknen.
Vom Waschen in der Spllmaschine wird
abgeraten.

FRONTABDECKUNG

BESTANDTEILE

Flachen aus Stahl

Emaillierte Flachen

REINIGUNGSMETHODE

Die Einzelteile mit lauwarmem Wasser
und nicht scheuerndem flissigem Reini-
gungsmittel saubern und mit einem wei-
chen Tuch oder einem Mikrofasertuch
abtrocknen.

Um die Eigenschaften der emaillierten

Teile zu bewahren, diese haufig mit Sei-
fenwasser reinigen.
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HINWEISE

Der Glanz bleibt durch regelmaRiges
Putzen mit handelsublichen Spezialpro-
dukten erhalten. Niemals Scheuermittel
benutzen.

Die Emailteile durfen nicht mit sdure- oder
alkalihaltigen Substanzen in Beruhrung
kommen (Essig, Zitronensaft, Salz, To-
matensaft u.a.) und waschen, solange die
Emailteile noch warm sind.



BENUTZER

CLEANING AND MAINTENANCE
— Maintenance and cleaning of total black burners with
nanotechnological coating

ATTENTION!

Some cleaning and washing methods are recommended in order to preserve the quality of the coating.

»  Allow the product to cool down at room temperature before cleaning it. It is recommended not to dip it in cold water
when it is still hot.

+  Wash with warm water and a minimum of neutral detergent. Rub with a cloth, better if in natural cellulose, or
non-abrasive sponge.

* Do not use dust, iron wool, cloths and abrasive sponges.

» Do not let food be charred on the burner. In case stains/colorations may appear on the surface. These traces do
not alter the functionality of the product, and in some cases can be eliminated with this procedure: immerse the
product in hot water, with detergent, wipe gently with a cloth, better if in natural cellulose; in any case, do not use
abrasive cloths or sponges. For the most resistant stains, it is advisable to warm white vinegar and rub as indica-
ted above.

* Avoid leaving the burners in contact with food for a long time, especially if acidic, such as tomato sauce.

* Avoid contact with metal objects; if really needed, use wooden or plastic objects.

* Avoid washing in the dishwasher, a part of the product is not coated and would get irreparably damaged.

* In case of malfunction, make sure that the holes in the outer crown are perfectly clean.
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PROBLEMLOSUNGEN
— Allgemeine Probleme

ACHTUNG

AN

In der Garantiezeit dirfen Reparaturen nur vom zugelassenen Kundendienst ausgefihrt
werden.

Vor Durchfiihren von Reparaturen das Gerat vom Stromnetz trennen, d.h. das Stromka-
bel aus der Steckdose ziehen oder die Sicherung herausdrehen. .

Nicht zugelassene Reparatureingriffe kdnnen Stromschlage oder Kurzschlisse verur-
sachen: Diese daher nicht selbst ausfiihren, sondern zugelassene Techniker damit be-
auftragen.

Kleinere Stérungen kdnnen Sie versuchen, mit den Tipps der Gebrauchsanleitung zu
beheben.

Der Eingriff des Kundendiensts in der Garantiezeit ist nicht kostenlos, wenn das Gerat
aufgrund unsachgemafen Gebrauchs nicht korrekt funktioniert.

Die Beseitigung von Stérungen oder Reklamationen aufgrund unsachgeméafien Ge-
brauchs oder Installation werden nicht auf Garantie repariert. Die Garantieunkosten
gehen zu Lasten des Benutzers.

KLEINERE, OHNE HILFE EINES FACHMANNS

LOSBARE PROBLEME

Problem

Die Flamme ist nicht gleichmaRig.

Die Flamme andert sich plétzlich.

Fir das Einschalten der Brenner
muss der Anschalt-Drehknopf lange
gedruckt werden.

Nach dem Zinden geht die Flamme
wieder aus.

Das Gitter des Brennerbereichs hat
sich verfarbt.

Der elektrische Betrieb erscheint
allgemein gestort.

Die elektrische Ziindung funktioniert

nicht mehr.

Die Brennerdeckel sind schmutzig

Méglicher Grund

Gas nicht angemessen eingestellt.

Die Teile des Brenners sind nicht
korrekt positioniert.

Die Teile des Brenners sind nicht

korrekt positioniert.

Der Drehknopf wurde nicht lange
genug oder zu leicht gedruckt.

Eine normale Erscheinung aufgrund
der hohen Temperaturen.

Zunder oder Klemmleiste beschadigt.

Speisereste oder Reinigungsmittel
zwischen den Zindelektroden und
dem Brenner.

Normaler Schmutz
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Beseitigung

Gas nicht angemessen eingestellt.
Die Teile des Brenners sind nicht
korrekt positioniert.

Die Teile des Brenners sind nicht

korrekt positioniert.

Der Drehknopf wurde nicht lange
genug oder zu leicht gedruckt.

Eine normale Erscheinung aufgrund
der hohen Temperaturen.
Zinder oder Klemmleiste beschad-

igt.

Speisereste oder Reinigungsmittel
zwischen den Zindelektroden und
dem Brenner.

Normaler Schmutz



BENUTZER

PROBLEMLOSUNGEN
— Fehlfunktion der Glaskeramik

Stérungen Ursachen

Das Gerat und die Kochzone schalten - Das Kochfeld ist nicht korrekt ans Stromnetz angeschlossen
sich nicht ein - Die Sicherung ist kaputt
- Die KEY-LOCK-Funktion ist aktiviert.

Auf dem Display erscheint das Symbol - Es wurde kein Topf auf die Kochzone gestellt
”U”; - Es wurde kein induktionsgeeigneter Topf darauf gestellt.
- Der Durchmesser des Topfbodens ist zu klein.

- Die Elektronik ist defekt.
Auf dem Display erscheint das Symbol - Das Kochfeld vom Stromnetz trennen
“E”: - Einen zugelassenen Kundendienst kontaktieren

- Das Sicherheitssystem ist eingeschalten
Die Kochzonen funktionieren nicht - Der Topf ist leer und der Boden ist Uberhitzt

- Dies ist keine Stoérung. Der Ventilator dreht sich weiter, um die Elektro-
Der Ventilator [auft nach Ausschalten nik zu schitzen.
weiter - Die automatische Beliiftung stoppt automatisch
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PROBLEMLOSUNGEN
— Fehlfunktion TFT Touch

Fehler des Systems Vengono rilevati i seguenti errori:
La sintassi del codice di errore &: “E YY x”, dove:

YY = codice errore
X = numero cavita quando viene generato I'errore
o ‘ 0’ per errori generali

Beschreibung ID Fehler Art der Fehler (*)
Sonde des Backraums unterbrochen 00 WE
Kurzschluss der Sonde des Backraums 01 WE
Fleischsonde unterbrochen 04 WE
Kurzschluss der Fleischsonde 05 WE
Uberhitzung 08 WE
Querstromlufter funktioniert nicht Interne 16 WE
Stérung (Leiterplatte) 19 WE
Kommunikationsfehler 20 WE

Achtung (¥)

ANZEIGE EINES PROBLEMS _ HINWEIS TUR OFFEN
(WAHREND DES KOCHVORGANGS)

A —J

error

123456 A

DOOR OPEN

Bei Fehler das Gerat aus- und wieder einschalten. Ofenttr schlieRen.
Tritt der Fehler wieder auf, ist der Eingriff eines
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BENUTZER

PROBLEMLOSUNGEN
— Kindersicherung

Rinderbraten

Lésung

Ochsenbraten

Kalbsbraten

é‘yan%rgp{ﬁlt%ﬂe Kindersicherung

Roastbeef

Hasenbraten

Kaninchenbraten

Gebratener Truthahn

Gansebraten

Ente Braten

ACHTUNG

A

§_?1Ihe aHf Il‘gem Backofen dieses Symbol erscheinen, beunruhigen Sie sich nicht. Es
uhnchen mten .
kann uhgewollt €ingestellt worden sein.

I:S:elrsgé'ckofen ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, die das ungewollite/
Zﬁﬁ\éﬂ\iggégfghalten des Backofens durch Kinder verhindert.

Riicknahme

rrtf % f‘e”%l}%‘r eingestellte Sperre zu entfernen, den Thermostatdrehknopf fir die Tem-

t%ﬁl&sé%llung 5 Sekunden lang gedriickt halten; auf dem Display erscheint die Au-

P
FSFIHMTE gefolgt von “OFF”.

Croissant

Aktivierung

Eé'lr diethi stellung der Kindersicherung bei ausgestelltem Backofen den Thermostat-
lim pt(T) fur die Temperatureinstellung 5 Sekunden lang gedruckt halten.

.erl;bnt in kurzer Signalton und auf dem Display erscheint die Aufschrift “n—o” ge-
OGRS "

E§U'f2te gg?gtt%lﬁg}gmoghch, den Backofen einzuschalten.

Sultaninenkuchen
Strudel
Loffelbisquit
Apfelgeback
Pudding

Toast

Bread

Pizza
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KOCHTISCH
— Backofen mit Umluft (nur Richtwerte)

GERICHT TEMP. C° @‘g MIN.
Fleisch
Rinderbraten 170-180 213 40/50
Ochsenbraten 170-190 213 40/60
Kalbsbraten 160-180 2/3 65/90
Lammbraten 140-160 2 100/130
Roastbeef 180-190 2/3 40/45
Hasenbraten 170-180 213 80/100
Kaninchenbraten 160-170 2 80/100
Gebratener Truthahn 160-170 2 160/240
Géansebraten 160-180 2/3 120/160
Ente Braten 170-180 2/3 100/160
Huhnchen Braten 180 2/3 90/120
FISCH 160-180 2/3 15/25
PATISSERIE
Obstkuchen 180-200 2 40/50
Sandkuchen 180-190 2 40/45
Croissant 170-180 2 40/60
Biskuitboden 190-200 2 25/35
Ringformkuchen 160-180 2 35/45
SufRer Blatterteig 180-200 2 20/30
Sultaninenkuchen 190-200 2 30/40
Strudel 160 2 25/35
Loffelbisquit 150-180 2 50/60
Apfelgeback 180-200 2 18/25
Pudding 170-180 2 30/40
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BENUTZER

KOCHTISCH
— Backofen mit Umluft (nur Richtwerte)

Béckerei

Bread {:} 180-200 3 45

Pizza 250 3 10/20

Toast 185-195 2 7

WICHTIG Die Speisen in den erwarmten Backofen geben.

Grillen In den Geraten die mit dem Grill ausgerustet sind ist der Grillvorgang bei geschlosse-

ner TUr vorzunehmen. Mit dem Girill kbnnen alle Fleisch- und Fischgerichte zubereitet
werden, auch Gemduse. Man soll immer die hdchste Einschubhdhe wahlen (4/5). Den
Wabhlschalter auf das Symbol «Grillen» stellen und den Temperaturregler auf 180°C
einstellen.
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KOCHTISCH
— Backofen mit Umluft (nur Richtwerte)

GERICHT TEMP. C° @‘g MIN.
Fleisch
Rinderbraten 170-180 213 40/50
Ochsenbraten 170-190 213 40/60
Kalbsbraten 160-180 2/3 65/90
Lammbraten 140-160 2 100/130
Roastbeef 180-190 2/3 40/45
Hasenbraten 170-180 213 80/100
Kaninchenbraten 160-170 2 80/100
Gebratener Truthahn 160-170 2 160/240
Géansebraten 160-180 2/3 120/160
Ente Braten 170-180 2/3 100/160
Huhnchen Braten 180 2/3 90/120
FISCH 160-180 2/3 15/25
PATISSERIE
Obstkuchen 180-200 2 40/50
Sandkuchen 180-190 2 40/45
Croissant 170-180 2 40/60
Biskuitboden 190-200 2 25/35
Ringformkuchen 160-180 2 35/45
SufRer Blatterteig 180-200 2 20/30
Sultaninenkuchen 190-200 2 30/40
Strudel 160 2 25/35
Loffelbisquit 150-180 2 50/60
Apfelgeback 180-200 2 18/25
Pudding 170-180 2 30/40
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KOCHTISCH

— Backofen mit Umluft (nur Richtwerte)

BENUTZER

Béckerei

Bread 220 30

Pizza 250 15/20

Pizza 250 10/20

Toast 250 5

WICHTIG Die Speisen in den erwarmten Backofen geben.

Grillen In den Geraten die mit dem Grill ausgerustet sind ist der Grillvorgang bei geschlosse-

ner TUr vorzunehmen. Mit dem Girill kbnnen alle Fleisch- und Fischgerichte zubereitet
werden, auch Gemduse. Man soll immer die hdchste Einschubhdhe wahlen (4/5). Den
Wabhlschalter auf das Symbol «Grillen» stellen und den Temperaturregler auf 180°C

einstellen.
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NOTES
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