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UBERSETZUNG DER ORIGINALBETRIEBSANLEITUNG

Wir empfehlen Ihnen, dieses Bedienungshandbuch sorgfaltig durchzulesen. Hier finden Sie
wichtige Hinweise, um die Asthetik und Funktionalitét Ihres Gerdétes erhalten zu kdnnen.

Weitere Informationen zu den Produkten finden Sie auf der Internetseite www.smeg.com.
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1 Hinweise

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschaden

* Das Gerdt und seine
zugdnglichen Teile erhitzen sich
stark wahrend des Gebrauchs.
Die Heizelemente wdhrend des
Betriebs nicht berihren.

* \Wahrend des Verstellens
von Speisen im Innern des
Backraums die Hande mit

Warmeschutzhandschuhen schiitzen.

e Niemals versuchen, eine Flamme
oder einen Brand mit Wasser zu
|6schen. Das Gerét ausschalten
und die Flamme mit einem Deckel
oder einer Léschdecke abdecken.

* Dieses Gerdit darf von Kindern
ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschréinkten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Personen verwendet
werden, die keine Erfahrung im
Umgang mit Elekirogerdten haben,
sofern diese von Erwachsenen, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.

¢ Kinder durfen nicht mit dem Gerdat
spielen.

e Kinder unter 8 Jahren durfen sich
nicht in der Néhe des Gerdétes
authalten, wenn sie nicht
beaufsichtigt werden.
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* \Wahrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der Nghe
des Gerdates lassen.

* Die Reinigung und Wartung durfen
nicht durch unbeaufsichtigte
Kinder erfolgen.

e Denken Sie daran, dass die
Kochzonen sich sehr schnell
erwdarmen. Das Erwdrmen von
leeren Topfen vermeiden.
Uberhitzungsgefahr.

e Fette und Ole kénnen Feuer
fangen, wenn sie tberhitzt
werden. Sich wéhrend der
Zubereitung von &l- oder
fetthaltigen Speisen nicht
entfernen. Brennende Ole oder
Fette niemals mit Wasser [6schen.
Den Deckel auf den Topf setzen
und die entsprechende Kochzone
ausschalten.

* Der Garvorgang muss immer
Gberwacht werden. Ein kurzer
Garvorgang muss immer und
stéindig Uberwacht werden.

* \Wa&hrend des Betriebs keine
Gegensténde aus Metall wie
Geschirr oder Besteck auf das
Kochfeld legen, denn sie kénnten
sich Uberhitzen.



Hinweise A

* Keine spitzen Gegensténde aus
Metall (Besteck oder
Kichenhelfer) in die Offnungen
einfthren.

e Kein Wasser direkt auf die heifden
Fettpfannen gieBen.

* Die Backofentir wahrend des
Garvorgangs geschlossen halten.

* Wenn Speisen bearbeitet werden
missen oder am Ende des
Garvorgangs, die Tur einige
Sekunden lang 5 cm gesfinet
halten, den Dampf austreten
lassen, dann die Tur komplett
offnen.

* Den Stauraum (wo vorhanden)
nicht 6ffnen, solange der
Backofen eingeschaltet und noch

heifd ist.

* Nach der Verwendung des Ofens
konnen die Gegenstande im
Inneren des Stauraums sehr heil®
sein.

e ENTZUNDBARE MATERIALIEN
NICHT IM STAURAUM
(SOFERN VORHANDEN) ODER
IN DER NAHE DES GERATES
VERWENDEN ODER
AUFBEWAHREN.

» KEINE SPRAYDOSEN IN DER
NAHE DIESES GERATES
VERWENDEN, WAHREND
DIESES IN BETRIEB IST.

¢ Das Gerat nach dem Gebrauch

ausschalten.

KEINE \/ERAI\.I.DERUNGEN AN
DIESEM GERAT VORNEHMEN.

Vor jedem Eingriff auf das Gerét
(Installation, Wartung, Aufstellung
oder Versetzung) missen immer
persénliche Schutzausristungen
grifibereit sein.

Vor jedem Eingriff auf das
Gerat den Hauptstromschalter
ausschalten.

Die Installation und die
Wartungseingriffe missen von
qualifiziertem Fachpersonal und
unter Bericksichtigung der
geltenden Normen vorgenommen
werden.

Niemals versuchen, das
Gerdt ohne den Eingriff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.

Den Stecker niemals durch Ziehen
am Kabel vom Stromnetz trennen.

st das Netzkabel beschadigt,
muss unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert werden,
der dasselbe austauschen wird.
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Schaden am Gerat

* Keine scheuernden oder &tzenden
Reinigungsmittel fur die Reinigung
der Teile aus Glas verwenden (z.B.
Scheuverpulver, Fleckenentferner
oder Metallschwéamme).

e Eventuell Kochbesteck aus Holz
oder Kunststoff verwenden.

* Roste und Backbleche missen in
die seitlichen Schienen bis zum
vollsténdigen Einrasten eingefigt
werden. Die mechanischen
Sicherheitssperren vermeiden ein
ungewolltes Herausziehen und
missen immer nach unten und zur
Ruckseite des Backraums gerichtet
sein.

e Esist verboten, sich auf das Gerat
Zu setzen.

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

o Offnungen, Liftungsschlitze und
Wédrmeauslasse nicht abdecken.

* Das Gerét wahrend
Garvorgéngen, bei denen Fette
oder Ole freigegeben werden
kénnen, nicht unbeaufsichtigt
lassen, da sich diese durch
Uberhitzung entziinden kénnen.
Besonders vorsichtig vorgehen.

* Keine Gegenstande auf den
Kochfléchen zuricklassen.

o DIESES GERAT DARF NICHT ALS
RAUMHEIZER BENUTZT WERDEN.

* Keine Spray-Produkte in der Né&he
des Backofens verwenden.

¢ Kein Geschirr oder Behdlter aus
Plastik zum Garen von Speisen
verwenden.

* Keine geschlossenen Dosen oder
Behdlter in den Backraum
einfthren.

* Bei der Verwendung des
Backofens alle nicht verwendeten
Backbleche und Roste aus dem
Backraum entfernen.

* Den Backofenboden nicht mit
Alufolie oder Stanniolpapier

abdecken.

* Keine Topfe oder Backbleche
direkt auf den Backofenboden
stellen.

* Bei Verwendung von Backpapier
darauf achten, dass dieses die
Zirkulation der Heifluft im Inneren
des Backofens nicht behindert.

* Keine Topfe oder Backbleche
direkt auf die Innenverglasung der
Backofentir stellen.

* Die Kochgefabe oder
Grillpfannen missen sich innerhalb
des Umrisses des Kochfeldes

befinden.

* Alle KochgeféBe missen einen
flachen und ebenen Boden
aufweisen.
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e Bei Uberlaufen des Inhalts muss
die Flussigkeit unverziglich vom
Kochfeld entfernt werden.

* Darauf achten, dass keine
séurehaltigen Substanzen wie

Zitronensaft oder Essig auf das
Kochfeld fallen.

* Keine leeren Topfe oder Pfannen
auf die eingeschalteten
Kochzonen stellen.

* Bei Rissen, Springen oder
Briichen des
Glaskeramikkochfeldes, ist das
Gerdt sofort auszuschalten. Sofort
die Stromzufuhr unterbrechen und
sich an den technischen
Kundendienst wenden.

* Personen mit Herzschrittmachern
oder &hnlichen Geréten sollten
sich vergewissern, dass die
Funktionsweise dieser Geréte vom
Induktionsfeld nicht beeintrachtigt
wird (Frequenzbereich zwischen

20 und 50 kHz).

* Gemab den Richtlinien zur
elekiromagnetischen
Vertréglichkeit gehort das
Kochfeld mit elekiromagnetischer
Induktion der Gruppe 2 und der
Klasse B an (DIN EN 55011).

e Das Gerdt nicht mit einem

Dampfstrahl reinigen.

e Keine rauen oder scheuernden

Materialien bzw. scharfkantigen
Metallschaber verwenden.

* Bei der Reinigung von Stahlteilen

oder Metallflschen (z.B. eloxierte,
mit Nickel behandelte oder
verchromte Flachen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.

Keine scheuernden oder étzenden
Reinigungsmittel fur die Reinigung
der Teile aus Glas verwenden (z.B.
Scheuerpulver, Fleckenentferner
oder Metallschwamme).

Die abnehmbaren Teile wie
Gitterroste, Kronenbrenner und
Brennerdeckel nicht im
Geschirrspiler spulen.

Die offene Tur beim Einschieben
des Geréts in den Schrank nicht
als Hubvorrichtung verwenden.

Keinen tbermafigen Druck auf
die offene Tir des Gerdts
ausiben.

Den Giriff nicht zum Anheben oder

Versetzen dieses Gerdtes
verwenden.
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Installation

e DIESES GERAT DARF NICHT
AUF BOOTEN ODER IN
WOHNWAGEN INSTALLIERT
WERDEN.

¢ Das Gerat darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

¢ Das Gerat mithilfe einer anderen
Person in den Schrank
einschieben.

e Um magliche Uberhitzungen zu
vermeiden, darf das Gerdt nicht
hinter einer dekorativen Tir oder
einer Platte installiert werden.

* Der Stromanschluss darf nur von
zugelassenem technischem
Personal ausgefihrt werden.

* Der Erdungsanschluss ist
obligatorisch und ist unter
Finhaltung der Sicherheitsnormen
fur elekirische Anlagen
vorzunehmen.

* Nur Kabel verwenden, die gegen
eine Temperatur von mindestens

Q0 °C bestandig sind.

* Das Anziehmoment der
Schrauben der Speiseleitungen
der Klemmleiste muss 1,5 -2 Nm
entsprechen.

Fur dieses Gerat
¢ Die Herde nach dem Gebrauch

ausschalten. Sich niemals nur auf
den Topfdetekior verlassen.

Kinder sind immer zu
beaufsichtigen, da sie die Anzeige
der Restwdrme nur schwer sehen
kénnen. Nach der Verwendung
bleiben die Kochzonen eine
gewisse Zeit lang sehr heif, auch,
wenn sie abgeschaltet sind.
Verhindern, dass Kinder mit dem
Kochfeld in Kontakt kommen.

Die Oberflache aus Glaskeramik
ist schlagfest. Jedoch keine festen
oder harten Gegenstande auf die
Kochflache fallen lassen, denn
dies kénnte bei spitzen
Gegensténde zum Bruch der

Oberflache fuhren.

Das Kochfeld aus Glaskeramik
darf nicht als Abstellfléche benutzt
werden.

Vor dem Austausch der Lampe
sicherstellen, dass das Gerét
ausgeschaltet ist.

Man darf sich nicht an die offene
Tur anlehnen oder sich darauf
setzen.

e Sicherstellen, dass keine

Gegensténde in der Tur stecken

bleiben.
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1.2 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur
Personen- und Sachschaden, die auf
die folgenden Ursachen
zurickzufthren sind:

e die zweckwidrige Verwendung
des Gerdtes;

* die Nichtbeachtung der
Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

* unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Gerdtekomponenten;

* die Verwendung von nicht
originalen Ersatzteilen.

1.3 Zweck des Gerdates

* Das Geratist zum Garen von
Speisen in Privathaushalten
bestimmt. Jeder andere Gebrauch
wird als zweckwidrig angesehen.

e Das Gerdt ist nicht fur den Betrieb
mit externen Zeitschaltuhren oder
mit Fernbedienungssystemen
vorgesehen.

1.4 Typenschild

Das Typenschild enthélt technische
Daten sowie die Seriennummer und
das Prifzeichen. Das am Gehduse
angebrachte Typenschild nicht
entfernen. Nach der Installation ist
der Zugriff auf das Typenschild nur
von der Riickseite des Herdes
maglich. Daher wird dringend
empfohlen, das zusdtzliche
Typenschild (welches der
Verpackung des Herdes beiliegt) fir
eine Bezugnahme auf die Rickseite
des Handbuchs zu kleben.

A

1.5 Dieses Bedienungshandbuch

Das vorliegende
Bedienungshandbuch ist ein fester
Bestandteil des Gerdtes und ist
deshalb fir die ganze Lebensdauer
des Gerdates sorgféltig und in
Reichweite aufzubewahren.

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgfltig
durchlesen.

1.6 Entsorgung

X

Dieses Gerdt muss getrennt

von anderen Abfdllen entsorgt
werden (Richtlinien 2002/
95 /EG, 2002/96/EG, 2003/
108 /EG). Dieses Gerat enthdlt,
gemab der giltigen europdgischen
Richtlinien, keine nennenswerte
Menge an gesundheits- und
umweltsch&dlichen Stoffen.

Um das Gerét zu entsorgen:

¢ Das Netzkabel abschneiden und
es zusammen mit dem Stecker
enffernen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

* Die Hauptstromversorgung
unterbrechen.

* Das Netfzkabel von der
elekirischen Anlage frennen.



* Das Gerdt bei geeigneten 1.7 Wie man dieses
Sammelstellen fur elektrische und Bedienungshandbuch lesen
elekironische Abfélle abgeben, muss
oder es beim Kauf eines In diesem Bedienungshandbuch werden
gleichwertigen Gerdtes im die folgenden Konventionen verwendet:
Verhdlnis eins zu eins an den Hinweise
Handler zurickgeben. Allgemeine Informationen iber
Die Verpackung unserer Produkte dieses Bedienungshandbuch, die

besteht aus recyclingféhigem und Sicherheit und die Entsorgung.

umweltfreundlichem Material.

* Die Verpackungsmaterialien bei Beschreibung des Gerdies und der
geeignefen Sammelstellen Zubehorielle.
abgeben. Gebrauch

.—q Informationen Uber den Gebrauch
2! des Gerdtes und der Zubehorteile.

Reinigung und Wartung

Beschreibung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Installation

Informationen fir den qudlifizierten
Techniker: Installation, Inbetriebsetzung
und Abnahmeprifung.

1. Reihenfolge der Bedienungsanweisungen.

* FEinzelne Bedienungsanweisung.
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Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Allgemeine Beschreibung

\ NU 13

11 12
1 Aufsatz 7 Ture Multifunktionsofen
2 Kochfeld 8 Lampe Multifunkfionsofen
3 Bedienblende Q Lufter Multifunktionsofen

10 Dichtung Multifunktionsofen
m Halterahmen fir Roste /Backbleche

11 Dichtung senkrechter Ofen
4 Lampe des Zusatzofens 12 Lampe senkrechter Ofen
5 Dichtung des Zusatzofens 13 Tur senkrechter Ofen

]

6 Tur des Zusatzofens 4 Lufter senkrechter Ofen



Beschreibung

2.2 Kochfeld
AuBendurchmesser Max. Leistungsaufnahme 'Lelstungsaufnqhme‘
Zone . bei der Booster-Funktion
(mm) W) o
1 180 1300 1400
2 210 2300 3000
3 270 2300 3000

* die Leistungsangaben sind nur Richtwerte und kénnen je nach verwendetem Kochgefa oder je

nach ausgewdhlten Einstellungen variieren.

Vorteile des Induktionskochens

e | Das Kochfeld ist mit einem

1 Induktionsgenerator ausgestattet.
Jeder Generator unter der
Kochflache aus Glaskeramik
erzeugt ein elekiromagnetisches
Wechselfeld, das Hitze direkt im
Boden des Topfes erzeugt. In der
Induktionskochzone wird die
Warme nicht mehr tbertragen,
sondern direkt von den
Induktionsstrémen im Inneren des
Kochgefabes erzeugt.

Energieeinsparung im Vergleich zum
traditionellen elekirischen Garvorgang
dank der direkten Energietbertragung
auf den Topf (es ist besonderes
Kochgeschirr aus speziellem,
magnetisierbarem Material erforderlich).

Mehr Sicherheit, da die Energie nur auf
das auf dem Kochfeld stehende
Kochgefah tbertragen wird.

Hohe Energieausbeute bei der
Ubertragung von der
Indukiionskochzone auf den Topfboden.

Schnelle Erwérmung.

Geringere Verbrennungsgefahr, da die
Kochfléche nur am Topfboden erwérmt
wird; Ubergekochte Speisen brennen
nicht an.
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2.3 Bedienblende

1 Knebel der Kochzonen des Kochfeldes

Mit diesen Drehknebeln kann man alle
Kochzonen des Indukfionskochfeldes
bedienen.

Die Drehknebel dricken und im
Uhrzeigersinn drehen, um die
Betriebsleistung der Platte im Bereich
zwischen der Mindestleistung 1 und der
Hachstleistung 9 einzustellen.

Die Arbeitsleistung wird vom Display auf
dem Kochfeld angezeigt.

2 Programmieruhr

Zur Anzeige der aktuellen Uhrzeit, zur
Einstellung von programmierten
Garvorgangen und des Minutenzéhlers.

3 Drehknebel regulierbarer Grill
Zusatzofen

Zum Einschalten der Ofenbeleuchtung oder
der Grillheizung bei einer Temperatur, die
bei einem Minimum von rund 50 °C und
einem Maximum von 245 °C liegt.

4 Kontrolllampe regulierbarer Grill
Zusatzofen

Das Aufleuchten dieser Kontrolllampe zeigt
an, dass der Zusatzofen sich in der
Vorheizphase befindet. Sobald die
gewinschte Temperatur erreicht ist, schaltet
sich die Kontrolllampe aus. Das
regelmaBige Blinklicht bedeutet, dass die
eingestellte Temperatur im Ofeninneren
konstant gehalten wird.

5 Temperaturknebel des Multifunktionsofens

Mit diesem Drehknebel kénnen die
Gartemperatur und Vapor Clean
ausgewdhlt werden.

Den Drehknebel im Uhrzeigersinn auf den
gewinschten Wert zwischen Minimum und
Maximum drehen.

6 Kontrolllampe des Multifunktionsofens

Das Aufleuchten dieser Kontrolllampe zeigt
an, dass sich der Ofen in der Vorheizphase
befindet. Sobald die gewiinschte Temperatur
erreicht isf, schaltet sich die Konfrolllampe
aus. Das regelmébige Blinklicht bedeutet,
daoss die eingestelltle Temperatur im
Backraum konsfant gehalten wird.




7 Funktionsknebel des Multifunktionsofens

Die verschiedenen Funkfionen des
Backofens sind den unterschiedlichen
Garungen angepasst. Nach Wahl der
gewinschten Funktion die Gartemperatur
mit dem Temperaturknebel einstellen.

8 Kontrolllampe des senkrechten Ofens

Das Aufleuchten dieser Kontrolllampe zeigt
an, dass sich der Ofen in der Vorheizphase
befindet. Sobald die gewinschte Temperatur
erreicht ist, schaltet sich die Kontrolllampe
aus. Das regelmaBige Blinklicht bedeutet,
dass die eingestellte Temperatur im
Backraum konstant gehalten wird.

9 Temperaturknebel des senkrechten Ofens

Zum Einschalten der Beleuchtung des
Garraums oder der Ringheizelemente bei
einer Temperatur, die bei einem Minimum
von rund 50 °C und einem Maximum von
245 °C liegt.

2.4 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

Das Gerét verfigt Uber Schienen zur
Positionierung von Backblechen und Rosten
auf unterschiedlicher Hohe. Die
Einsatzstufen sind von unfen nach oben
ausgerichtet (siehe 2.1 Allgemeine
Beschreibung).

Beschreibung

Lifter
Der Lifter kishlt den Ofen ab und setzt sich

wdahrend des Garvorgangs in Befrieb.
Die Funktionsweise des Lifters erzeugt
einen normalen Luftstrom, der aus dem
hinteren Teil des Geréates austritt und Uber
einen kurzen Zeitraum auch nach dem
Ausschalten des Gerdtes andauern kann.

o o ik )

Offnungen, Liftungsschlitze und
— | Warmeauslasse nicht abdecken.

Backofenbeleuchtung

Die Innenbeleuchtung des Gerdifs schaltet
sich ein,wenn man eine beliebige Funkfion
wahlt.

¢ Multifunktionsofen: Den
Funktionenwahlknebel auf eine beliebige
Funktion drehen (mit Ausnahme der

Funktion ECQ).
e Zusatzofen: Den Bedienknebel des

regulierbaren Girills auf das Symbol :’6‘:

drehen oder eine Gartemperatur
anwdghlen.

* Senkrechter Ofen : Den
Temperaturknebel auf das Symbol :Q:

drehen oder eine Gartemperatur
anwdhlen.
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2.5 Verfigbares Zubehér Tiefes Backblech
Rost fisr Backblech

Er kann zum Garen von Speisen, die
tropfen kénnen, tber dem Backblech
angeordnet werden.

Backblech

Zum Auffangen des Fetts von Speisen,
die sich auf dem dariber liegenden Rost
befinden und zum Backen von Kuchen,
Pizza und Gebdack im Allgemeinen.

Zum Auffangen des Fetts von Speisen,
die sich auf dem dariber liegenden Rost

befinden.



Rost Geschirrstander

Zur Ablage von Kochgefafen mit den zu
garenden Speisen.
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3 Gebrauch

Hinweise




Erster Gebrauch

1. Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenfléchen oder im Inneren des
Gerdtes einschlieflich des Zubehors
entfernen.

N

Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten)
von den Zubehérteilen oder im Ofen
selbst entfernen.

Alle Zubehérteile des Gerdétes
enffernen und waschen (siehe 4
Reinigung und Wartung).

w

Backraum

4. Das noch leere Gerdt auf die héchste
Temperatur aufheizen, um eventuelle
Rickstande des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.
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Glaskeramikkochfeld

5.

3.

Einen mit Wasser gefillien Topf auf
jede der vorderen Kochzonen stellen
und mindestens 30 Minuten lang bei
Héchsttemperatur eingeschaltet lassen.

Nach 30 Minuten die vorderen
Kochzonen ausschalten und den
Vorgang bei den hinteren und der
eventuell zentralen Kochzone
wiederholen.

Wenn, nach Ausfihrung dieser
Vorgange, die Bedienvorrichtungen
nicht korrekt funkfionieren, kénnte es
erforderlich sein, diese Vorgange zu
verlangem, bis die gesamte
Feuchtigkeit verdampft ist.

1 So kénnen Sie Energie sparen

Das Gerat nur Vorheizen, wenn dies im
Rezept verlangt wird.

Fall auf den Verpackungen keine
anderen Angaben stehen, sollten
fiefgefrorene Lebensmittel vor dem
Einfihren in den Backraum aufgetaut
werden.

Bei mehrern Backgdngen ist es
empfehlenswert, die Lebensmittel
hintereinander zu garen, um die Wérme
Zu optimieren.

Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
Warmeaufnahme beitragen.

Bei der Verwendung des Backofens alle
nicht verwendeten Backbleche und
Roste aus dem Backraum entfernen.



* Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir vorgesehenen Zeit
abschalten. Die im Ofeninneren
angesammelte Hitze l&sst die Speisen fur
die restlichen Minuten weitergaren.

* Die Ofentir so wenig wie méglich

offnen, um Warmeverluste zu vermeiden.

¢ Den Backraum immer sehr sauber halten.

3.2 Gebrauch der Zubehérteile

Rost fiir Backblech

Der Rost fur Backblech wird in das
Backblech eingesetzt. Auf diese Weise
kann das Fett getrennt von den zu
garenden Speisen aufgefangen werden.

3

Roste und Backbleche

Roste und Backbleche missen in die
seitlichen Schienen bis zum Anschlag
eingesetzt werden.

* Die mechanischen Sicherheitssperren
vermeiden ein ungewolltes
Herausziehen des Rostes und missen
immer nach unfen und zur Rickseite des
Backraums gerichtet sein.
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Geschirrstander

1. Den Geschirrstéinder ohne Teller in die
erste Schiene des seitlichen Backofens
einschieben.

2. Die Teller wie in der Abbildung
dargestellt positionieren.

3. Den Backofen nicht langer als

15 Minuten auf max. 50 °C aufheizen.

4. Nach beendeter Aufheizphase die
Halterung so weit herausziehen, dass
sie noch auf den Schienen liegt.

5. Sicherstellen, dass die Halterung stabil
und ausgeglichen ist, und die Teller
herausnehmen.

170

3.3 Gebrauch des Kochfeldes

Alle Bedien- und Kontrollvorrichtungen des
Gerdtes befinden sich auf der
Bedienblende. Bei jedem Drehknebel ist die
dazugehérende Kochzone angegeben.
Den Drehknebel zum Einstellen der
Heizleistung im Uhrzeigersinn auf den
gewinschten Wert drehen.

Fir das Induktionskochen geeignete
KochgefaBle

Die KochgefaBe, die auf dem
Induktionsfeld benutzt werden sollen,
mussen aus Metall und magnetisch sein,
der Boden muss einen ausreichenden
Durchmesser aufweisen.

Geeignete Kochgefafle:

* KochgeféBe aus emailliertem Stahl mit
dickem Boden.

* KochgefdBe aus Gusseisen mit
emailliertem Boden.

Kochgefabe aus mehrschichtigem
Edelstahl, rostfreiem ferritischem Stahl
und Aluminium mit Spezialboden

Ungeeignete Kochgefafe:

* KochgeféBe aus Kupfer, Edelstahl,
Aluminium, feuerfestem Glas, Holz,
Keramik und Ton.
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Um zu tberprifen, ob der Topf geeignetist, ~ Topferkennung
einfach einen Magneten an den Boden
annghem: Falls er angezogen wird, ist der

Topf fir das Induktionskochen geeignet. keine Energie tberragen und auf dem
Falls kein Magnet vorhanden ist, etwas

Wasser in das KochgefaB geben und Display erscheint das Symbol H
dieses auf eine Kochzone sfellen. Die Wenn sich auf der Kochzone ein
Kochplatte einschalten. Das Symbol H geeigneter Topf befindet, ermitielt das
Erkennungssystem dessen Vorhandensein
und schaltet die Zone mit der Leistung, die
mit dem Drehknebel eingestellt wurde, ein.
Die Ubertragung der Energie wird auch
unterbrochen, wenn der Topf von der
Kochzone entfernt wird (auf dem Display

erscheint das Symbol E)

Sollte die Funktion zur Topferkennung
akfiviert werden, obwohl die Topfe kleine
Abmessungen haben oder Pfannen auf der
Kochzone stehen, wird nur die notwendige
Energie Uberfragen.

Sollte sich in einer Kochzone kein Topf
befinden oder der Topf zu klein sein, wird

auf dem Display zeigt an, dass der
verwendete Topf ungeeignet ist.

Grenzen der Topferkennung: Der
Mindestdurchmesser des Topfbodens ist
durch einen kleineren Innenkreis auf der
Kochzone gekennzeichnet. Tépfe mit
kleineren Durchmessern kénnten nicht
erfasst werden und der Induktor kénnte
deshalb nicht akfiviert werden.
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Begrenzung der Gardaver

Das Kochfeld verfugt tber eine
automatische Vorrichtung zur Begrenzung
der Betriebsdauer.

Sofern die Einstellungen der Kochzone
nicht abgedndert werden, ist die maximale
Betriebsdauer einer jeden Kochzone von

der ausgewdhlten Leistungsstufe abhangig.

Wenn die automatische Vorrichtung zur
Begrenzung der Betriebsdauer akfiviert
wird, schaltet sich die Kochzone aus, ein
kurzer Signalton ertént und solange die
Kochzone noch warm ist, erscheint im

Display die Anzeige m

Maximale Dauer des

Eingestellte .
Leistungsstufe Garvorgangs in
Stunden
1 8
2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1

Uberhitzungsschutz
Wird das Kochfeld tber léingere Zeit bei

voller Leistung benutzt, kann die Elekironik
bei hoher Raumtemperatur Schwierigkeiten

beim Abkuhlen haben.

Um zu vermeiden, dass die Elekironik zu
hohe Temperaturen erreicht, wird die
Leistung der Kochzone automatisch
reduziert.

Ratschlége zur Energieeinsparung

* Der Durchmesser des Topfbodens muss
dem Durchmesser der Kochzone
entsprechen.

* Beim Kauf eines neuen Topfes
kontrollieren, ob sich der Durchmesser
auf den Boden oder den oberen Rand
des Kochgefabes bezieht, denn Letzterer
ist fast immer grofer als der
Bodendurchmesser.

* Wenn Gerichte mit langen Garzeiten
zubereitet werden sollen, kann man
durch die Verwendung eines
Dampfkochtopfes Zeit und Energie
sparen und gleichzeitig die in den
Lebensmitteln enthaltenen Vitamine
erhalten.

e Sicherstellen, dass ausreichend
Flussigkeit im Dampfkochtopf ist, denn
ein Uberhitzen aufgrund fehlender
Flissigkeit konnte Topf und Kochzone
beschadigen.

* Bedecken Sie die Topfe maglichst mit
einem passenden Deckel.

* Finen Topf wahlen, dessen Grébe der
Menge des Kochguts entspricht. Ein
grofer, aber halbleerer Topf bedeutet
Energieverschwendung.

/ Werden Kochfeld und Ofen

£ | gleichzeitig verwendet, kann unter

bestimmten Bedingungen die
Leistungsobergrenze der
Stromversorgungsanlage
Uberschritten werden.



Leistungsstufen Heizbeschleuniger

Die Leistung der Kochzone kann auf
verschiedene Stufen eingestellt werden. In
der Tabelle finden Sie die Angaben fir die
unterschiedlichen Zubereitungsarten.

0 OFF - Stellung

Temperatur halfen Diese Funkiion erméglicht, die ausgewdhlte
Leistung in geringstmaglicher Zeit zu erreichen.

Kochen kleiner Speisemengen

1-2 (niedrigste Leistung) 1. Den Drehknebel gegen den
Uhrzeigersinn auf die Position A drehen
3-4 Garvorgang

und ihn dann loslassen. Im Display
5 4 Kochen grofer Speisemengen, erscheint das Symbol m

Braten groBerer Sticke

2. Innerhalb von 3 Sekunden die
7-8 Braten, mit Mehl anbraten insch e .
gewinschte Heizleistung auswahlen
9 Braten (1...8). Die ausgewdhlte Leistung und
p* Braten/Schmoren, Kochen das Symbol leuchten

(hechste Leistung)

abwechselnd auf dem Display auf.

* H .
Siehe Booster-Funktion Die Heizleistung kann jederzeit erhdht

werden. Das Zeitintervall fur die
,Héchstleistung” wird automatisch
angepasst.

Restwérme

Nach Ablauf der Beschleunigungszeit
bleibt die zuvor ausgewdhlte Leistungsstufe
eingestellt.

Solange die Kochzone nach dem
Abschalten noch warm ist, wird auf dem

Display das enfsprechende Symbol m

angezeigt. Sobald die Temperatur unter

60 °C liegt, erlischt das Symbol.
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Temperatur halten

Zum Aktivieren der Funkfion , Temperatur

halten”:

* Den Drehknebel der gewiinschten
Kochzone drehen, bis am
entsprechenden Display das Symbol

m eingeblendet wird.

Booster-Funktion

* Den Drehknebel im Uhrzeigersinn
drehen, 2 Sekunden in Position P halten
und dann loslassen.

Im Display erscheint das Symbol E
Nach 5 Minuten schaltet sich die Booster-
Funktion automatisch aus und der
Kochvorgang wird auf Stufe 9 fortgesetzt
(nurin den Zonen 2 und 3).
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Leistungssteuerung

Das Kochfeld verfugt tber ein spezielles
Modul zur Leistungssteuerung, das den
Stromverbrauch reduziert bzw. optimiert.
Wenn die Summe der eingestellten
Leistungsstufen die zulassige Hochstleistung
iUberschreitet, steuert die Platine die
Leistungsabgabe der Kochplatten
automatisch.

Das Modul versucht, die Héchstleistungen
beizubehalten. Auf dem Display werden
die von der automatischen
Leistungssteuerung eingestellten
Waeérmeleistungen angezeigt.

Wenn eine Leistungsanzeige blinkt,
bedeutet es, dass diese automatisch durch
das Modul zur Leistungssteuerung reduziert
wird.

induction
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Bediensperre 3.4 Gebrauch der Ofen

Offnen und SchlieBen der Tiren des
Multifunktionsofens/ des senkrechten
Ofens

Der Multifunktionsofen und der senkrechte
Ofen sind mit einer Pendeltiir ausgestattet.
Zum Offnen den Griff zu sich hinziehen.
Zum Schliefben die Tur zudricken, bis ein
mechanisches Einklicken zu horen ist.

1. Wenn alle Kochzonen ausgeschaltet
sind, die beiden Drehknebel der
vorderen und hinteren linken Kochzone
gleichzeitig gegen den Uhrzeigersinn

[Position A) drehen.

Die Drehknebel so lange in dieser
Position halten, bis das Symbol E auf
den Displays angezeigt wird.
AnschlieBend die Drehknebel

loslassen.

N

w

Um die Bediensperre aufzuheben, die
oben beschriebenen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

Fehlercodes

Wenn auf dem Display einer der folgenden

Fehlercodes angezeigt wird g ? muss
der technische Kundendienst kontakfiert

werden.
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Einschalten des Multifunktionsofens Funktionen des Multifunktionsofens
m
Statisch
. Die Warme kommt gleichzeitig von
oben und von unten, weshalb sich
dieser Vorgang fur das Garen von
Speisen besonderer Art eignet. Der
fraditionelle Garvorgang, auch als
statisches Backen bekannt, eignet
sich zum Garen von jeweils nur
einem Gericht. Er ist ideal fur alle
Um den Multifunktionsofen einzuschalten: Bratenarten, Brot, gefillte Torten
1. Die Garfunkfion mit dem und ist auBerdem besonders fir fette
Funkfionsknebel wéhlen. Fleischarten wie Ente oder Gans
geeignet.

i(s

. Unterhitze + Umluft
Die Kombination aus Lufter und nur

Unterhitze erméglicht den
Garvorgang zu beschleunigen.
Dieses System wird empfohlen, um
zu sterilisieren oder um
2. Die Temperatur mit dem oberfléchlich bereits gut
Temperaturknebel wahlen. durchgebackene, aber innen noch
rohe Speisen, die deshalb eine

® maBige von oben stammende
. Waérme verlangen, fertig zu backen.
” Ideal fur alle Speisearten.
260 125
245 150
2

25 500 175

@
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Diese Funktion ermaglicht das
Grillen von kleinen Fleisch- und
Fischmengen, von SpieBen, Toasfs
und allen Gemiisearten durch die
ausschlieBliche Einwirkung der von
dem mittleren Element ausgehenden

Wadrme.

Grill

Die von der Grillheizung
stammende Warme ermaglicht,
besonders bei miffleren bis dinnen
Fleischsticken ausgezeichnet zu
grillen. Sie erméglicht es, am Ende
des Grillvorgangs eine
gleichméBige Braunung zu erzielen.
Ideal fur Wirstchen, Rippchen und
Speck. Diese Funktion erlaubt ein
gleichmaBiges Grillen von grofien
Speisemengen, besonders Fleisch.

Grill + Umluft

Die vom Lifter produzierte Luft
mildert den starken, vom Grill
erzeugten Hitzestrom und
erméglicht so, auch dickere Speisen
optimal zu grillen. Ideal fur grofe
Fleischstiicke (z.B. Schweinshaxe).

3

Turbo-Heif3luft

Die Kombination aus Garen mit
Umluft und traditionellem Garen
erméglicht es, Speisen auf mehreren
Ebenen extrem schnell und
wirkungsvoll zu backen, ohne
Geriiche oder Geschmécke zu
Ubertragen. Ideal fur grobe
Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benétigen.

Heif3luft + Umluft

Die Kombination aus Lifter und
HeiBluftbeheizung (im hinteren Teil
des Backraums eingebaut)
ermdglicht das Garen von
verschiedenen Speisen auf
mehreren Stufen, insofern sie die
gleichen Temperaturen und die
gleiche Backart erfordern. Die
Zirkulation der heiBen Luft
gewdhrleistet eine sofortige und
gleichmaBige Verteilung der Hitze.
Zum Beispiel kénnen gleichzeitig
(und auf verschiedenen Ebenen)
Fisch, Gemise und Kekse
gebacken werden, ohne dass sich
Geriiche und Geschmack
vermischen.
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Einschalten des Nebenofens

o Um den Zusatzofen einzuschalten:

E

ECO picse Funkiion eignet sich
insbesondere fir Garvorgéinge auf
einer einzigen Schienenhéhe und
verbraucht wenig Strom.

* Die Temperatur mit dem
Temperaturknebel des regulierbaren
Girills wéhlen. Die Auswahlmaglichkeiten
der Temperatur bewegen sich zwischen
rund 50 °C Minimum und 245 °C

Ideal fir das Garen von Fleisch, :
Maximum.

Fisch und Gemise. Nicht geeignet
zum Backen von Hefeprodukten.
Um eine maximale Stromeinsparung
zu erzielen und die Garzeit zu
verringern, empfiehlt es sich, die
Speisen in den nicht vorgeheizten
Backraum einzufigen.

Das Offnen der Tir wéhrend eines
Carvorgangs in der ECO-Funkfion ~ Funktionen des Zusatzofens

IN

sollte vermieden werden. -D
e | Bei der ECO-Funktion ist die
1 Garzeit (und ein eventuelles A Lampe
Vorheizen) lénger. “$=<~ Schaltet die Lampe im Garraum ein.
@ V?por Clegn | . Je=sy Grill
sos RD|?S? Funk;lonkegemvhtert dled Die von der Girillheizung
o6 elnlgungf ?zln er grwekr1| ung stammende Warme ermaglicht,
/Y von Lampt, der dus ener kieinen besonders bei mittleren bis diinnen
6" 8 Menge Wasser erzeugt wird, das

Fleischsticken ausgezeichnet zu
grillen. Sie ermaglicht es, am Ende
des Girillvorgangs eine
gleichméaBige Bréunung zu erzielen.
Ideal fur Wirstchen, Rippchen und
Speck. Diese Funktion erlaubt ein
gleichméaBiges Grillen von grofen
Speisemengen, besonders Fleisch.

man in die dafir vorgesehene
Vertiefung auf dem Backofenboden
giePen muss.
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Einschalten des senkrechten Ofens 3.5 Ratschlage zum Garen

Um den senkrechten Ofen einzuschalten: Allgemeine Ratschlége

* Den Drehknebel im Uhrzeigersinn

drehen. bis die aewinschte Temperatur ¢ Eine Umluffunktion verwenden, um ein
Awischen 50 ocg und 245 °C P gleichmafiges Garen auf allen Stufen zu

ausgewdhlt werden kann. erhalten.

* Die Garzeiten kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhoht
wird (die Speisen wirden aufen zu stark
50 und innen zu wenig gegart werden).

245 100 Ratschlage zum Garen von Fleisch

200 125
1o * Die Garzeiten hangen von der Dicke
und der Qualitét der Speisen sowie vom
individuellen Geschmack ab.

Funktionen des senkrechten Ofens « Bei der Zubereitung von Braten ein
:II Fleischthermometer verwenden oder
] einfach mit einem Loffel auf den Braten
dricken. Wenn er nachgibt und wieder
A, Lampe zurickfedert, ist er ferfig, andernfalls
“3=<~ Schaltet die Lampe im Garraum ein. muss er noch einige Minuten gebraten
werden.
HeiBluft + Umluft Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill
Die Kombination aus Lifter und und Grill + Umluft

Ringheizelementen (im hinteren
Teil des Garraums eingebaut)
erméglicht das Garen von
verschiedenen Speisen auf
mehreren Stufen, insofern sie die
gleichen Temperaturen und die
gleiche Garart erfordern. Die

* Das zu grillende Fleisch kann auch in
den kalten Ofen geschoben werden.
Das Vorheizen wird empfohlen, sofern
der Gar-Effekt veréndert werden soll.

¢ Bei der Funkfion Grill + Umluft wird das
Vorheizen des Backofens vor dem

Zirkulation der heiBen Luft Grillvorgang empfohlen.
gewadhrleistet eine soforfige und * Es empfiehlt sich, die Speisen in der
gleichmaBige Verteilung der Hitze. Mitte des Rostes anzuordnen.

Zum Beispiel kénnen gleichzeitig
(und auf verschiedenen Ebenen)
verschiedene Mengen des gleichen
Gerichts gebacken werden.
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Bei der Funktion Grill empfiehlt es sich,
den Temperaturknebel auf den héchsten
Wert auf das Symbol ™ zu drehen, um
den Garvorgang zu optimieren.

Die Speisen sind vor dem Garen zu
wiirzen. Dies gilt auch fir das Bestreichen
mit Ol oder zerlassener Butter.

Das Backblech auf die erste Schiene von
unten verwenden, um die Flissigkeiten
auffangen zu kénnen, die sich wéhrend
des Grillvorgangs bilden kénnten.

Ratschlége zum Backen von Kuchen und
Keksen

Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
Warmeaufnahme beitragen.

Die Temperatur und die Gardauer
hangen von der Qualitat und der
Beschaffenheit des Teigs ab.

Uberprifen, ob das Gebdck innen
ausreichend durchgebacken ist: Am
Ende des Garvorgangs einen
Zahnstocher in den héchsten Punkt des
Gebdckes stecken. Wenn der Teig nicht
am Zahnstocher kleben bleibt, ist der
Kuchen fertig.

Wenn der Kuchen zusammenfallt,
sobald er aus dem Ofen genommen
wird, muss beim néchsten Backen die
eingestellte Temperatur um ungefhr
10 °C gesenkt und eventuell eine
léingere Garzeit gewdahlt werden.

Wehrend des Garvorgangs von
Gebéck oder Gemise kann es zu einer
ibermaBigen Kondensatbildung auf der
Glasscheibe kommen. Um dieses
Phénomen zu vermeiden, die Tir
wdhrend des Garvorgangs einige Male
sehr vorsichtig &ffnen.
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Ratschlége fisr das Auftauen und Aufgehen

Die tiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behélter ohne
Deckel auf die erste Schiene des
Backraums stellen.

Die Speisen nicht Gbereinander legen.

Beim Auftauen von Fleisch wird
empfohlen, die Speisen auf einen Rost
auf die zweite Schiene zu legen und ein
Backblech auf die erste Schiene zu
schieben. Auf diese Weise kommen die
Speisen nicht mit der beim Auftauen
entstehenden Flussigkeit in Kontakt.

Die empfindlichsten Sticke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

Zur Gewdhrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behdalter mit Wasser auf den Boden des
Backraums zu stellen.

So kénnen Sie Energie sparen

Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir vorgesehenen Zeit
abschalten. Die im Ofeninneren
angesammelte Hitze |gsst die Speisen fir
die restlichen Minuten weitergaren.

Die Ofentiir so wenig wie maglich
offnen, um Warmeverluste zu vermeiden.

Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.
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3.6 Programmieruhr Einstellung der Uhrzeit

o | Beinicht eingestellter Uhrzeit kann
1 der Backofen nicht eingeschaltet
werden.

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
Stromausfall erscheinen auf dem Display

die blinkenden Ziffern _
1. Die Tasten & und X gleichzeitig

dricken. Der Punkt zwischen den
Stunden und den Minuten blinkt.
e | Die Programmieruhr steuert nur

1 den unten links angeordneten 2. Mitden Tasten === oder + kann die

Multifunktionsofen, kontrolliert aber Uhrzeit eingestellt werden. Die Taste

die anderen Backsfen nicht. gedrickt halten, um schnell
durchzulaufen.

3. DieTaste & driicken oder 5 Sekunden

Q Taste Minutenzdhler

& Taste Gardauer warten. Der Punkt zwischen den Stunden
X Taste Garende. und den Minuten hort auf zu blinken.

4. Das Symbol auf dem Display zeigt

an, dass das Gerdt bereit ist, das
Garen anzufangen.

— Taste zur Werlverminderung

+ Taste zur Werterhshung

e | Sicherstellen, dass die
1 Programmieruhr das Symbol

Gardaver anzeigt,

andernfalls kann der Backofen
nicht eingeschaltet werden.

Gleichzeitig die Tasten |} und
& driicken, um die

Programmieruhr auf Null zu
sefzen.
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Zeitgesteuerter Garvorgang

1. Nach Auswahl einer Funktion und einer

Gartemperatur die Taste . driic

ken.

Das Display zeigt die Ziffern (i FE I

und das Symbol an, das sich

zwischen den Stunden und den
Minuten befindet.

2. Die Taste . oder . driscken, um
die gewinschten Minuten einzustellen.

3. Etwa 5 Sekunden lang warten, ohne
weitere Tasten zu dricken, um die
Funkfion zu aktivieren. Das Display
zeigt die aktuelle Uhrzeit zusammen mit

den Symbolen m und [Lif] an.

4. Die Heizelemente werden am Ende
des Garvorgangs deakfiviert. Auf dem

Display erlischt das Symbol [{iif], das
Symbol blinkt auf und es ertént ein

akustisches Signal.

5. Eine beliebige Taste der
Programmieruhr dricken, um das
akustische Signal zu unterbrechen.

182

6. Gleichzeitig die Tasten . und .

dricken, um die Programmieruhr auf

Null zu setzen.

Programmierter Garvorgang

N

Eine Gardauver wie im vorherigen
Abschnitt , Zeitgesteuerter
Garvorgang” beschrieben einstellen.

Die Taste

zeigt die Summe der akiuellen Uhrzeit
und der voreingestellten Gardauver an.

. driscken. Das Display
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3. Die Taste === oder + driscken, um
die gewinschten Minuten einzustellen.

4. Etwa 5 Sekunden lang warten, ohne
weitere Tasten zu driicken, um die
Funktion zu aktivieren. Das Display
zeigt die aktuelle Uhrzeit zusammen mit

den Symbolen und [ilf] an.

5. Die Heizelemente werden am Ende
des Garvorgangs deakfiviert. Auf dem

Display erlischt das Symbol [Ulf}, das

Symbol m blinkt auf und es ertént ein
akustisches Signal.
6. Eine beliebige Taste der

Programmieruhr driicken, um das
akustische Signal zu unterbrechen.

7. Cleichzeitig die Tasten & und &

dricken, um die Programmieruhr auf
Null zu setzen.

Um nach der Einstellung die

_/ verbleibende Garzeit anzuzeigen,

die Taste & driicken. Die Taste

& driscken, um die Uhrzeit for
das Ende des Garvorgangs

anzuzeigen.

Léschung der eingestellten Daten

Die Tasten & und & gleichzeitig
dricken, um die eingestellten
Programmierungen auf Null zu setzen.
AnschlieBend muss der Backofen manuell
ausgeschaltet werden, falls ein
Garvorgang in Betrieb ist.

3

Minutenzdhler

e | Der Minutenzdhler unterbricht den
1 Garvorgang nicht, sondern macht
den Benutzer nur darauf
aufmerksam, dass die eingestellten
Minuten abgelaufen sind.

Der Minutenzéhler kann zu jedem
beliebigen Zeitpunkt aktiviert werden.

1. Die Taste ﬂ dricken. Das Display

zeigt die Ziffern und die
blinkende Kontrolllampe an, die

sich zwischen den Stunden und den
Minuten befindet.

2. Die Taste === oder + driicken, um
die gewinschten Minuten einzustellen.

3. 5 Sekunden lang warfen, ohne weitere
Tasten zu dricken, um die Einstellung
des Minutenzéhlers zu beenden. Das
Display zeigt die aktuelle Uhrzeit

zusammen mit den Symbolen und

-
7

7

Es ist nicht maglich, eine Gardauer
von mehr als 24 Stunden einzustellen.

Nach Einstellung des

Minutenzahlers zeigt das Display
erneut die aktuelle Uhrzeit an. Zur
Anzeige der noch verbleibenden

Zeit die Taste Q dricken.

Einstellung der Lautstérke des Signalgebers

Die Lautstéirke des Signalgebers kann auf 3
verschiedene Stufen eingestellt werden. Bei
in Betrieb stehendem Signalgeber die Taste

— driicken, um die Einstellung zu éndern.
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Tabelle der Garvorgénge des Multifunktionsofens

Lasagne 3-4 Statisch 1| 220-230 45-50
Nudeln tberbacken 3-4 Statisch 1 | 220-230 45-50
Kalbsbraten 2 Turbo-HeiBluft/HeiBBluft | 2 | 180- 190 Q0-100
Schweinelende 2 Turbo-HeiBluft/Heifluft | 2 | 180-190 70-80
Bratwurst 1,5 Girill + Umluft 4 260 15
Roastbeef 1 Turbo-HeiBluft/HeiBluft | 2 200 40-45
Gebratenes Kaninchen 1,5 HeiBluft 2 | 180-190 70-80
Truthahnbrusffilet 3 Turbo-HeiBluft/Heifluft | 2 | 180-190 |  110-120
Schweinenacken im Ofen 2-3 | Tubo-HeBluft/HeiBluft | 2 | 180-190 | 170-180
Brathghnchen 1.2 Turbo-HeiBluft/HeiBBluft | 2 | 180-190 65-70
1.Sefte 2. Seite
Schweinekotelett 1,5 Grill + Umluft 4 260 15 5
Rippchen 1,5 Girill + Umluft 4 260 10 10
Schweinebauch 07/ Girill 5 260 7 8
Schweinefilet 1,5 Grill + Umluft 4 260 10 5
Rinderfilet 1 Gril 5 260 10 7
Lachsforelle 1,2 | Tubo-HeiBBlufi/HeiBluft | 2 | 150-160 35-40
Seeteufel 1,5 Turbo-HeiBluft/HeiBluft | 2 160 60-65
Steinbutt 1.5 Turbo-HeiBBluft/HeiBBluft | 2 160 45-50
Pizza ] Turbo-HeiBluft/HeiBluft | 2 260 8-9
Brot ] HeiBluft 2 | 190-200 25-30
Focaccia 1 Turbo-HeiBluft/Heifluft | 2 | 180-190 20-25
Ruhrteigkuchen 1 HeiBluft 2 160 55-60
Marmeladenmiirbeteigkuchen ] HeiBluft 2 160 35-40
Ricotta-Kuchen 1 HeiBluft 2 1 160-170 55-60
Gefilllte Tortellini 1 Turbo-HeiBluft/Heifluft | 2 160 20-25
Paradiestorte 1,2 HeiBluft 2 160 55-60
Windbeutel 1.2 Turbo-HeiBBluft/HeiBBluft | 2 180 80-90
Biskuitgebdick 1 HeiBluft 2 | 150-160 55-60
Reistorte ] Turbo-HeiBBluft/HeiBBluft | 2 160 55-60
Brioches 0,6 Heifluft 2 160 30-35

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.
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Tabelle der Garvorgénge des Zusatzofens

Bratwurst 1,5 Grill 2 MAX 13-15

Schweinekotelett 1,5 Grill 2 MAX 15 5
Rippchen 1,5 Grill 2 MAX 10 10
Schweinebauch 0,7 Grill 2 MAX 7 8
Schweinefilet 1,5 Grill 2 MAX 10 5
Rinderfilet 1 Grill 2 MAX 10 7

Die in der Tabelle angefthrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.

Tabelle der Garvorgénge des vertikalen Ofens

Brathéhnchen 1,1x4 HeiB3luft 2-4-6-8

Tiefkihlpizza 0,3x4 Heibluft 2-4-6-8 230 10
Focaccia 0,6 x4 HeilBluft 2-4-6-8 1 180-190 30-45
Gerostete Brotscheiben | 0,2 x 4 HeifBluft 2-4-6-8 180 3-5
Brioches 0,4x 4 HeiBluft 2-4-6-8 160 35
Platzchen/Kekse 04x4 HeiBluft 2-4-6-8 160 23
Paradiestorte 1x4 HeiBluft 2-4-6-8 160 60

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.
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4 Reinigung und Wartung

Hinweise

186

Reinigung der Oberfléchen

Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelmébig gereinigt
werden.

Tagliche Reinigung

Immer nur spezifische und nicht scheuernde
Produkte verwenden, die keine
séurehalfigen Substanzen auf Chlorbasis
enthalten.

Das Produkt auf einen feuchten Lappen
geben und auf die Flgchen auftragen.
Sorgféltig abspilen und mit einem weichen
Lappen oder einem Mikrofasertuch
abtrocknen.

Flecken oder Speiseriickstéinde

Auf keinen Fall Putzschwdmme aus Metall
oder scharfe Schaber verwenden, da sie
die Oberfléchen beschadigen ksénnen.

Normale und nicht schevernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Sorgféliig absptlen und mit
einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch abtrocknen.

Keine Speisereste auf Zuckerbasis im Ofen
trocknen lassen (z. B. Marmelade), da sie
die emaillierte Beschichtung im Inneren des
Gerdtes beschadigen kénnen.




Reinigung und Wartung

4.1 Reinigung des Kochfeldes
Reinigung des Glaskeramikkochfeldes

Eventuelle helle Spuren, die durch den
Gebrauch von Tépfen mit Aluminiumboden
verursacht werden, kénnen mithilfe eines mit
Essig angefeuchteten Lappens entfernt
werden. Fir etwaige Verkrustungen nach
dem Garvorgang, mit Wasser nachspilen
und mit einem sauberen Lappen trocknen.
Sandkdrnchen, die vielleicht beim Saubern
von Salat oder Karfoffeln auf das Kochfeld
gefallen sind, kénnten dieses zerkratzen,
wenn die Tépfe verschoben werden.
Daher gegebenenfalls die Kérnchen sofort
vom Kochfeld entfernen.

Farbliche Verénderungen haben keine
Auswirkungen auf die Funkfionstichtigkeit
und Widerstandsfahigkeit des Glases.
Dabei handelt es sich nicht um
Materialverénderungen des Kochfeldes,
sondern lediglich um Rickstéande, die nicht
entfernt wurden und daher verkohlt sind.

Es kénnen sich auch glénzende Stellen
bilden, die auf die Reibung der Topfbaden
und die Verwendung nicht geeigneter
Reinigungsmittel zurickzufihren sind. Es ist
schwierig, die Verunreinigungen mit einem
tblichen Reinigungsmittel zu entfernen. Es
kann nétig sein, den Reinigungsvorgang
mehrmals zu wiederholen. Die Verwendung
aggressiver Reinigungsmittel oder die
Reibung der Topfbsden kénnen im Laufe
der Zeit das Dekor auf dem Kochfeld

abreiben und zur Fleckenbildung beitragen.

Wéchentliche Reinigung

Das Kochfeld ein Mal pro Woche mit
einem handelsiblichen Reinigungsmittel fur
Glaskeramik reinigen und pflegen. Dabei
immer die Herstellerhinweise beachten. Das
in diesen Produkten enthaltene Silikon bildet
einen flssigkeits- und schmutzabweisenden
Schutzfilm. Alle Flecken bleiben auf dem
Schutzfilm und kénnen daher leicht entfernt
werden. Die Oberfléche anschliefend mit
einem sauberen Tuch trocken wischen.
Darauf achten, dass keine
Reinigungsmittelreste auf der Kochfléche
zurickbleiben, denn sie kénnten bei
Erwérmung aggressiv wirken und die
Oberflache angreifen.

Drehknebel

Bei der Reinigung der Drehknebel
A keine aggressiven, alkoholhaltige

Produkte oder Produkte fur die

Reinigung von Edelstahl und Glas

verwenden, da sie unwiderrufliche
Schéaden verursachen kénnten.

Die Drehknebel missen mit einem weichen,
in lauwarmem Wasser angefeuchteten
Lappen gereinigt und sorgféltig
abgetrocknet werden. Sie kénnen aus ihren
Halterungen gezogen werden.



4.2 Reinigung der Tiiren

Es empfiehlt sich, die Turverglasung stefs
sauber zu halten. Saugfahiges
Kichenpapier verwenden. Hartnéckiger
Schmutz kann mit einem feuchten
Schwamm und einem handelsiblichen
Reiniger entfernt werden.

Ausbau der Tir (nur des Zusatzofens)

Die Backofentir kann ausgebaut und auf
ein Tuch gestellt werden, um die Reinigung
zu erleichtern.

Fur den Ausbau der Tir wie folgt vorgehen:

1. Die Tur kompleft éffnen und die zwei
Zapfen in die Lécher der Scharniere
einfigen, wie in der Abbildung
angezeigt wird.

2.

Reinigung und Wartung

Die Tur an beiden Seiten und mit
beiden Handen festhalten, in einem
Winkel von etwa 30° anheben und
herausziehen.

Zo

Zum Wiedereinsetzen der Tur missen
die Scharniere in die dafur
vorgesehenen Schlitze am Backofen
eingefigt werden, wobei sichergestellt
werden muss, dass die Aussparungen
A fest auf den Schlitzen aufliegen. Die
Tir senken und, sobald sie in die
richtige Position gebracht wurde, die
Zapfen aus den Sperrhaken
herausziehen.




Ausbau der Innenverglasung 3. Nach Entfernen der Innenverglasung

Die Glasscheiben, aus denen die Tur kann auf die Tropfenauffangleiste
besteht, kénnen komplett entfernt werden, zugegriffen werden.
um die Reinigung zu erleichtern.

Tir des Hauptofens/ Seitlich

1. Die Innenscheibe entfernen, indem sie
an der oberen Kante vorsichtig in
Pfeilrichtung (1) nach oben hingezogen
wird.

2. Ziehen Sie die Scheibe anschliefend
auch an der unteren Kante nach oben
(2). Dadurch lésen sich die 4 an der
Classcheibe befestigten Zapfen aus
ihren Aufnahmen in der Tor.

Fur die Reinigung Kichenpapier
verwenden. Hartngckiger Schmutz kann mit
einem feuchten Schwamm und einem
handelstblichen Reiniger entfernt werden.

4. Die Innenverglasung wieder anbringen.
Darauf achten, dass die 4 Zapfen in
ihre Aufnahmen in der Tor durch
leichten Druck einrasten.




Tur des Zusatzofens

1.

Die Innenverglasung entfernen, indem
man sie auf der Rickseite in
Pfeilrichtung (1) vorsichtig nach oben
hin zieht.

Die Scheibe durch Anheben der
Vorderkante entfernen (2). Dadurch
|6sen sich die 4 an der Glasscheibe
befestigten Zapfen aus ihren
Aufnahmen in der Tir.

3.

Die Zwischenverglasung durch
Anheben entfernen.

4. Die gubere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.
Saugféhiges Kichenpapier
verwenden. Hartngckiger Schmutz
kann mit einem feuchten Schwamm und
einem neutralen Reiniger entfernt
werden.

Die Glasscheiben in umgekehrter
Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau
wieder einsetzen.

Die Innenverglasung wieder anbringen.
Darauf achten, dass die 4 Zapfen in
ihre Aufnahmen in der Tur durch
leichten Druck einrasten.




Reinigung und Wartung

4.3 Reinigung der Garrdume

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn
er bei abgekihltem Gerét regelmabig
gereinigt wird.

Vermeiden, dass Speisereste im Inneren des
Backraums antrocknen, da diese die
emaillierte Beschichtung beschédigen
kénnen.

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten
folgende Teile ausgebaut werden:

* Tir (nur des Zusatzofens);

* Halterahmen fur Roste /Backbleche;
¢ eventuell herausnehmbare Schienen;
* die Dichtung.

/ Es empfiehlt sich, das Gerat bei
& | der Verwendung von
Spezialprodukten ungeféhr 15 bis
20 Minuten bei Héchsttemperatur
in Betrieb zu lassen, um eventuelle
Rickstande zu beseitigen.

Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
Backbleche

Das Entfemen der Schienenrahmen erleichtert
die Reinigung der Seitenfléchen noch mehr.
Dieser Vorgang muss nach jedem
aufomatischen Reinigungszyklus (nur bei einigen
Modellen vorhanden) durchgefthrt werden.
Fur den Ausbau der Schienenrahmen: Den
Rahmen zum Ofeninneren ziehen, so dass
er sich aus der Einrastvorrichtung A [8st.
Anschliebend den Rahmen aus den auf der
Ruckseite befindlichen Aufnahmen B
herausziehen.

Nach Abschluss der Reinigung die zuvor
beschriebenen Vorgénge wiederholen, um
die Schienenrahmen erneut einzusetzen.

Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
Backbleche des senkrechten Ofens

Den Halterahmen nach oben hin ziehen,
um ihn aus den seitlichen Sitzen zu l&sen.
Nach erfolgter Reinigung den Halterahmen
korrekt einsetzen.

(N O O
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Reinigung der Oberseite (nur 4.4 Vapor Clean (nur beim
Multifunktionsofen und Zusatzofen) Multifunktionsofen)

Das Gerdit ist mit einem kippbaren
Heizelement ausgestattet, das die Reinigung
der Oberseite des Ofens erleichtert.

1. Das obere Heizelement leicht anheben
und den Feststeller um Q0° drehen, um
das Heizelement frei zu |egen

a1
N \\\\\\%M

2. Das Heizelement bis zum Einrasten
sanft hinunter driscken.

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Start des Reinigungszyklus

Vapor Clean:

* Alle Zubehérteile im Inneren des
Backraums ausbaven.

3. Nach erfolgter Reinigung das
Heizelement erneut einsetzen und den
Feststeller drehen, um das Heizelement
einzuhaken.

192



Reinigung und Wartung ﬂ

* Rund 40cl Wasser auf den
Backraumboden gieBen. Darauf achten,
dass das Wasser nicht aus der Vertiefung
herausflief3t.

* Mittels eines Zerstéubers eine Losung
aus Wasser und SpilImittel in den
Backraum sprihen. Den Zerstguber auf
die Seitenwdnde, die Oberseite, den
Boden und die Umlenkplatte richten.

Y

=

t

¢ Die Tur schlieBen.

/ Es wird empfohlen, nicht mehr als
— [ 20 Mal zu sprihen.

Einstellung des Vapor Clean
1. Den Funktionsknebel auf das Symbol

{“3 und den Temperaturknebel auf das

Symbol :.: drehen.

2. Mittels der Programmieruhr eine
Gardaver von 18 Minuten einstellen.

3. Am Ende des Vapor Clean
Reinigungszyklus schaltet der
Minutenzahler die Heizelemente des
Garraums aus und der Signalgeber
setzt sich in Funkfion.

Ende des Vapor Clean Reinigungszyklus

4. Die Tur 6ffnen und mit einem
Mikrofasertuch den weniger
hartnackigen Schmutz entfernen.

5. Bei Verkrustungen einen kratzfesten
Schwamm aus Messingfaser verwenden.

6. Ein fur Backsfen geeignetes
Reinigungsmittel verwenden, um fetige
Ruckstéinde zu entfernen.

7. Das restliche Wasser im Inneren des
Backraums entfernen.

Fir eine bessere Hygiene und um zu
vermeiden, dass die Speisen einen
unangenehmen Geruch annehmen, wird
empfohlen, den Ofen mittels einer

Umluftfunktion bei 160 °C circa

10 Minuten trocknen zu lassen.

/ Es empfiehlt sich, wahrend dieser
£ | Vorgénge Gummihandschuhe zu
tfragen.

/ Die Ofentiir kann ausgebaut
& | werden, um die manuelle

—— Reinigung der schwer
erreichbaren Teile zu erleichtern.
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4.5 AuBBergewdhnliche Wartung 4. Die Lampe ausschrauben und

entfernen.

(=]
E‘f

Auswechseln der Backofenlampe

1. Alle Zubehorteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

2. Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen. Die neue Lampe einsetzen.

3. Die Abdeckung der Lampe mit 6. Die Abdeckung emeut aufsetzen. Die
einem Werkzeug (z.B. mit einem geformte Seite des Glaselements (A)
Schraubenzieher) entfernen. zur Ofentiir ausrichten.

7. Die Abdeckung fest andriicken, so dass
sie fest an der Lampenfassung anhaftet.
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Reinigung und Wartung

Ein- und Ausbau der Dichtung

Zum Ausbau der Dichtung:

* Die an den 4 Ecken angeordneten
Haken |&sen und die Dichtung nach
auben hin ziehen.

7,

Zum Einsetzen der Dichtung:

* Die an den 4 Ecken der Dichtung
angeordneten Haken einsetzen.

Ratschlége zur Wartung der Dichtung

Die Dichtung muss weich und elastisch sein.

* Zur Reinigung der Dichtung nicht
scheuvernde Schwémme und lauwarmes
Wasser benutzen.

Was tun, wenn...

Das Gerdt nicht funktioniert:

* Der Schalter ist defekt: Den
Sicherungskasten tberprifen und
sicherstellen, dass der Schalter
funktionstichtig ist.

* leistungsabfall: Sicherstellen, dass die
Kontrollleuchten des Gerdtes
funktionstichtig sind.

* leistungsabfall oder Feuchtigkeit an den
Zindkerzen: Den Gasbrenner mit einem
Feuerzeug oder einem Streichholz
anzinden.

Der Gasbrenner ziindet nicht:

Der Backofen erhitzt sich nicht:

* Sicherung defekt: Den Schalter
berprifen und ggf. austauschen.

¢ Der Wahlknebel der Funkfionen wurde

nicht eingeschaltet: Den Wahlhebel der
Funkfionen einschalten.

Alle im Garraum zubereitete Speisen
verbrennen in nur kurzer Zeit:

* Thermostat defekt: Den autorisierten
Kundendienst benachrichtigen

Die Turverglasung beschlagt, wenn der

Backofen heif} ist:

* Ein ganz normales Verhalten, das durch
den Temperaturunterschied verursacht
wird: Es hat keinen Einfluss auf die
Betriebsleistung des Backofens.

Das Display komplett erloschen ist:

* Die Stromversorgung iberpriifen.

e Uberprifen, ob der eventuell in der
Stromversorgung des Gerdéfes

eingebaute allpolige Schalter auf ,On”
gestellf ist.

/ Falls das Problem nicht behoben

£ | wurde, oder andersartige Defekte
auftreten, den ndchstgelegenen

Kundendienst verstandigen.




i

5 Installation Hangeschranke, die tber der Arbeitsfléche
angeordnet sind, missen zu derselben
5.1 Positionierung einen Abstand von mindestens Y mm

aufweisen. Wenn eine Dunstabzugshaube
iber dem Kochfeld installiert wird, sich an
die Gebrauchsanweisungen der
Dunstabzugshaube halten, um den
korrekten Abstand einzuhalten.

X 150 mm
Y 750 mm

Je nach Art der Installation gehért das
Gerdt zur Klasse:

A
00 0000

A -Klasse 1

Dieses Gerdt kann an Wénden, von denen

eine die Hohe der Arbeitsplatte (Freistehendes Gerdt)
Uberschreitet, mit einem Mindestabstand

von X zur Gerdteseite aufgestellt werden.

Siehe Abbildungen ,A" und ,C" fur die

jeweilige Installationsklasse.
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Installation

A
B

3,
. =]
min. X mm _<
3

3

A4

OO0 OO0 0O

B - Klasse 2 Unterklasse 1
(Einbaugerdt)

ww A ‘ulw

y
00 0000

C - Klasse 2 Unterklasse 1
(Einbaugerat)

Das Gerdgt muss von einem
qualifizierten Fachtechniker nach
den geltenden Normen installiert
werden.

Abmessungen des Gerdtes

Lty

H
Lch oA

A 4
A

D
v
A Q00 mm
B 600 mm
c! min. 150 mm
D Q00 - 915 mm
H 750 mm
| 450 mm
12 900 mm

! Mindestabstand zu den Seitenwénden
oder anderen entzindbaren Materialien.

2 Mindestbreite des Gerdtes (=A).



Installation

Abmessungen des Gerdétes
Position der Gas- und Stromanschlisse.

< 900 >
= — — = %
I\ b
/ \
( )
N
o~
0]
125
L AR
Eu ’ |:\
Ly
N
N
U Ly
A

Positionierung und Nivellierung
Schweres Gerdt
Gefahr von Schaden am Gerét

e Zuerst die vorderen und anschliefend
die hinteren FuBe festschrauben.

Zur Erzielung einer hdheren Stabilitét muss
das Gerdat eine perfekte Nivellierung
aufweisen.

* Nach der Ausfihrung des Gas- und
Stromanschlusses, den FuB3 an- oder
losschrauben, bis das Gerat nivelliert
und stabil ist.




Installation

Montage der Aufkantung Montage des Sockels
o | Die mitgelieferte Aufkantung ist o | Der mitgelieferte Sockel ist fester
1 fester Bestandteil des Produktes 1 Besiomatial des Produlies une
und muss vor der Installation am muss vor der Installation am Gerét
Gerdit befestigt werden. befestigt werden.
Die Aufkantung muss immer korrekt auf dem o sockel muss immer korrekt am Gerdit
Gerdfi positioniert und befesﬂgfnsein. | oositioniert und befesfigt sein.
1. Die 6 Schrauben auf der Ruckselfe des 1. Den Sockel an der unteren Vorderkante
Kochfeldes (A) |ockerh und die 2 des Gerdies anbringen.
Schrauben an den Seiten der , , _
2. |hn mit den zwei Schrauben befestigen,
Aufkantung (B) entfernen.
die sich an den Seiten befinden.

3. Die Lscher des Sockels mithilfe der
A mitgelieferten Abdeckungen schlieBen.
U (.

2. Die Autkantung auf dem Kochfe|o| )
®
positionieren. Die 6 unteren Locher der
Aufkantung missen mit den 6 zuvor
gelockerten Schrauben an der
Rickseite der Platte tbereinstimmen.

3. Die 6 Schrauben auf der Rickseite des
Kochfeldes festziehen (A) und die
Aufkantung mit den 2 Schrauben unter
dem Kochfeld (B) befestigen.




5.2 Elektrischer Anschluss Das Geréit kann in den folgenden
Betriebsarten funktionieren:

e 220-240V 2~
2 3 4 5 Q@

|?+°4*>|°ﬂ°|?|

Dreipoliges Kabel 3 x 10 mm2.

¢ 3220-240V 3~
1 2 3 4 5@

Lpletelotels]

L1 L2 L3 =

Vierpoliges Kabel 4 x 6 mm?2.

e 220-240V IN™
1 2 3 4 5 Q

Lerore o]
X =

Dreipoliges Kabel 3 x 10 mm2.

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass die Eigenschaften des
Stromnetzes fir die Dafen auf dem
Typenschild geeignt sind.

Das Typenschild mit den technischen Daten,
der Seriennummer und dem Prisfzeichen
befindet sich gut sichtbar am Geréit.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.
Fur den Erdungsanschluss ein Kabel
benutzen, das mindestens 20 mm langer
als die anderen Kabel ist.



!

* 380-415V 2N~ Ersatz-Bigelbolzen
1 2 3 4 5 @
AEACAR <S5
bl hE -

Vierpoliges Kabel 4 x 6 mm?2. /
¢ 380-415V 3N~
2 3 459 /

|9|9|9|°ﬁ|9|

L1 12 13 N—

Fir eine sachgemée Befestigung des
Kabels muss bei einem zwei- oder
Finfpoliges Kabel 5 x 4 mm2. dreiphasigen Anschluss der eingebaute
Bugelbolzen durch den in der Lieferung
enthaltenen ersetzt werden.

Fixer Anschluss

An der Speiseleitung einen allpoligen
Trennschalter gemah der
Installationsrichtlinien vorsehen.

Der Trennschalter muss sich an einer gut
erreichbaren Stelle in Gergtenshe

befinden.

Anschluss Uber Stecker und Steckdose

Beim Anschluss sicherstellen, dass der
Stecker und die Steckdose der gleichen
Ausfihrung sind.

Keine Reduzierstecker, Adapter oder
Shunts verwenden, da diese Erhitzungen
oder Verbrennungen erzeugen kénnen.
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5.3 Fiir den Installateur

* Der Stecker muss nach der Insfallation
immer zugdnglich sein. Das Stromkabel
niemals biegen oder einklemmen.

* Das Gerét muss gemah den
Installationsplanen installiert werden.

* Bei nicht korrekt funktionierendem
Gerat und nach Durchfuhrung aller
erforderlichen Uberprifungen muss
das fur Ihr Gebiet zusténdige
Kundendienstzentrum konfaktiert werden.

* Nach sachgeméber Installation des
Gerdtes, sollte der Benutzer Uber die
korrekte Funktionsweise belehrt werden.
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