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Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses Produkt entschieden haben.

Diese Gebrauchsanweisung enthalt wichtige Sicherheitshinweise sowie Hinweise zum
Gebrauch und der Wartung Ihres Gerates. Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der
ersten Benutzung des Gerats aufmerksam durch, und bewahren Sie sie sorgfaltig auf.

Symbol Typ Bedeutung
A WARNUNG Gefahr von schweren Verletzungen oder Lebensgefahr
A GEFAHR Elsr‘g_lsljléilgRISCHEN Gefahrliche Spannung
A BRANDGEFAHR Warnung: Brandgefahr / entflammbare Materialien
& ACHTUNG Gefahr von Personen- und Sachschaden
@ WICHTIG / HINWEIS Bestimmungsgemafe Verwendung des Gerates
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1. SICHERHEITSHINWEISE

* Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam
durch, bevor Sie das Gerat verwenden, und
bewahren Sie sie an einem zuganglichen Ort auf,
um bei Bedarf wichtige Informationen nachschlagen
zu kdnnen.

» Diese Gebrauchsanweisung wurde fur mehrere
Modelle erstellt. Daher verfugt Ihr Gerat
maoglicherweise nicht Uber einige der Eigenschaften,
die in diesem Dokument beschrieben werden.
Achten Sie daher besonders auf die Abbildungen,
wenn Sie die Gebrauchsanweisung lesen.

1.1 ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

» Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw.
mit mangelnder Erfahrung oder mangelnden
Kenntnissen verwendet werden, sofern diese
unter Aufsicht handeln oder hinsichtlich der
sicheren Bedienung des Gerats angewiesen
wurden und die moglichen Risiken kennen.

Das Gerat ist kein Kinderspielzeug — halten Sie
Kinder davon fern. Kinder durfen Reinigungs- und
Wartungsmalinahmen am Gerat nur unter Aufsicht
Erwachsener durchfuhren.

A WARNUNG: Das Gerit und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil}.
Achten Sie darauf, dass Sie keine Heizelemente
beruhren. Halten Sie Kinder unter 8 Jahren vom Gerat
fern, wenn sie nicht durchgehend beaufsichtigt
werden.

/5 A\ WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf
einem Kochfeld mit Fett oder Ol kann gefahrlich sein
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und einen Brand verursachen. Versuchen Sie
NIEMALS einen Brand mit Wasser zu loschen.
Schalten Sie stattdessen den Herd aus, und bedecken
Sie die Flamme mit einem Deckel oder einer
Feuerdecke.

AVORSICHT: Die Garvorgang muss Uberwacht
werden. Ein kurzfristiger Garvorgang muss standig
uberwacht werden.

/5 A\ WARNUNG: Brandgefahr: Legen Sie keine
Gegenstande auf dem Kochfeld ab.

/\ AA WARNUNG: Hat die Oberfliache Spriinge,
mussen Sie das Gerat sofort ausschalten. Es besteht
Stromschlaggefahr.

« Entfernen Sie bei Kochfeldern mit Abdeckung vor
dem Offnen der Abdeckung alle darauf vorhandenen
Verunreinigungen (verschuttetes Kochgut). Lassen
Sie die Kochfelder stets abkuhlen, bevor Sie die
Abdeckung schliel3en.

« Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.

« Das Gerat wird beim Betrieb heild. Seien
Sie vorsichtig und berthren Sie niemals die
Heizelemente im Ofeninneren.

« Griffe werden beim Betrieb moglicherweise bereits
nach kurzer Zeit heil}.

» Verwenden Sie keine aggressiven oder
scheuernden Reinigungsmittel oder Schleifvlies, um
die Oberflachen von Backofen zu reinigen. Dabei
konnen Oberflachen zerkratzen, was zum Bersten
der Turscheibe oder Schaden an Oberflachen
fUhren kann.

» Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.
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/\ AA WARNUNG: Vergewissern Sie sich vor dem
Austauschen der Lampe, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, um die Gefahr eines Stromschlags
zu vermeiden.

/N ACHTUNG: Von aufien zugangliche Teile konnen
beim Kochen oder Grillen heild werden. Halten Sie
kleine Kinder vom Gerat fern, wenn dieses
eingeschaltet ist.

» Das Gerat wurde unter Einhaltung der einschlagigen
lokalen und internationalen Normen und Vorschriften
hergestellt.

» Wartungs- und Reparaturarbeiten durfen nur
von autorisierten Servicetechnikern durchgefuhrt
werden.Installations- oder Reparaturarbeiten,
die von nicht autorisierten Technikern ausgefuhrt
werden, konnen Sie gefahrden. Nehmen Sie keine
Anderungen an den Eigenschaften des Herdes
vor. Es besteht Unfallgefahr durch Verwendung
ungeeigneter Schutzabdeckungen fiur das Kochfeld.

* Vergewissern Sie sich vor dem Anschluss des
Gerates, dass die lokalen Versorgungsbedingungen
(Gasart und Gasdruck im Gasversorgungsnetz und/
oder Spannung und Frequenz des Stromnetzes)
kompatibel zu den technischen Daten des Gerates
sind. Die technischen Daten fur dieses Gerat sind
auf dem Typenschild angegeben.

AACHTUNG: Dieses Gerat ist nur zum Kochen von
Lebensmitteln, fur den Gebrauch im Haushalt sowie
ausschlieBlich zur Verwendung in Innenraumen
bestimmt. Es sollte nicht fur andere Zwecke oder in
einem anderen Anwendungsbereich, z. B. aulzerhalb
vom Haushalt, in einer gewerblichen Umgebung oder
zum Beheizen eines Raumes verwendet werden.

 Heben oder verschieben Sie den Herd nicht durch
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Ziehen an den Griffen der Backofentur.

Es wurden alle erforderlichen MaRnahmen ergriffen,
um lhre Sicherheit zu gewahrleisten. Da das Glas
brechen kann, muss beim Reinigen vorsichtig
vorgegangen werden, um Kratzer zu vermeiden.
Verhindern Sie ein Schlagen oder Klopfen mit
Zubehor auf das Glas.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel bei der
Installation nicht eingeklemmt oder beschadigt wird.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, einem autorisierten Kundendienst oder
einer gleichermalien qualifizierten Person ersetzt
werden, um Gefahren zu vermeiden.

Lassen Sie Kinder nicht auf die Backofentur klettern
oder darauf sitzen, wahrend sie geoffnet ist.

Bitte halten Sie Kinder und Tiere von diesem Gerat
fern.

1.2 HINWEISE ZUM AUFSTELLEN UND ANSCHLIESSEN

Nehmen Sie den Herd erst in Betrieb, nachdem er
vollstandig installiert wurde.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Techniker installiert werden. Der Hersteller ist nicht
haftbar fur Schaden, die durch falsche Aufstellung
oder wegen der Installation durch nicht autorisierte
Personen verursacht werden.

Wahrend Sie das Gerat auspacken, sollten Sie es
auf Transportschaden Uberprufen. Falls Sie einen
Schaden feststellen, verwenden Sie das Gerat
nicht, sondern setzen Sie sich umgehend mit einem
qualifizierten Kundendienst in Verbindung. Da die
fur die Verpackung verwendeten Materialien (Nylon,
Heftklammern, Styropor usw.) fur Kinder gefahrlich
sein konnen, sollten Sie diese einsammeln und
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sofort entsorgen.

Schutzen Sie das Gerat vor Umwelteinflissen.
Setzen Sie es niemals Einflissen wie Sonne,
Regen, Schnee, Staub oder hoher Feuchte aus.

Die das Gerat umgebenden Materialien (z. B.
Schrank) mussen in der Lage sein, einer Temperatur
von mindestens 100°C standzuhalten.

Das Gerat darf zur Vermeidung von Uberhitzungen
nicht hinter einer dekorativen Tur installiert werden.

1.3 WAHREND DES BETRIEBS

Wenn Sie den Backofen das erste Mal einschalten,
nehmen Sie moglicherweise einen leichten Geruch
wahr. Das ist vollkommen normal. Der Geruch ruhrt
von den Isoliermaterialien und den Heizelementen
her. Deshalb sollten Sie den Backofen vor der
ersten Verwendung bei maximaler Temperatur fur
45 Minuten leer betreiben. Sorgen Sie in dieser Zeit
fur eine grundliche Beluftung der Umgebung, in
welcher der Herd installiert ist.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie die Backofentur
wahrend oder nach dem Kochen 6ffnen. Es besteht
Verbrennungsgefahr durch den heilen Dampf, der
beim Offnen aus dem Backofen entweicht.

Stellen Sie wahrend des Betriebs keine
entflammbaren oder brennbaren Materialien in das
Gerat oder in die Nahe des Gerates.

Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, um
das Gargut aus dem Backofen zu nehmen bzw.
hineinzulegen.

Der Ofen darf auf keinen Fall mit Aluminiumfolie
ausgekleidet werden, da er sich dadurch Uberhitzen
konnte.

Legen Sie wahrend des Garens keine Gerichte oder

DE -8



Backbleche direkt auf den Ofenboden. Der Boden
wurde dann so heil3, dass es zu Schaden am Gerat
kommen konnte.

Lassen Sie den Herd beim Kochen mit festen

oder flussigen Fetten niemals unbeaufsichtigt. Diese
konnen bei sehr hohen Temperaturen in Brand
geraten. Giel3en Sie niemals Wasser in brennendes
Fett oder Ol. Schalten Sie stattdessen den Herd aus,
und decken Sie die Pfanne mit inrem Deckel oder
einer Feuerdecke zu.

Stellen Sie Pfannen immer mittig auf die Kochzone,
und drehen Sie die Griffe in eine sichere Position,
damit sie nicht angestol3en werden oder sich
verfangen.

Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird,
schalten Sie den Netzhauptschalter aus.

Achten Sie stets darauf, dass die Einstellknopfe in
der Stellung ,,0“ (Aus) stehen, wenn das Gerat nicht
verwendet wird.

Die Backbleche kippen nach unten, wenn sie
herausgezogen werden. Sorgen Sie dafur, dass kein
heilRes Gargut verschuttet wird oder heruntertropft,
wenn Sie es aus dem Backofen herausnehmen.

Belasten Sie die Backofentur nicht, wenn sie
geoffnet ist. Dabei kann sich die Backofentur
verziehen, oder sie kann beschadigt werden.

Hangen Sie keine Handtucher, Geschirrtucher oder
Textilien auf das Gerat oder an die Griffe.

1.4 WARNHINWEISE ZUR REINIGUNG UND WARTUNG

Vergewissern Sie sich, dass die
Spannungsversorgung zum Gerat netzseitig
unterbrochen ist, bevor jegliche Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten durchgefihrt werden.
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» Entfernen Sie nicht die Einstellknopfe, um das
Bedienfeld zu reinigen.

« Um einen ordnungsgemalden Betrieb sowie
die groltmogliche Sicherheit fur Ihr Gerat
sicherzustellen, empfehlen wir, stets Original-
Ersatzteile zu verwenden und bei Bedarf stets einen
autorisierten Kundendienst zu rufen.

CE-Konformitatserklarung

Unsere Produkte entsprechen den geltenden
EG-Richtlinien, -Beschlussen und

-Verordnungen sowie den Anforderungen der
Normen, auf die verwiesen wird.

Dieses Gerat wurde ausschliel3lich fur das Kochen zu
Hause ausgelegt.Jegliche andere Verwendung, wie
das Beheizen eines Raumes, ist unsachgemalf} und
gefahrlich.

O pie Gebrauchsanweisungen gelten fur mehrere
Modelle.Moglicherweise gibt es Abweichungen
zwischen der Gebrauchsanweisung und lhrem Modell.

Entsorgung von Altgeraten

Das Symbol der durchgestrichenen
E Abfalltonne auf Radern auf dem
e | Produkt oder seiner Verpackung

bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmull
entsorgt werden darf, sondern eine separate
Entsorgung erfordert. Sie konnen das Altgerat
kostenfrei bei einer geeigneten kommunalen
Sammelstelle fur Elektro- und Elektronikaltgerate, z.B.
einem Wertstoffhof, abgeben Die Adressen erhalten
Sie von lhrer Stadt- bzw. Kommunalverwaltung.

Alternativ konnen Sie kleine Elektroaltgerate mit
einer Kantenlange bis zu 25 cm bei Handlern mit
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einer Verkaufsflache fur Elektro- und Elektronikgerate
von mind. 400 m2 oder Lebensmittelhandlern mit
einer Gesamtverkaufsflache von mind. 800 m2,

die zumindest mehrmals im Jahr Elektro- und
Elektronikgerate anbieten, unentgeltlich zurickgeben.
Groliere Altgerate konnen beim Neukauf eines

Gerats der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue Gerat erfullt,
bei einem entsprechenden Handler kostenfrei
zuruckgegeben werden. Bezuglich der Modalitaten der
Ruckgabe eines Altgerats im Fall der Auslieferung des
neuen Gerats, wenden Sie sich bitte an Ihren Handler.

Bitte Entnehmen Sie — sofern moglich — vor der
Entsorgung des Produkts samtliche Batterien und
Akkus sowie alle Lampen, die zerstorungsfrei
entnommen werden konnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie fur die Loschung
personenbezogener Daten auf dem zu entsorgenden
Gerat selbst verantwortlich sind.
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2. Installation und Vorbereitung
fiir den Gebrauch

WARNUNG:Das Gerat muss von

einem autorisierten Servicemitarbeiter

oder einem qualifizierten Techniker
gemal den Hinweisen in dieser
Gebrauchsanweisung und unter Einhaltung
der geltenden lokalen Vorschriften installiert
werden.

* Eine unsachgemafie Installation kann
zu Personen- und Sachschaden fihren,
fur die der Hersteller keine Haftung
Ubernimmt und die nicht von der
Garantie abgedeckt sind.

» Uberprufen Sie vor der Montage des
Gerats, dass der vom Energieversorger
gelieferte Strom (elektrische Spannung
und Frequenz) mit der Einstellung
des Gerats kompatibel ist.Die
Anschlusswerte fur dieses Gerat sind
auf dem Typenschild angegeben.

* Die im Einsatzland geltenden
Gesetze, Verordnungen, Richtlinien
und Normen sind einzuhalten
(Sicherheitsbestimmungen, sach- und
ordnungsgemales Recycling usw.).

«  Wenn das Gerat mit herausnehmbaren
Einschubfiihrungen (fir
Ofengitter) ausgestattet ist und die
Gebrauchsanweisung Rezepte wie
Joghurt enthalt, missen flr diese die
Ofengitter entfernt und muss der Ofen
im dafiir vorgesehenen Garmodus
betrieben werden. Informationen
zum Entfernen der Ofengitter finden
Sie im Abschnitt REINIGUNG UND
WARTUNG.

2.1 HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR
Allgemeine Hinweise

* Nachdem Sie die Verpackung von
dem Gerat und dem Zubehor entfernt
haben, vergewissern Sie sich, dass
keine Schaden vorhanden sind.
Wenn Sie einen Schaden vermuten,
verwenden Sie das Geréat nicht, und
wenden Sie sich umgehend an einen
autorisierten Servicemitarbeiter oder
einen qualifizierten Techniker.

» Stellen Sie sicher, dass sich in der
direkten Nahe des Geréates keine
entzundlichen oder brennbaren
Materialien wie Gardinen, Ol, Kleidung
usw. befinden, die in Brand geraten
konnten.

» Die Arbeitsplatte und Mébel, die
das Gerat umgeben, mussen
aus Materialien gefertigt sein, die
Temperaturen von tber 100°C
standhalten kdnnen.

*  Wenn uber dem Gerat eine
Dunstabzugshaube oder ein Schrank
montiert werden sollen, muss der
Sicherheitsabstand zwischen der
Kochfeldoberflache und jeglichem
Schrank/jeglicher Dunstabzugshaube
den in der Abbildung unten aufgefiihrten
Werten entsprechen.

»
»

65 cm (mit
Dunstabzugshaube)
i

Mindestens

Mindestens

70 cm (ohne
Dunstabzugshaube)

42cm 42cm

Mindestens I i Mindestens

| : Koc;feld : :
| L] L1 |

» Das Gerat sollte nicht direkt tGber
einem Geschirrspuler, einem
Kihlschrank, einem Gefrierschrank,
einer Waschmaschine oder einem
Waschetrockner installiert werden.

J

2.2 EINBAUEN DER GERATE

Die Gerate werden mit Montagekits
geliefert und kénnen in eine Arbeitsplatte
mit geeigneten Abmessungen eingebaut
werden.Die Einbaumalie des Kochfeldes
und des Backofens sind in der Tabelle
unten aufgefihrt.

EinbaumaRe fiir Kochfeld

A1 (mm) 590 E1 (mm) 490
B1 (mm) 520 min. F1 (mm) 50
C1 (mm) 41 min. G1 (mm) 50
D1 (mm) 560

EinbaumaRe fiir Backofen

A2 (mm) 557 E2 (mm) 574
B2 (mm) 550 min. F2 (mm) 560-580

C2 (mm) 595 min. G2 /J2 (mm) 555/5
D2 (mm) | 575 H2 (mm) 600
12(mm) 25
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Einbauen des Kochfeldes

Das mitgelieferte, einseitig
selbstklebende Dichtband

umlaufend um die Unterkante der
Kochfeldoberflache herum aufkleben.
Dabei nicht dehnen.

Befestigungsklammer
Arbeitsplatte

Y.
= r'y

&
&
Selbstklebendes ¥
~

Dichtband

Die vier Befestigungsklammern fiir die
Arbeitsplatte an den Seiten des Geréates
festschrauben.

Das Gerat in den Ausschnitt einsetzen.

Einbauen des Backofens

Nachdem alle elektrischen Anschliisse
ausgefihrt wurden, den Backofen

in den Einbauschrank einschieben.
Die Backofentlr 6ffnen, und die

2 Schrauben in die Locher im Rahmen
des Backofens einschrauben.Bei an
der Schrankoberflache anliegendem
Geraterahmen die Schrauben
festziehen.

Wenn der Ofen unter einem Kochfeld

installiert ist:

» Die Dicke der Arbeitsplatte, die
Abstande zwischen dem Kochfeld und
dem Ofen muissen den Angaben in
den Abbildungen fir die Luftzirkulation
entsprechen.

v v
KFT'[% 2 A"
'
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min. K (mm) 25 min. M (mm) 49

min. L (mm) 5

2.3 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
UND SICHERHEITSHINWEISE

WARNUNG:Der elektrische Anschluss

des Gerates muss von einem

autorisierten Servicemitarbeiter oder
einer qualifizierten Elektrofachkraft gemaR
den Hinweisen in dieser
Gebrauchsanweisung und unter Einhaltung
der geltenden lokalen Vorschriften
durchgefiihrt werden.

WARNUNG:Das Gerat muss geerdet

sein.

* Vor dem Anschluss des Gerates
an die Spannungsversorgung, die
Ubereinstimmung der Nennspannung
des Gerates (auf dem Typenschild
angegeben) mit der anliegenden
Netzversorgungsspannung
sicherstellen, und die Netzverkabelung
muss fir die Leistungsaufnahme des
Gerates ausgelegt sein (ebenfalls auf
dem Typenschild angegeben).

» Sicherstellen, dass fur den Anschluss
isolierte Kabel verwendet werden.Bei
einem falsch ausgefihrten Anschluss
kann das Gerat beschadigt werden.
Ein beschadigtes Netzkabel darf nur
von einer qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden.

» Keine Adapter, Mehrfachsteckdosen
und/oder Verldngerungskabel
verwenden.

» Das Netzkabel muss von heif3en Teilen
des Gerates ferngehalten werden und
darf nicht gebogen oder gequetscht
werden.Andernfalls kann das Kabel
beschadigt und ein Kurzschluss
verursacht werden.

»  Wird das Gerat nicht mit einem Stecker
angeschlossen, muss ein allpoliger
Trennschalter (mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand) zwischengeschaltet
werden, um die Sicherheitsvorschriften
zu erfillen.

» Das Gerat ist fUr eine
Spannungsversorgung mit 220-240 V
~und 380-415 V 3N~ ausgelegt.
Wenn am Anschlussort eine andere
Spannungsversorgung anliegt, an
einen autorisierten Servicemitarbeiter
oder eine qualifizierte Elektrofachkraft
wenden.

» Das Netzkabel (HO5VV-F) muss lang
genug sein, damit es auch bei vor
dem Einbauschrank stehendem Gerat
angeschlossen werden kann.

» Sicherstellen, dass alle Anschlusse
ordnungsgeman festgezogen sind.

* Das Anschlusskabel mit einer
Kabelschelle zugentlasten und die
Abdeckung schlielen.

» Der richtige Klemmenanschluss ist auf
dem Anschlusskasten dargestellt.

OO\ LoLol\
N PE N PE
ek[elsel @ el@ls[ole @
Cr 1
[®@)[®]2[®]1 [@3[@]2[®]1
3 L2 U C

J

» Die Installation des griin-gelben
Erdungskabels sollte wie abgebildet mit
Hilfe der Schraube und Unterlegscheibe
im Dokumentenbeutel erfolgen. Eine
zuverlassige Erdung sollte unbedingt
bei der Installation des Ofens hergestellt
werden.

Mutter c Unterlegscheibe

Erdungskabel d Schraube

e
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3. PRODUKTMERKMALE
Wichtig:Die Merkmale der einzelnen Produkte kdnnen sich unterscheiden und |hr
Gerat sieht moglicherweise anders aus als auf den Abbildungen.

Liste der Komponenten

1.Bedienfeld

2.Backofenttrgriff

3.Backofentir

4.Elektrokochplatte
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Bedienfeld

-
5.Kochfeld-Einstellknopf

6.Einstellknopf fir Backofenfunktion
7.Temperatur-Einstellknopf fiir Backofen
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4. Verwenden des Produkts

4.1 KOCHFELD-EINSTELLKNOPFE
Glaskeramikkochzone

Die Glaskeramikkochzone wird mit einem
Einstellknopf mit 6 Stellungen geregelt.

Drehen Sie den Einstellknopf zur

Regelung der Glaskeramikkochzone in

die gewunschte Stellung.Neben jedem
Einstellknopf befindet sich ein Symbol,

das angibt, welche Kochzone Uber den
jeweiligen Knopf geregelt wird.Uber die Ein/
Aus-Leuchte am Bedienfeld wird angezeigt,
welche Kochzonen gerade verwendet
werden.

e

5 2
4 3 )
Stellung des .
Einstellknopfes Funktion
0 Aus-Stellung
1 Warmhalten-Stellung
2-3 Niedrigtemperatur-Stellung
4-5-6 Hochtemperatur-Stellung fiir

Kochen/Braten

Wichtig:Die Drehrichtung der
Einstellkndpfe kann sich je nach
Produktspezifikation unterscheiden.

Zweikreis-Kochzonen und Bréaterzonen
(sofern vorhanden)

Zweikreis-Kochzonen und Braterzonen
bestehen aus zwei Kochzonen.Um

die dullere Kochzone einer Zweikreis-
Kochzone/Braterzone einzuschalten,
drehen Sie den Einstellknopf in die Stellung
©.Dadurch werden die innere und duRere
Kochzone eingeschaltet.

Um die aulRere Kochzone einer Zweikreis-
Kochzone/Braterzone auszuschalten,
drehen Sie den Einstellknopf in die Aus-
Stellung.Dadurch werden die innere und
aullere Kochzone ausgeschaltet.

Restwarmeanzeige (sofern vorhanden)

Nachdem das Kochfeld verwendet
wurde, verbleibt noch Restwarme in
der Glaskeramik.Wenn die Restwarme

mehr als +60°C betragt, leuchtet die
Restwarmeanzeige fir die entsprechende
Kochzone.

Wenn das Kochfeld von der
Spannungsversorgung getrennt wird,
wahrend die Restwarmeanzeige leuchtet,
erlischt die Anzeige. Nachdem die
Spannungsversorgung wiederhergestellt
wurde, blinkt sie wieder.Die
Restwarmeanzeige blinkt so lange, bis sich
die Restwarme entsprechend verringert
hat oder bis die entsprechende Kochzone
eingeschaltet wird.

Tipps und Hinweise

Wichtig:Wenn Glaskeramikkochzonen

bei hohen Temperatureinstellungen

betrieben werden, werden sie
moglicherweise gelegentlich ein- und
ausgeschaltet.Dies geschieht aufgrund
einer Sicherheitseinrichtung, die eine
Uberhitzung der Glaskeramik verhindert.
Das ist ein normaler Vorgang bei hohen
Temperaturen und hat keine Schaden am
Kochfeld sowie nur minimal verlangerte
Kochzeiten zur Folge.

WARNUNG:

« Das Kochfeld niemals verwenden,
wenn kein Topf auf der jeweiligen
Kochzone steht.

*  Nur Kochgeschirr mit flachem und
ausreichend dickem Boden verwenden.

» Sicherstellen, dass der Boden des
Kochgeschirrs trocken ist, bevor es auf
das Kochfeld gestellt wird.

» Wenn die Kochzone eingeschaltet ist,
muss das Kochgeschirr mittig auf der
Kochzone stehen.

* Um Energie zu sparen, kein
Kochgeschirr mit einem kleineren
Durchmesser als dem der Kochzone
verwenden.
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Topfboden mit zu Topfboden nicht
kleinem Durchmesser vollstandig auf

Kochstelle )

» Kein Kochgeschirr mit rauem
Boden verwenden, da dabei die
Glaskeramikflache zerkratzt werden
kann.

» Kochgeschirr, wenn mdoglich, immer mit
einem Deckel verschliel3en.

* Zugangliche Teile kbnnen wahrend
des Betriebs heil werden.Kinder und
Tiere vom Kochfeld fernhalten, wenn
es in Betrieb ist sowie bis es nach dem
Betrieb vollstandig abgekuhlt ist.

*  Wenn ein Riss in der
Kochfeldoberflache festgestellt wird,
das Gerat sofort ausschalten und von
einem autorisierten Servicemitarbeiter
austauschen lassen.

4.2 BACKOFEN-EINSTELLKNOPFE
Einstellknopf fiir Backofenfunktion

Drehen Sie den Einstellknopf auf das
entsprechende Symbol fiir die gewiinschte
Garfunktion.Mehr Informationen zu

den Funktionen finden Sie im Abschnitt
,Backofenfunktionen”.

Temperaturschalter des Backofens

Drehen Sie diesen Knopf, nachdem

Sie die Garfunktion eingestellt haben,

um die gewunschte Temperatur
einzustellen.Daraufhin leuchtet stets

die Backofenthermostatleuchte, wenn

das Thermostat zum Aufheizen des
Backofens oder zum Halten der Temperatur
eingeschaltet wird.

Backofenfunktionen

* Die Funktionen Ihres Backofens kdnnen je
nach Modell abweichen.

Backofenlampe:Es
wird nur die
Backofenlampe
eingeschaltet. Sie
bleibt wahrend der
gesamten Dauer der
Garfunktion
eingeschaltet.

Auftau-Funktion:Die
Warnleuchten des
Backofens werden
eingeschaltet, und der
Lifter geht in Betrieb.
Um die Auftau-
Funktion zu
verwenden, legen Sie das Tiefkihlgericht
auf die von unten gesehen dritte
Einschubebene des Backofens. Es wird
empfohlen, ein Blech unter dem

Tiefkuhlgericht zu platzieren, um das beim
Schmelzen von Eis entstehende Wasser
aufzufangen. Bei dieser Funktion werden
sondern lediglich schneller aufgetaut.
Turbo-Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
werden eingeschaltet,
Ringheizelement und
der Lufter gehen in
Betrieb. Die Turbo-Funktion sorgt fir eine
gleichmaRige Warmeverteilung im
Backofen. Dadurch wird das Gargut auf
Es wird empfohlen, den Backofen ca.
10 Minuten lang vorzuheizen.
Ober- und
Unterhitze:Das
Backofenthermostat
werden eingeschaltet,
und die Heizelemente
fir Ober- und
Unterhitze beginnen zu
heizen. Bei Ober- und Unterhitze wird die
gleichmaRig gegart wird. Dadurch eignet
sie sich hervorragend fur Geback, Kuchen,
Nudelauflauf, Lasagne und Pizza. Es wird
empfohlen, den Ofen 10 Minuten lang
vorzuheizen und bei dieser Funktion auch

die Speisen nicht gegart oder gebacken,
und das

allen Einschubebenen gleichmaRlig gegart.
und die Warnleuchten

Warme so abgestrahlt, dass das Gargut

nur eine Einschubebene zu verwenden.
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Umluft-Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
‘&I)J werden eingeschaltet,
und die Heizelemente
fur Ober- und
Unterhitze sowie der
Lufter gehen in Betrieb. Diese Funktion ist
besonders fur das Backen von Geback
geeignet. Das Gargut wird Uber die
Heizelemente fiir Ober- und Unterhitze im
Backofen gegart, und der Lifter zirkuliert
die Luft, damit ein leichter Grilleffekt erzielt
wird. Es wird empfohlen, den Backofen ca.
10 Minuten lang vorzuheizen.
Pizzafunktion:Das
Backofenthermostat
@ und die Warnleuchten
und das
Ringheizelement, das
Heizelement fir
Unterhitze sowie der Lufter gehen in
Betrieb. Diese Funktion eignet sich ideal
von Gargut wie Pizza. Wahrend der Lufter
eine gleichmaBige Warmeverteilung im
Backofen gewahrleistet, sorgt die
Unterhitze fir das richtige Ausbacken des
Garguts.

werden eingeschaltet,
zum schnellen und gleichmaRigen Backen
Grill-Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
werden eingeschaltet,
und das
Grillheizelement
beginnt zu heizen.
Diese Funktion eignet sich hervorragend
zum Grillen von volumindserem Gargut und
das Roésten von Gargut. Verwenden Sie die
oberen Einschubebenen des Backofens.
Pinseln Sie den Rost leicht mit Ol ein, damit
das Gargut nicht daran haften bleibt, und
legen Sie das Gargut auf die Mitte des
Rosts. Schieben Sie stets eine Fettpfanne
unter dem Gargut ein, um
heruntertropfendes Ol oder Fett

aufzufangen. Es wird empfohlen, den
Backofen ca. 10 Minuten lang vorzuheizen.

Warnung:Beim Grillen muss die

Backofentur geschlossen bleiben, und

die Temperatur sollte auf 190°C
eingestellt werden.

R VN B

Schneligrill-
Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
werden eingeschaltet.
Das Grillheizelement
sowie das Heizelement
fur Oberhitze beginnen zu heizen. Diese
Funktion wird zum Schnellgrillen und Grillen
von Gargut mit grofRerer Oberflache, wie
Fleisch, verwendet. Verwenden Sie die
oberen Einschubebenen des Backofens.
Pinseln Sie den Rost leicht mit Ol ein, damit
das Gargut nicht daran haften bleibt, und
legen Sie das Gargut auf die Mitte des
Rosts. Schieben Sie stets eine Fettpfanne
unter dem Gargut ein, um
heruntertropfendes Ol oder Fett
aufzufangen. Es wird empfohlen, den
Backofen ca. 10 Minuten lang vorzuheizen.

Warnung:Beim Grillen muss die

Backofentur geschlossen bleiben, und

die Temperatur sollte auf 190°C
eingestellt werden.

Doppel-Grill- und
Umluft-Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
werden eingeschaltet,
und das
Grillheizelement, das
Heizelement fiir Oberhitze sowie der Lifter
gehen in Betrieb. Diese Funktion wird zum
Schnellgrillen, zum Grillen von
volumindserem Gargut und zum Grillen von
Gargut mit grofRerer Oberflache verwendet.
Mit dem Heizelement fiir Oberhitze, dem
Grillheizelement und dem Lufter wird ein
gleichmaRiges Garen des Garguts
sichergestellt. Verwenden Sie die oberen
Einschubebenen des Backofens. Pinseln
Sie den Rost leicht mit Ol ein, damit das
Gargut nicht daran haften bleibt, und legen
Sie das Gargut auf die Mitte des Rosts.
Schieben Sie stets eine Fettpfanne unter
dem Gargut ein, um heruntertropfendes Ol
oder Fett aufzufangen. Es wird empfohlen,
den Backofen ca. 10 Minuten lang
vorzuheizen.

Warnung:Beim Grillen muss die

Backofentiir geschlossen bleiben, und

die Temperatur sollte auf 190°C
eingestellt werden.

e W T

R

DE -19



7
0 VapClean:

Stellen Sie lhren Backofen bei 90 °C

auf die Funktion ein, die das Symbol fir
die Dampfreinigung enthalt (die Modi
L,Unterhitze®, ,Unterhitze+Umluft®, ,Turbo“
oder ,,Ober-+Unterhitze” — dies kann je
nach Modell variieren), um die VapClean-
Funktion zu nutzen. Giel3en Sie 200 bis
250 ml Wasser in das Fach. Bei einigen
Modellen gibt es auf dem Backofenboden
eine Vertiefung. Giel3en Sie bei diesen
Modellen 200-250 ml Wasser in diese
Vertiefung. Schalten Sie den Backofen ein
und VapClean wird Ihren Backofen in etwa
30-60 Minuten problemlos fir die Reinigung
vorbereiten.

4.3 GARTABELLE

c
§ Speisen Ega IE <L>
u=. > min.
S| Blatterteig | 2-3-4 | 170-190 | 35-45
1o
3
g Kuchen 2-3-4 170-190 | 30-40
'g Kekse 2-3-4 | 170-190 | 30-40
% Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
8 Hahnchen 2-3-4 200 45-60
Blatterteig 2-3-4 | 170-190 | 25-35
& Kuchen 2-3-4 | 150-170 | 25-35
=l
E Kekse 2-3-4 150-170 | 25-35
= Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
Hahnchen 2-3-4 200 45-60
Blatterteig 2-3-4 170-190 | 35-45
= Kuchen 2-3-4 | 150-170 | 30-40
E Kekse 2-3-4 150-170 | 25-35
Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
Floschidoe | S | 200 | 105
é Hahnchen * 190 50-60
G Koteletts 4-5 200 15-25
Rindersteak 5 200 15-25

*Wenn vorhanden mit Brathahnchen-Spiel3
garen.

4.4 ZUBEHOR
Der EasyFix-Gittereinsatz

Reinigen Sie das Zubehor vor der ersten
Verwendung griindlich mit warmem Wasser,
Spulmittel und einem weichen, sauberen
Tuch.

5 e
4 -
? ;::%t:::jfzzﬁ T2
TEe————=
1 s )

» Setzen Sie das Zubehdr an der richtigen
Stelle in das Geréat ein.

« Zwischen der Lifterabdeckung und dem
Zubehor sollten Sie mindestens 1 cm
Abstand lassen.

» Seien Sie beim Herausnehmen des
Kochgeschirrs und/oder des Zubehors
aus dem Ofen vorsichtig. Heilde
Speisen oder Zubehorteile kbnnen
Verbrennungen verursachen.

» Das Zubehdr kann sich bei Hitze
verformen. Sobald es sich abgekuihlt
hat, erhalt es sein urspriingliches
Aussehen und seine urspringliche
Leistung zuriick.

» Facher und Gittereinsatze kdnnen auf
jeder Ebene von 1 bis 5 eingesetzt
werden.

» Teleskopschienen kénnen auf den
Ebenen T1, T2, 3, 4 und 5 eingesetzt
werden.

* Ebene 3 wird fiir das Kochen auf einer
Ebene empfohlen.

» Ebene T2 wird fiir das Kochen auf einer
Ebene mit Teleskopschienen empfohlen.

» Das Drehspiel3-Drahtgitter muss auf
Ebene 3 eingesetzt werden.

» Ebene T2 wird fiir die Drehspiel3-
Drahtgitter-Position mit
Teleskopschienen verwendet.

****Das Zubehor kann je nach gekauftem
Modell variieren.
HeiBluftabschirmung

Das patentierte Heilluft-Schutzsystem
verhindert, dass hei3e Luft im Ofen
den Nutzer erreicht, indem beim Offnen
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der Geratetlr ein Luftvorhang vor der
Ofengarzone erzeugt wird.

Flaches Backblech

Das flache Backblech eignet sich
besonders zum Backen von Geback.

Schieben Sie die Fettpfanne in eine
beliebige Einschubebene bis ganz nach
hinten ein, um den ordnungsgemafen Sitz
zu gewabhrleisten.

Kombirost

Der Kombirost eignet sich hervorragend
zum Grillen oder zum Garen von Gargut in
fur Backofen geeignetem Kochgeschirr.

Warnung:

Setzen Sie den Kombirost in die
passende Einschubebene in den Garraum
ein, und schieben Sie ihn bis ganz nach
hinten durch.

5. REINIGUNG UND WARTUNG

5.1 REINIGUNG

WARNUNG:Schalten Sie das Gerat
vor der Reinigung aus, und lassen Sie
es abkuhlen.

Allgemeine Hinweise

» Vor der Verwendung an lhrem
Gerét prifen, ob die verwendeten
Reinigungsmittel geeignet sind und vom
Hersteller empfohlen werden.

* AusschlieBlich Reinigungsgel oder
-flissigkeiten verwenden, die keine
Partikel enthalten.Keine atzenden
(korrosiven) Gels, Scheuerpulver,
Stahlwolle oder harten Gegenstande
verwenden, da diese die Herdoberflache
beschadigen kénnen.

Keine Reinigungsmittel mit Partikeln

verwenden, da dadurch

Glasoberflachen, emaillierte
Oberflachen und/oder lackierte Oberflachen
an lhrem Gerat beschadigt werden kénnen.

* Wenn Flissigkeiten Gberlaufen, diese
sofort entfernen, um Beschadigungen
an Teilen zu vermeiden.

Keine Teile des Gerates mit einem
Dampfstrahlreiniger reinigen.

Reinigen des Garraums des Backofens

» Der Garraum von emaillierten Backofen
lasst sich am besten reinigen, wenn der
Backofen noch warm ist.

» Den Backofen nach jedem Gebrauch
mit einem weichen in Seifenwasser
eingetauchten Lappen auswischen.
AnschlieRend den Backofen erneut mit
einem feuchten Tuch auswischen und
dann trocknen wischen.

» Es ist moglicherweise gelegentlich ein
Flussigreiniger erforderlich, um den
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Backofen vollstéandig zu reinigen.

Reinigen der Glaskeramik

Glaskeramik kann schwere Kochutensilien
tragen, kann aber durch Stof3belastung mit
einem scharfkantigen Objekt brechen.

WARNUNG:Glaskeramik-
Kochfeldoberflachen — wenn die
Oberflache Risse aufweist, das Geréat

umgehen ausschalten und einen
Servicetechniker rufen, da die Gefahr eines
elektrischen Schlages besteht.

AusschlieRlich Reinigungsgel oder
-flissigkeiten fir die Glaskeramik
verwenden.Anschlielend abspiilen, und
die Glaskeramik mit einem trockenen
Tuch grundlich trockenwischen.

Keine Reinigungsmittel verwenden, die
fur Stahl bestimmt sind, da sie das
Glas beschadigen kdnnen.

Falls im Boden oder in der Beschichtung
von Kochgeschirr Substanzen mit
einem geringen Schmelzpunkt
verwendet werden, kdnnen diese die
Glaskeramik-Kochfeld beschadigen.
Falls Kunststoff, Alufolie, Zucker

oder zuckerhaltige Lebensmittel auf
das heille Glaskeramik-Kochfeld
gelangen, entfernen Sie diese bitte
moglichst schnell und sicher von

der heilRen Oberflache. Falls diese
Substanzen schmelzen, kbnnen sie das
Glaskeramik-Kochfeld beschadigen.
Wenn Sie stark zuckerhaltige
Lebensmittel, wie Marmelade, garen,
tragen Sie nach Moglichkeit zuvor eine
Schicht eines geeigneten Schutzmittels
auf.

Staub mit einem feuchten Tuch von der
Oberflache entfernen.

Jegliche entstehenden
Farbabweichungen in der Glaskeramik
stellen keine Beeintrachtigung der
Struktur oder Langlebigkeit der
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Glaskeramik dar und sind kein
Anzeichen fur Materialveranderungen.

Farbabweichungen in der Glaskeramik
kdnnen unterschiedliche Ursachen haben:

1.Verschittete Speisen wurden nicht von
der Oberflache entfernt.

2.Falsches Kochgeschirr beeintrachtigt die
Oberflache.

3.Verwendung ungeeigneter
Reinigungsmittel.

Reinigen der Glasteile

Die Glasteile an Inrem Gerat regelmaRig
reinigen.

Die Glasteile innen und aulRen
mit einem Glasreiniger reinigen.
Anschlieend abspulen, und mit
einem trockenen Tuch grindlich
trockenwischen.

Reinigen der emaillierten Teile

Die emaillierten Teile an Ihrem Gerat
regelmafig reinigen.

Die emaillierten Teile mit einem
weichen, in Wasser eingetauchten
Tuch reinigen.Anschliefsend erneut mit
einem feuchten Tuch abwischen und
dann trocknen wischen.

Die emaillierten Teile nicht reinigen,
wenn sie noch heil} sind vom
Gebrauch.

Essig, Kaffee, Milch, Salz, Wasser,
Zitrone oder Tomatensaft nicht zu
lange auf emaillierten Teilen belassen.

Reinigen von Edelstahlteilen (sofern
vorhanden)

Die Edelstahlteile an lhrem Gerat
regelmafig reinigen.

Die Edelstahlteile mit einem weichen,
ausschlief3lich in Wasser eingetauchten
Tuch reinigen.AnschlieRend mit

einem trockenen Tuch griindlich
trockenwischen.

Die Edelstahlteile nicht reinigen, wenn
sie noch heil} sind vom Gebrauch.

Essig, Kaffee, Milch, Salz, Wasser,
Zitrone oder Tomatensaft nicht zu
lange auf Edelstahlteilen belassen.

Reinigung lackierter Oberflachen (falls
vorhanden).

Entfernen Sie Flecken von Tomaten,
Tomatenmark, Ketchup, Zitrone, Ol,
Milch, zuckerhaltigen Lebensmitteln,



zuckerhaltigen Getranken und Kaffee
sofort mit einem in warmes Wasser
getauchten Tuch. Wenn solche Flecken
auf den Oberflachen eingetrocknet
sind, sollten Sie sie NICHT mit harten
Gegenstanden (Messerspitzen, Metall-
oder Kunststoff-Scheuerschwamme,
oberflachenschadigende
Spllschwamme) oder mit stark
alkoholhaltigen Reinigungsmitteln,
Fleckentfernernern, Entfettungsmitteln
oder die Oberflachen angreifenden
Chemikalien abreiben. Sonst kann es
zu Korrosion an den pulverlackierten
Oberflachen kommen, und kdnnen
dauerhafte Flecken entstehen.

Der Hersteller Gibernimmt keine
Verantwortung fir Schaden durch

die Verwendung von ungeeigneten
Reinigungsprodukten oder -methoden.

Ausbauen der Innenscheibe

Sie mussen die Innenscheibe des
Backofens vor der Reinigung wie unten
dargestellt herausnehmen.

1.Die Scheibe in Pfeilrichtung B driicken,
und aus der Halteklammer x I6sen.Die
Scheibe in Pfeilrichtung A herausheben.

Wiedereinsetzen der Innenscheibe:

2.Die Scheibe in Pfeilrichtung B in und
unter die Halteklammer y driucken.

V=

3.Die Scheibe in Pfeilrichtung C unter die
Halteklammer x drticken.

DE -

Wenn die Backofentlr mit drei

Scheiben ausgestattet ist, kann die

dritte Scheibe auf dieselbe Weise
ausgebaut werden, wie die zweite Scheibe.
Ausbauen der Backofentiir
Sie miussen vor dem Reinigen der
Innenscheibe des Backofens die
Backofentur wie unten dargestellt
herausnehmen.

1.Die Backofentur offnen.

2.Den Sicherheitsbiigel a mit einem
Schraubendreher bis zum Anschlag 6ffnen.

- J
3.Die Tur bis kurz vor die geschlossene
Position schliel3en, in dieser Stellung in lhre
Richtung ziehen und abnehmen.

Ve
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Ausbauen des Seitengitters

Ziehen Sie das Seitengitter wie in der
Abbildung dargestellt heraus, um es
auszubauen.Nachdem Sie es aus den
Halteklammern a geldst haben, schieben
Sie es nach oben.

e

5.2 WARTUNG
WARNUNG:Das Gerét sollte
ausschlieldlich von einem autorisierten
Servicemitarbeiter oder einem
qualifizierten Techniker gewartet werden.

Auswechseln der Backofenlampe

WARNUNG:Schalten Sie das Gerat

vor dem Auswechseln der

Backofenlampe aus, und lassen Sie
es abkulhlen.

* Die Streuscheibe abnehmen, und die
Glihlampe herausnehmen.

» Die neue Gluhlampe (hitzebestandig
bis 300°C) anstelle der alten Glihlampe
(230 V, 15-25 Watt, Typ E14) einsetzen.

» Die Streuscheibe wieder einsetzen. Nun
ist der Backofen wieder einsatzbereit.

» Dieses Gerat enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

» Diese Lichtquelle kann vom Endnutzer
nicht ersetzt werden. Dies ist Aufgabe
des Kundendienstes.

» Die mitgelieferte Lichtquelle ist nicht flr
andere Anwendungen bestimmt.

/

N
~ . N -
Ox=1@)
~

i

Durch einen Fachmann austauschbare
Lichtquelle

J

Die Backofenlampe ist speziell fir den

Betrieb in Haushaltskochgeraten

ausgelegt.Sie eignet sich nicht zur
Raumbeleuchtung.
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6. FEHLERBEHEBUNG UND TRANSPORT

6.1 FEHLERBEHEBUNG

Wenn an lhrem Gerat weiterhin ein Fehler vorliegt, nachdem Sie die unten aufgefiihrten
grundlegenden Schritte zur Fehlerbehebung befolgt haben, wenden Sie sich an einen

autorisierten Servicemitarbeiter oder einen qualifizierten Techniker.

Fehler

Mogliche Ursache

Losung

Das Kochfeld oder die
Kochzonen kénnen nicht
eingeschaltet werden.

Die Spannungsversorgung
ist unterbrochen.

Priifen Sie die Sicherungen fiir das Gerat im
Sicherungskasten.
Prufen Sie, ob der Strom ausgefallen ist, indem

Sie versuchen, andere elektrische Gerate
einzuschalten.

Der Backofen kann nicht
eingeschaltet werden.

Die Spannungsversorgung
ist ausgeschaltet.

Stellen Sie sicher, dass die
Spannungsversorgung vorhanden ist.Stellen
Sie sicher, dass die anderen Kiichengerate
funktionieren.

Keine Hitze oder Backofen
erwarmt sich nicht.

Der Temperaturwahlschalter
des Backofens ist falsch
eingestellt.

Die Backofentir wurde offen
gelassen.

Stellen Sie sicher, dass der
Temperaturwahlschalter des Backofens
ordnungsgeman eingestellt ist.

Der Garvorgang im Backofen ist
ungleichmafig.

Es wird die falsche
Einschubebene verwendet.

Stellen Sie sicher, dass Sie die empfohlenen
Temperaturen und Einschubebenen
verwenden.

Offnen Sie die Backofentiir nicht zu haufig, es
sei denn, das Gargut muss gewendet werden.
Wenn Sie die Backofentir haufig 6ffnen,
hat dies geringere Innentemperaturen zur
Folge und beeintrachtigt die Ergebnisse des
Garvorgangs.

Die Backofenlampe leuchtet
nicht.

Die Backofenlampe ist
ausgefallen.

Die Spannungsversorgung
wurde getrennt oder ist
ausgeschaltet.

Ersetzen Sie die Backofenlampe entsprechend
den Anweisungen.
Stellen Sie sicher, dass die
Spannungsversorgung an den entsprechenden
Schaltern eingeschaltet ist.

Der Backofenlifter (sofern
vorhanden) ist zu laut.

Die eingeschobenen Roste
oder Bleche vibrieren.

Stellen Sie sicher, dass der Backofen gerade
steht.

Stellen Sie sicher, dass die eingeschobenen
Roste oder Bleche und das Kochgeschirr nicht
vibrieren oder an der Riickwand des Backofens
anliegen.

6.2 TRANSPORT

Wenn Sie das Gerat transportieren mussen, tragen Sie es in der Originalverpackung.
Befolgen Sie die Hinweiszeichen zum Transport auf der Verpackung.Befestigen Sie
alle losen Teile mit Klebeband, um Beschadigungen an dem Produkt beim Transport zu
verhindern.

Wenn Ihnen die Originalverpackung nicht mehr zur Verfligung steht, bereiten Sie einen
Transportkarton vor, in dem das Gerat und insbesondere dessen Oberflachen vor
Beschadigung durch aulere Einfliisse geschitzt sind.
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7. TECHNISCHE DATEN

7.1 ENERGIEBLATT

Marke TELEFUNKEN
Modell ECHS65A-B2
Ofentyp Elektro
Gewicht kg 29,7
Energieeffizienzindex — konventionell 103,6
Energieeffizienzindex — Umluft 94,0
Energieklasse A
Energieverbrauch (Elektrizitat) — konventionell kWh/Zyklus 0,87
Energieverbrauch (Elektrizitat) — Umluft kWh/Zyklus 0,79
Anzahl Kavitaten 1
Heizquelle Elektro
Volumen | 69

Dieser Ofen stimmt mit EN 60350-1 Uiberein

Energiespartipps
Ofen

- Halten Sie Vorheizzeiten kurz.

- Verlangern Sie die Kochzeiten nicht unnétig.

- Kochen Sie Mahlzeiten wenn mdglich zur gleichen Zeit.

- Offnen Sie nicht die Ofentiir wahrend des Kochvorganges.

- Vergessen Sie nicht, den Ofen am Ende des Kochvorgangs abzuschalten.
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7.2 ENERGIEBLATT

Marke TELEFUNKEN
Modell ECHS65A-B2
Kochfeldart Elektro
Anzahl Kochzonen 4

Heiztechnologie — 1

Strahlungsbeheizung

GroRe — 1 cm 14,5
Energieverbrauch — 1 Wh/kg 192,0
Heiztechnologie — 2 Strahlungsbeheizung
GroRe — 2 cm 14,5
Energieverbrauch — 2 Wh/kg 192,0
Heiztechnologie — 3 Strahlungsbeheizung
GroRe -3 cm 15,5 x 26,0
Energieverbrauch — 3 Wh/kg 190,0
Heiztechnologie — 4 % Strahlungsbeheizung
GroRe — 4 cm @ 18,0
Energieverbrauch — 4 Wh/kg 191,0
Energieverbrauch des Kochfeldes Wh/kg 191,3

Dieses Kochfeld stimmt mit EN 60350-2 Uberein

Energiespartipps
Kochfeld

- Verwenden Sie Kochgeschirr mit einem Deckel.

- Verwenden Sie Kochgeschirr mit einer flachen Unterseite.

- Verwenden Sie Kochgeschirr in der passenden GroRe.

- Halten Sie die Menge an Flissigkeiten und Fett gering.

- Reduzieren Sie die Hitze, wenn Flussigkeiten anfangen zu kochen.
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Thank you for choosing this product.

This User Manual contains important safety information and instructions on the operation
and maintenance of your appliance.

Please take the time to read this User Manual before using your appliance and keep this
book for future reference.

Icon Type Meaning

A WARNING Serious injury or death risk

& RISK OF ELECTRIC SHOCK Dangerous voltage risk

A FIRE Warning; Risk of fire / flammable materials
& CAUTION Injury or property damage risk

@ IMPORTANT / NOTE Operating the system correctly
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

» Carefully read all instructions before using your
appliance and keep them in a convenient place for
reference when necessary.

» This manual has been prepared for more than one
model therefore your appliance may not have some
of the features described within. For this reason, it
is important to pay particular attention to any figures
whilst reading the operating manual.

1.1 GENERAL SAFETY WARNINGS

» This appliance can be used by children aged from
8 years and above and by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children should not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance should
not be made by children without supervision.

A WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Keep children less than 8
years of age away unless they are continually
supervised.

/5 A\ WARNING: Unattended cooking on a hob with
fat or oil can be dangerous and may result in fire.
NEVER try to extinguish such a fire with water, but
switch off the appliance and cover the flame with a lid
or a fire blanket.

/\ CAUTION: The cooking process has to be
supervised. A short term cooking process has to be
supervised continuously
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/5 A WARNING: Danger of fire: Do not store items
on the cooking surfaces.

/\ A\ WARNING: If the surface is cracked, switch off
the appliance to avoid the possibility of electric shock.

* For models which incorporate a hob lid, clean any
spillages off the lid before use and allow the cooker
to cool before closing the lid.

* Do not operate the appliance with an external timer
or separate remote-control system.

» During use the appliance will get hot. Care should
be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

* Handles may get hot after a short period during use.

* Do not use harsh abrasive cleaners or scourers to
clean oven surfaces. They can scratch the surface
which may result in shattering of the door glass or
damage to the surfaces.

* Do not use steam cleaners for cleaning the
appliance.

/\ A\ WARNING: To avoid the possibility of electric
shocks, make sure that the appliance is switched off
before replacing the lamp.

/\ CAUTION: Accessible parts may be hot when
cooking or grilling. Keep young children away from the
appliance when it is in use.

* Your appliance is produced in accordance with all
applicable local and international standards and
regulations.

« Maintenance and repair work should only be carried
out by authorised service technicians. Installation
and repair work that is carried out by unauthorised
technicians may be dangerous. Do not alter or
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modify the specifications of the appliance in any
way. Inappropriate hob guards can cause accidents.

» Before connecting your appliance, make sure
that the local distribution conditions (nature of the
gas and gas pressure or electricity voltage and
frequency) and the specifications of the appliance
are compatible. The specifications for this appliance
are stated on the label.

/N\ CAUTION: This appliance is designed only for
cooking food and is intended for indoor domestic
household use only. It should not be used for any
other purpose or in any other application, such as for
non-domestic use, in a commercial environment or for
heating a room.

* Do not use the oven door handles to lift or move the
appliance.

» All possible measures have been taken to ensure
your safety. Since the glass may break, care should
be taken while cleaning to avoid scratching. Avoid
hitting or knocking the glass with accessories.

* Make sure that the supply cord is not trapped or
damaged during installation. If the supply cord is
damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons in
order to prevent a hazard.

* Do not let children climb on the oven door or sit on it
while it is open.

» Please keep children and animals away from this
appliance.

1.2 INSTALLATION WARNINGS

» Do not operate the appliance before it is fully
installed.

* The appliance must be installed by an authorised
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technician. The manufacturer is not responsible
for any damage that might be caused by defective
placement and installation by unauthorised people.

* When the appliance is unpacked, make sure that
it is has not been damaged during transportation.
In the case of a defect do not use the appliance
and contact a qualified service agent immediately.
The materials used for packaging (nylon, staplers,
Styrofoam, etc.) may be harmful to children and they
should be collected and removed immediately.

» Protect your appliance against atmospheric effects.
Do not expose it to effects such as sun, rain, snow,
dust or excessive humidity.

» Materials around the appliance (i.e. cabinets) must
be able to withstand a minimum temperature of
100°C.

* The appliance must not be installed behind a
decorative door, in order to avoid overheating.

1.3 DURING USE

* When you first use your oven, you may notice a
slight smell. This is perfectly normal and is caused
by the insulation materials on the heater elements.
We suggest that, before using your oven for the
first time, you leave it empty and set it at maximum
temperature for 45 minutes. Make sure that the
environment in which the product is installed is well
ventilated.

« Take care when opening the oven door during or
after cooking. The hot steam from the oven may
cause burns.

* Do not put flammable or combustible materials in or
near the appliance when it is operating.

» Always use oven gloves to remove and replace food
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in the oven.

* Under no circumstances should the oven be lined
with aluminium foil as overheating may occur.

* Do not place dishes or baking trays directly onto the
base of the oven whilst cooking. The base becomes
very hot and damage may be caused to the product.

Do not leave the oven unattended while cooking
with solid or liquid oils. They may catch fire under
extreme heating conditions. Never pour water on to
flames that are caused by oil, instead switch the oven
off and cover the pan with its lid or a fire blanket.

» Always position pans over the centre of the cooking
zone, and turn the handles to a safe position so they
cannot be knocked or grabbed.

* |f the product will not be used for a long period of
time, turn the main control switch off.

* Make sure the appliance control knobs are always
in the “0” (stop) position when the appliance is not in
use.

* The trays incline when pulled out. Take care not
to spill or drop hot food while removing it from the
oven.

» Do not place anything on the oven door when it is
open. This could unbalance the oven or damage the
door.

* Do not hang towels, dishcloths or clothes from the
appliance or its handles.
1.4 DURING CLEANING AND MAINTENANCE

» Make sure that your appliance is turned off at
the mains before carrying out any cleaning or
maintenance.

* Do not remove the control knobs to clean the control
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panel.

» To maintain the efficiency and safety of your
appliance, we recommend you always use original
spare parts and to call our authorised service agents
in case of need.

CE Declaration of conformity

We declare that our products meet the
applicable European Directives, Decisions
and Regulations and the requirements listed
in the standards referenced.

This appliance has been designed to be used only
for home cooking. Any other use (such as heating a
room) is improper and dangerous.

The operating instructions apply to several models.
You may notice differences between these instructions
and your model.

Disposal of your old machine

The symbol of the crossed-out wheeled bin
shown on the product or its packaging means
_ that the device must not be disposed of with
= | Other household waste but requires separate
collection. You can dispose of the device free
of charge at your local waste return and collection
system. The addresses can be obtained from your
responsible city council or local government.
Alternatively, you can return small waste electrical and
electronic equipment (WEEE) with an edge length of
up to 25 cm free of charge to any retailer with a sales
area relating to electrical and electronic equipment
(EEE) of at least 400 m2 or to a food retailer that
offers EEE at least several times a year with a total
sales area of 800 m2. Larger WEEE can be returned
to a respective retailer free of charge when buying a
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new product of the same type. Regarding the
modalities of the collection of WEEE in case of
shipment of the newly bought product, please contact
your retailer. If possible, please remove all batteries
and accumulators as well as all removable lamps
before disposing of the device.

Please note that you are responsible for deleting all
personal data on the device to be disposed of.
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2. INSTALLATION AND
PREPARATION FOR USE

WARNING : This appliance must be
installed by an authorised service
person or qualified technician,

according to the instructions in this guide
and in compliance with the current local
regulations.

Incorrect installation may cause harm
and damage, for which the manufacturer
accepts no responsibility and the
warranty will not be valid.

Prior to installation, ensure that the local
distribution conditions (electricity voltage
and frequency) and the adjustments

of the appliance are compatible. The
adjustment conditions for this appliance
are stated on the label.

The laws, ordinances, directives and
standards in force in the country of use
are to be followed (safety regulations,
proper recycling in accordance with the
regulations, etc.).

If the product contains removable shelf
guides (wire racks) and the user manual
includes recipes like yoghurt, the wire
racks shall be removed and the oven
operated in the defined cooking mode.
Removal of the Wire Shelf information
is included in the CLEANING AND
MAINTENANCE section.

2.1 INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER
General instructions

After removing the packaging material
from the appliance and its accessories,
ensure that the appliance is not
damaged. If you suspect any damage,
do not use it and contact an authorised
service person or qualified technician
immediately.

Make sure that there are no flammable
or combustible materials in the close
vicinity, such as curtains, oil, cloth etc.
which may catch fire.

The worktop and furniture surrounding
the appliance must be made of
materials resistant to temperatures
above 100°C.

If a cooker hood or cupboard is to be
installed above the appliance, the safety
distance between cooktop and any
cupboard/cooker hood should be as
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* The appliance should not be installed
directly above a dishwasher, fridge,
freezer, washing machine or clothes
dryer.

2.2 INSTALLATION OF THE APPLIANCES

The appliances are supplied with
installation kits and can be installed in a
worktop with the appropriate dimensions.
The dimensions for hob and oven
installation are given below.

Installation dimensions for hob

A1 (mm) 590 E1 (mm) 490
B1 (mm) 520 min. F1 (mm) 50
C1 (mm) 41 min. G1 (mm) 50
D1 (mm) 560

Installation dimensions for oven
A2 (mm) 557 E2 (mm) 574
B2 (mm) 550 min. F2 (mm) 560-580
C2 (mm) 595 min. G2 /J2 (mm) 555/5
D2 (mm) | 575 H2 (mm) 600
12(mm) 25
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Installation of the hob

* Apply the supplied one-sided self- m@
adhesive sealing tape all the way
around the lower edge of the cooktop.
Do not stretch it.

_ —» <+
Worktop mounting
TN; bracket Y &

If the oven is installed under a hob:

* The thickness of the worktop, the
distances between the hob and the

/ oven must be as shown in the figures

for air circulation.

el
Self-adhesive _w
sealing tape P4

» Screw the 4 worktop mounting brackets

on to the side walls of the appliance.
» Insert the appliance into the aperture.

Installation of the oven KF

» After making the electrical connections, T[
insert the oven into the cabinet by L
pushing it forward. Open the oven door «
and insert 2 screws in the holes located
on the oven frame. While the product
frame touches the wooden surface of
the cabinet, tighten the screws.
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* The terminal box connection is placed

min. K (mm) 25 min. M (mm) 49 on the terminal box.
min. L (mm) 5 _
2.3 ELECTRICAL CONNECTION AND SAFETY B9 OO
WARNING: The electrical connection N PE

of this appliance should be carried out
by an authorised service person or
qualified electrician, according to the

instructions in this guide and in compliance (@[e]2[e]f ESEEE
with the current local regulations. L3 L2 1 L
WARNING: THE APPLIANCE MUST
BE EARTHED.  Installation of the yellow-green
+ Before connecting the appliance to the grounding cable should be done as
power supply, the voltage rating of the shown in the picture using the screw
appliance (stamped on the appliance and washer located in the document
identification plate) must be checked for bag. This procedure should be applied
correspondence to the available mains when the oven is installed.
supply voltage, and the mains electric
wiring should be capable of handling the Nut Wash
appliance’s power rating (also indicated Y ¢ asher
on the identification plate). b | Groundingcable |d Screw

» During installation, please ensure

that isolated cables are used. An e
incorrect connection could damage
your appliance. If the mains cable is
damaged and needs to be replaced this
should be done by a qualified person.

* Do not use adaptors, multiple sockets
and/or extension leads.

*  The supply cord should be kept away

from hot parts of the appliance and must
not be bent or compressed. Otherwise
the cord may be damaged, causing a
short circuit.

» If the appliance is not connected
to the mains with a plug, a all-pole
disconnector switch (with at least 3 mm
contact spacing) must be used in order
to meet the safety regulations.

» The appliance is designed for a power
supply of 220-240V ~ and 380-415V
3N~. If your supply is different, contact
the authorised service person or a
qualified electrician.

» The power cable (HO5VV-F) must be
long enough to be connected to the
appliance, even if the appliance stands
on the front of its cabinet.

» Ensure all connections are adequately
tightened.

» Fix the supply cable in the cable clamp
and then close the cover.
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3. PRODUCT FEATURES
Important: Specifications for the product vary and the appearance of your appliance
may differ from that shown in the figures below.

List of Components

1. Control Panel

2. Oven Door Handle

3. Oven Door

4. Electric Heater
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Control Panel

A\
5. Hob Control Knob

6. Oven Function Control Knob
7. Oven Thermostat Knob
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4. USE OF PRODUCT

4.1 HOB CONTROLS
Ceramic Heater

The ceramic heater is controlled by a 6
position knob.

The ceramic heater is operated by turning
the control knob to the required setting.
Near each control knob is a symbol which
indicates the heater that is controlled by
that knob. The on/off light on the control
panel will show if any of the ceramic
heaters are in use.

e

decreased or until one of the cooking zones
is activated.

Hints and Tips

Important: When ceramic heaters are

operated in higher heat settings, the

heated areas may be seen switching
on and off. This is due to a safety device
which prevents the glass from overheating.
This is normal at high temperatures,
causing no damage to the hob and little
delay in cooking times.

WARNING:
* Never operate the hob without

Important: The knob rotation
direction may differ according to the
product specification.

Dual and Oval Heaters (if available)

Dual and oval heaters have two heating
zones. To activate the outer zone of a dual/
oval heater, turn the knob to ©) position.
Both outer zones will switch on.

To deactivate the outer zone of a dual/oval
heater, turn the knob to the ‘Off’ position.
Both outer zones will switch off.

Residual Heat Indicator (if available)

After using the hob there will be heat stored
in the vitroceramic glass called residual
heat. If the residual heat level is greater
than +60°C, the residual heat indicator will
be active for the cooking zone which is
above this temperature.

If the power supply to the hob is
disconnected while the residual heat
indicator is on, the warning light will flash
when the power is reconnected. The
display will flash until the residual heat has

0 pans on the cooking zone.
6, 1 » Use only flat saucepans with a
sufficiently thick base.
» Make sure the bottom of the pan is dry
5 2 before placing it on the hob.
* While the cooking zone is in operation,
§ 3 ) it is important to ensure that the pan is
centred correctly above the zone.
Knob Position Function * In order to conserve energy, never use
0 Off positi a pan with a different diameter to the
position hotplate being used.
1 Keep warm position
2-3 Heating position at low heat f i
4-5-6 Cooking, roasting and boiling ~ -
position

L v X |

Circular Saucepan
Base

b1 d
1><r - -

L X | x|

Small Saucepan Saucepan base that
Diameter has not settled

* Do not use pans with rough bottoms
since these can scratch the glass
ceramic surface.

» If possible, always place lids on the
pans.

* The temperature of accessible parts
may become high while the appliance
is operating. Keep children and animals
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well away from the hob during operation
and until it has fully cooled after
operation.

» If you notice a crack on the cooktop,
it must be switched off immediately
and replaced by authorised service
personnel.

4.2 OVEN CONTROLS
Oven function control knob

Turn the knob to the corresponding symbol
of the desired cooking function. For the
details of different functions see "Oven
Functions’.

Oven thermostat knob

After selecting a cooking function, turn
this knob to set the desired temperature.
The oven thermostat light will illuminate
whenever the thermostat is in operation
to heat up the oven or maintain the
temperature.

Oven Functions

* The functions of your oven may be
different due to the model of your product.

Oven Lamp: Only the
oven light will switch
on. It will remain on for
the duration of the
cooking function.

Defrost Function: The
oven’s warning lights
will switch on and the
fan will start to operate.
To use the defrost
function, place your
frozen food in the oven
on a shelf in the third slot from the bottom.
It is recommended that you place an oven
tray under the defrosting food, to catch the
water accumulated due to melting ice. This
function will not cook or bake your food, it

will only help to defrost it.
Turbo Function: The
oven’s thermostat and
@ warning lights will
fan will start operating.
The turbo function
evenly disperses the heat in the oven so all
food on all racks will cook evenly. It is

switch on, and the ring
heating element and

recommended that you preheat the oven for

about 10 minutes.

%

Static Cooking
Function: The oven’s
thermostat and
warning lights will
switch on, and the
lower and upper
heating elements will
start operating. The
static cooking function emits heat, ensuring
even cooking of food. This is ideal for
making pastries, cakes, baked pasta,
lasagne and pizza. Preheating the oven for
10 minutes is recommended and it is best
to use only one shelf at a time in this
function.

Fan Function: The
oven’s thermostat and
warning lights will
switch on, and the
upper and lower
heating elements and
fan will start operating.
This function is good for baking pastry.
Cooking is carried out by the lower and
upper heating elements within the oven and
by the fan, which provides air circulation,
giving a slightly grilled effect to the food. It
is recommended that you preheat the oven
for about 10 minutes.

Pizza Function: The
oven’s thermostat and
warning lights will
switch on, and the ring,
lower heating elements
and fan will start
operating. This function
is ideal for baking food, such as pizza,
evenly in a short time. While the fan evenly
disperses the heat of the oven, the lower
heating element ensures baking of the food.

Grilling Function: The
oven’s thermostat and
warning lights will
switch on, and the grill
heating element will
start operating. This
function is used for
grilling and toasting food. Use the upper
shelves of the oven. Lightly brush the wire
grid with oil to stop food sticking and place
food in the centre of the grid. Always place
a tray beneath the food to catch any drips
of oil or fat. It is recommended that you
preheat the oven for about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door

must be closed and the oven

temperature should be adjusted to
190°C.
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Faster Grilling
Function: The oven’s
thermostat and
warning lights will
switch on. The grill and
upper heating
elements will start
operating. This function is used for faster
grilling and for grilling food with a larger
surface area, such as meat. Use the upper
shelves of the oven. Lightly brush the wire
grid with oil to stop food sticking and place
food in the centre of the grid. Always place
a tray beneath the food to catch any drips
of oil or fat. It is recommended that you
preheat the oven for about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door

must be closed and the oven

temperature should be adjusted to
190°C.

Double Grill and Fan
Function: The oven’s
thermostat and
warning lights will
switch on, and the grill,
upper heating
elements and fan will
start operating. This function is used for
faster grilling of thicker food and for grilling
food with a larger surface area. Both the
upper heating elements and grill will be
energised along with the fan to ensure even
cooking. Use the upper shelves of the oven.
Lightly brush the wire grid with oil to stop
food sticking and place food in the centre of
the grid. Always place a tray beneath the
food to catch any drips of oil or fat. It is
recommended that you preheat the oven for
about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door

must be closed and the oven

temperature should be adjusted to
190°C.

e W T

(5

IS
0 VapClean:

Set your oven function to the function

that includes the vap clean symbol
(Bottom,Bottom+Fan, Turbo or Top+Bottom
Function.lt may differentiate among
models.) at 90 °C to operate Vap Clean
function. Pour 200-250ml of water into

the tray. In some models there is a cavity
which is stated on the oven base. In this
models pour 200-250ml of water into this
cavity. Start the oven and Vapclean will take
approximately 30-60 minutes to prepare
your oven for easy cleaning.

EN -

4.3 COOKING TABLE

s — <1 |
S Dishes E:i ./
3 — min.
Puff Pastry 2-3-4 | 170-190 | 35-45
o Cake 2-3-4 | 170-190 | 30-40
ko Cookie 2-3-4 | 170-190 | 30-40
@ Stew 2 175-200 | 40-50
Chicken 2-3-4 200 45-60
Puff Pastry 2-3-4 | 170-190 | 25-35
Cake 2-3-4 | 150-170 | 25-35
E Cookie 2-3-4 | 150-170 | 25-35
Stew 2 175-200 | 40-50
Chicken 2-3-4 200 45-60
Puff Pastry 2-3-4 | 170-190 | 35-45
3 Cake 2-3-4 | 150-170 | 30-40
é Cookie 2-3-4 | 150-170 | 25-35
Stew 2 175-200 | 40-50
orillea 5 200 | 10-15
E Chicken * 190 50-60
& Chop 4-5 200 15-25
Beefsteak 5 200 15-25

*If available cook with roast chicken skewer.
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4.4 ACCESSORIES
The EasyFix Wire Rack

Clean the accessories thoroughly with
warm water, detergent and a soft clean
cloth on first use.

e

5 e
4 0

e —— T2

2 : = T1

1 s )

* Insert the accessory to the correct
position inside the oven.

* Allow at least a 1 cm space between the
fan cover and accessories.

» Take care removing cookware and/or
accessories out of the oven. Hot meals
or accessories can cause burns.

* The accessories may deform with heat.
Once they have cooled down, they will
recover their original appearance and
performance.

» Trays and wire grids can be positioned
on any level from 1 to 5.

» Telescopic rails can be positioned on
levels T1, T2, 3, 4, 5.

» Level 3 is recommended for single level
cooking.

» Level T2 is recommended for single
level cooking with the telescopic rails.

* The turnspit wire grid must be
positioned on Level 3.

» Level T2 is used for the turnspit wire
grid positioning with telescopic rails.
****Accessories may vary depending on the

model purchased.

FIRST IN THE WORLD

Hot Air Shield System in Built-in Ovens
The patented hot air shield system prevents
hot air from reaching the end user by

creating an air curtain when the oven door
is opened.

The Shallow Tray

The shallow tray is best used for baking
pastries.

Put the tray into any rack and push it to the
end to make sure it is correctly placed.

The Wire Grid

The wire grid is best used for grilling or for
processing food in oven-friendly containers.

WARNING

Place the grid to any corresponding
rack in the oven cavity correctly and push it
to the end.
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5. CLEANING AND
MAINTENANCE

5.1 CLEANING

WARNING: Switch off the appliance
and allow it to cool before cleaning is
to be carried out.

General Instructions

» Check whether the cleaning materials
are appropriate and recommended by
the manufacturer before use on your
appliance.

* Use cream cleaners or liquid cleaners
which do not contain particles. Do not
use caustic (corrosive) creams, abrasive
cleaning powders, rough wire wool or
hard tools as they may damage the
cooker surfaces.

Do not use cleaners that contain

particles, as they may scratch the

glass, enamelled and/or painted parts
of your appliance.

« Should any liquids overflow, clean them
immediately to avoid parts becoming
damaged.

Do not use steam cleaners for
cleaning any part of the appliance.

Cleaning the Inside of the Oven

* The inside of enamelled ovens are best
cleaned while the oven is warm.

»  Wipe the oven with a soft cloth soaked
in soapy water after each use. Then,
wipe the oven over again with a wet
cloth and dry it.

* You may need to use a liquid cleaning
material occasionally to completely
clean the oven.

Cleaning the Ceramic Glass

Ceramic glass can hold heavy utensils but
may be broken if it is hit with a sharp object.

WARNING : Ceramic Cooktops - if the

surface is cracked, to avoid the

possibility of an electric shock, switch
off the appliance and call for service.

» Use a cream or liquid cleaner to clean
the vitroceramic glass. Then, rinse and
dry the glass thoroughly with a dry cloth.

Do not use cleaning materials meant
for steel as they may damage the
glass.

» If substances with a low melting point
are used in the cookware’s base or
coatings, they can damage the glass-
ceramic cooktop.If plastic, tin foil, sugar
or sugary foods have fallen on the hot
glass-ceramic cooktop, please scrape
it off the hot surface as quickly and as
safely as possible. If these substances
melt, they can damage the glass-
ceramic cooktop. When you cook very
sugary items like jam, apply a layer of a
suitable protective agent beforehand if it
is possible.

¢ Dust on the surface must be cleaned
with a wet cloth.

* Any changes in colour to the ceramic
glass will not affect the structure or
durability of the ceramic and is not due
to a change in the material.

Colour changes to the ceramic glass may
be for a number of reasons:

1. Spilt food has not been cleaned off the
surface.

2. Using incorrect dishes on the hob will
erode the surface.

3. Using the wrong cleaning materials.
Cleaning the Glass Parts

» Clean the glass parts of your appliance
on a regular basis.

* Use a glass cleaner to clean the inside
and outside of the glass parts. Then,
rinse and dry them thoroughly with a dry
cloth.

Cleaning the Enamelled Parts

*  Clean the enamelled parts of your
appliance on a regular basis.

*  Wipe the enamelled parts with a soft
cloth soaked in soapy water. Then,
wipe them over again with a wet cloth
and dry them.
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Do not clean the enamelled parts while
they are still hot from cooking.

Do not leave vinegar, coffee, milk, salt,
water, lemon or tomato juice on the
enamel for a long time.

Cleaning the Stainless Steel Parts (if
available)

» Clean the stainless steel parts of your
appliance on a regular basis.

*  Wipe the stainless steel parts with a soft
cloth soaked in only water. Then, dry
them thoroughly with a dry cloth.

Do not clean the stainless steel parts
while they are still hot from cooking.

Do not leave vinegar, coffee, milk, salt,
water, lemon or tomato juice on the
stainless steel for a long time.

Cleaning Painted Surfaces (if available)

» Spots of tomato, tomato paste, ketchup,
lemon, oil derivatives, milk, sugary
foods, sugary drinks and coffee should
be cleaned with a cloth dipped in warm
water immediately. If these stains are
not cleaned and allowed to dry on the
surfaces they are on, they should NOT
be rubbed with hard objects (pointed
objects, steel and plastic scouring wires,
surface-damaging dish sponge) or
cleaning agents containing high levels
of alcohol, stain removers, degreasers,
surface abrasive chemicals. Otherwise,
corrosion may occur on the powder
painted surfaces, and stains may occur.
The manufacturer will not be held
responsible for any damage caused
by the use of inappropriate cleaning
products or methods.

Removal of the Inner Glass
You must remove the oven door glass
before cleaning, as shown below.

1. Push the glass in the direction of B and
release from the location bracket (x). Pull
the glass out in the direction of A.

2. Push the glass towards and under the
location bracket (y), in the direction of B.

3. Place the glass under the location
bracket (x) in the direction of C.

If the oven door is a triple glass oven

door, the third glass layer can be

removed the same way as the second
glass layer.

Removal of the Oven Door

Before cleaning the oven door glass, you
must remove the oven door, as shown

below.
1. Open the oven door.

e

A - /
2. Open the locking catch (a) (with the aid
of a screwdriver) up to the end position.

To replace the inner glass:

EN -

3. Close the door until it is almost in the
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fully closed position, and remove the door
by pulling it towards you.

e

Removal of the Wire Shelf

To remove the wire rack, pull the wire rack
as shown in the figure. After releasing it
from the clips (a), lift it up.

e

5.2 MAINTENANCE

WARNING: The maintenance of this
appliance should be carried out by an
authorised service person or qualified

technician only.

Changing the Oven Lamp
WARNING: Switch off the appliance
and allow it to cool before cleaning
your appliance.

* Remove the glass lens, then remove the

bulb.

* Insert the new bulb (resistant to 300 °C)
to replace the bulb that you removed
(230V, 15-25 Watt, Type E14).

* Replace the glass lens, and your oven
is ready for use.

* The product contains a light source of
energy efficiency class G.

» Light source can not be replaced by end
user. After sales service is needed.

* The included light source is not intended
for use in other applications.

(
gl i

Replaceable light source by a
professional

The lamp is designed specifically for

use in household cooking appliances.

It is not suitable for household room
illumination.
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6. TROUBLESHOOTING&TRANSPORT

6.1 TROUBLESHOOTING
If you still have a problem with your appliance after checking these basic troubleshooting
steps, please contact an authorised service person or qualified technician.

Problem Possible Cause Solution
The hob or cooking zones Check the household fuse for the appliance.
o b ttanad . There is no power supply. Check whether there is a power cut by trying
other electronic appliances.

Check whether there is power supplied.

Oven does not switch on. Power is switched off. Also check that other kitchen appliances are
working.

Oven temperature control is

No heat or oven does not warm incorrectly set. Check that the oven temperature control knob
up. Oven door has been left is set correctly.

open.

Check that the recommended temperatures
and shelf positions are being used.

Do not frequently open the door unless you are

Cooking i ithin th O hel i tl
ooking is uneven within the ven shelves are incorrectly Gooking things that need to be tumed. If you

. itioned.
oven positione open the door often, the interior temperature
will be lower and this may affect the results of
your cooking.
. . . Lamp has failed. Replace lamp according to the instructions.
Oven light (if available) does not Electrical supply is Make sure the electrical supply is switched on
operate. disconnected or switched at the wall sockeptposlljtlet
off. )
Check that the oven is level.
The oven fan (if available) is 0 hel ibrati Check that the shelves and any bake ware are
noisy. ven shelves are vibrating. not vibrating or in contact with the oven back

panel.

6.2 TRANSPORT

If you need to transport the product, use the original product packaging and carry it using
its original case. Follow the transport signs on the packaging. Tape all independent parts to
the product to prevent damaging the product during transport.

If you do not have the original packaging, prepare a carriage box so that the appliance,
especially the external surfaces of the product, is protected against external threats.
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