


LACHS MIT KRAUTERPANADE
ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 200°C vorheizen. Backblech mit Alufolie auslegen und
leicht eindlen. Die Lachsfilets darauf legen.

2. Ineiner Schussel das Ei mit Zitronensaft verschlagen. In einer
zweiten Schiissl Semmelmehl, Krauter, Salz und Pfeffer mischen.

3. Den Lachs mit etwas von der Eimischung bepinseln, mit
Zitronenschale bestreuen und dann die Panade darauf verteilen.
Mit Butterfléckchen belegen und im vorgeheizten Ofen 10
Minuten backen (wenn die Filets dicker sind, dauert es etwas
lénger).

ZUTATEN (Portionen: 4)

o 4 frische Lachsfilets ohne Haut und Gréten
e 1Ei

« 1EL Zitronensaft

e 25g Semmelmehl

o 2 EL getrocknete Petersilie

o 1EL getrockneter Estragon

o 1TL gehackter frischer Dill

o Salz

o Pfeffer

 abgeriebene Schale von 1 Zitrone
e 20 g Butter

MANDELTORTE MIT APFELSAHNE
ZUBEREITUNG

1. Die Form ausfetten, den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4)
vorheizen.

2. Die Schokolade schmelzen, abkiihlen lassen. Aus Butter, Zucker, Eiern,
Kirschwasser, Mandeln, Mehl, Backpulver und Salz einen Rihrteig
zubereiten, dann die abgekiihlte geschmolzene Schokolade zufligen. Den
Teig in die Form geben, 30-35 Minuten backen, auskiihlen lassen.

ZUTATEN (Portionen: 12) 3. DenTortenboden quer halbieren. Den unteren Boden mit Eierlikér
bestreichen und anschlieBend einen Tortenring herumlegen.

o Fir den Teig: o Fett fur die Form

» 100 g weil3e Schokolade  « Fiir die Fullung und die 4. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und tropfnass in einem kleinen

« 180 g Butter Garnitur: Topf bei schwacher Hitze auflésen. Mit der Zitronenschale unter das

e 150 g Zucker o 3 EL Eierlikor Apfelkompott mischen und das Kompott bis zum Gelieren kiihlen.

o 4 Eier 6 Blatt weil3e Gelatine

2 EL Kirschwasser
250 g gemahlene
geschélte Mandeln
1 EL Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 TL abgeriebene
Zitronenschale

500 g Apfelkompott
400 g Schlagsahne
4 EL Zucker
Haselnusskrokant

Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Die Halfte unter das Kompott
mischen und die Masse auf dem Tortenboden verteilen. Den zweiten
Boden darauf legen und andriicken. Die Torte kiihl stellen, bis die
Apfelsahne vollstandig geliert ist. Die Mandeltorte mit der restlichen
Sahne bestreichen und mit Krokant bestreuen.
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1. Vorder Inbetriebnahme...

Deutsch

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

Personliche Sicherheit

Dieses Gerdt ist nur zum Kochen und Backen geeignet. Es
darf nicht zu anderen Zwecken, wie beispielsweise zum
Beheizen des Raumes verwendet werden. Die Verwendung
flr andere Zwecke kann zum Verlust Ihrer Gewahrleistungs-
oder Haftungsanspriiche fiihren. Neben diesem Verlust
Ihrer Anspriiche wird Brennstoff verschwendet und die
Drehknopfe konnen heild werden.

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

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

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen und Backen in
Haushalten geeignet. Die Verwendung fiir andere
Zwecke kann zum Verlust Ihrer Gewahrleistungs- oder
Haftungsanspriiche fiihren.

» Das Gerat und alle zuganglichen Bereiche werden beim
Gebrauch hei3. Achten Sie darauf, die Heizelemente
nicht zu bertihren. Kinder unter 8 Jahren durfen sich nur
unter Aufsicht in der Nahe des Gerats aufhalten.

« Ein langer Kochvorgang muss von Zeit zu Zeit
Uberwacht werden. Ein kurzer Kochvorgang muss
durchgehend tGiberwacht werden.

o FEUERGEFAHR: LAGERN SIE KEINE Gegenstande auf
den Kochfeldern.

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

« Zugangliche Teile werden beim Gebrauch heif8 und
bleiben auch nach dem Kochen noch eine Zeit lang
heif. Halten Sie Babys und Kinder vom Herd fern und
tragen Sie niemals lose oder hangende Kleidung
wahrend der Benutzung des Gerates.

» Verwenden Sie zur Reinigung des Herds KEINEN
Dampfreiniger.

» Brennbare Materialien wie etwa Vorhange und
entzuindliche Flissigkeiten sollten im sicheren Abstand
zu lhrem Herd angebracht oder aufgestellt sein.

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

Elektrischer Anschluss

Dieser Herd muss gemafB der entsprechenden Anleitung
in diesem Heft, den einschldagigen nationalen und
lokalen Vorschriften sowie den Anforderungen lokaler
Elektrizitatsversorgungsunternehmen entsprechend
installiert werden.

Lesen Sie die Anweisungen, bevor Sie dieses Gerat aufstellen
bzw. verwenden.

» Berlicksichtigen Sie das hohe Gewicht beim Bewegen
des Gerats.

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

 Fir dieses Gerat ist eine Erdverbindung zwingend
erforderlich.

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

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

« Stellen Sie die Zeit ein, um sicherzugehen, dass der
Ofen funktionsfahig ist (siehe den entsprechenden
Abschnitt in diesem Handbuch).

« Beider Installation dieses Gerats sind die geltenden
Vorschriften zu beachten. Der Aufstellort muss gut
beliftet sein.

» Bei unkorrekter Installation des Gerats kdnnen Garantie-
oder Haftungsanspriiche nichtig werden und zu
Strafverfolgung flihren.

« Stellen Sie dieses Gerat NICHT auf einem Podium auf.

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

« Prifen Sie die elektrische Sicherheit vor dem erneuten
AnschlieBen des Geréts an die Stromversorgung.
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Seltsame Geriiche

Beim ersten Gebrauch kann |hr Herd einen unangenehmen
Geruch verstromen. Dieser verfliegt nach der Benutzung.

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

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

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

Beliiftung

The use of a cooking appliance results in the production
of heat and moisture in the room in which it is installed.
Halten Sie natiirliche Beltftungséffnungen offen oder
sehen Sie eine elektrische Liftungseinrichtung (z. B. eine
Dunstabzugshaube) vor, die nach au3en entliftet.

Ein langerer, intensiver Gebrauch des Gerats macht

eine zusatzliche Belliftung notwendig, zum Beispiel

indem ein Fenster gedffnet wird oder die mechanische
Beliiftungsvorrichtung, soweit vorhanden, auf eine héhere
Stufe eingestellt wird.

Wartung

 Das Gerat darf ausschlie8lich durch einen qualifizierten
Service-Techniker gewartet werden und es sind nur
zugelassene Ersatzteile zu verwenden. Fiir dieses Gerat
wird eine jahrliche Wartung empfohlen.

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

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

» Benutzen Sie NICHT die Regler zum Schieben des Herdes.

« Betreiben Sie den Herd niemals mit nassen Handen.

« Verwenden Sie kein Geschirrtuch oder ein anderes
grofBes Tuch statt eines Handschuhs - es kann Feuer
fangen, wenn es eine heie Oberflache berihrt.

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

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

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

Lassen Sie die Kochstelle niemals unbeaufsichtigt auf
einer hohen Einstellung. Uberkochende Tépfe kdnnen
zu Rauch flihren und Fettspritzer kdnnen Feuer fangen.
Benutzen Sie, wenn moglich, ein Frittierthermometer,
um das Uberhitzen von Fett {iber den Rauchpunkt
hinaus zu verhindern.

Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Kochfeld mit Fett
oder Ol kann gefshrlich sein und Feuer ausldsen.

Lassen Sie Fritteusen NIEMALS unbeaufsichtigt.
Erwdrmen Sie Fett immer langsam und beobachten Sie
es, wahrend es sich erhitzt. Frittierpfannen sollten nur
zu einem Drittel mit Fett gefullt sein.

Versuchen Sie niemals, eine Pfanne mit heilBem Fett
zu bewegen, vor allem eine Fritteuse. Warten Sie, bis
das Fett abgekdihlt ist. Fiillen der Pfanne mit zu viel
Fett kann zu Spritzern fihren, wenn Nahrungsmittel
hinzugegeben werden. Wenn Sie eine Kombination
aus Olen oder Fetten zum Braten verwenden, rithren
Sie diese vor dem Erwdrmen oder wahrend das Fett
schmilzt, zusammen.

Bratgut sollte so trocken wie moglich sein. Frost an
Gefriergut oder Feuchtigkeit an frischen Lebensmitteln
kann zu Uberkochen von heiem Fett tiber den Rand
der Pfanne fiihren. Achten Sie beim Braten mit hohen
oder mittelhohen Temperaturen sorgfaltig auf Spritzer
oder Uberhitzen von Nahrungsmitteln.

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

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

Nehmen Sie KEINE Anderungen an diesem Gerit
vor. Das Gerat ist nicht fiir die Verwendung mit
einer externen Zeitschaltuhr oder einer separaten
Fernbedienung bestimmt.

Keine brennbaren Materialien in Schublade, Backofen
oder Grill lagern, da sie bersten oder Feuer fangen und
Sachschaden verursachen konnten.




Umgang mit Induktions ( Abb.11 |

Deutsch

WICHTIGE INFORMATIONEN FUR PERSONEN MIT
HERZSCHRITTMACHERN UND IMPLANTIERTEN
INSULINPUMPEN: Die Funktionen dieses Kochfelds
entsprechen den einschlagigen europaischen Normen
zur elektromagnetischen Stéraussendung. Falls Sie
einen Herzschrittmacher oder eine implantierte
Insulinpumpe haben und besorgt sind, befragen

Sie Ihren Arzt zu entsprechenden medizinischen
Ratschlagen.

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

Um die Leistung lhres Induktionsfeldes voll zu
nutzen und fir eine lange Nutzungsdauer zu
sorgen, empfehlen wir die Verwendung der von AGA
Rangemaster zugelassenen Induktionstopfe und
-pfannen. Falls Sie sich entscheiden, andere Topfe
auf Ihrem Induktionsherd zu verwenden, wiirden
wir ernsthaft empfehlen, den Gebrauch von Topfen
aus Aluminiumverbundwerkstoff mit Stahleinsatzen
wie in Abb.1.1, zu vermeiden. Diese Art der
Topfkonstruktion kann die Lebensdauer und Leistung
Ihres Induktionsfeldes deutlich reduzieren.

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

Verwenden Sie Topfe ausreichender GroRe mit flachen
Boden, die gro3 genug sind, um die Heizzone des
Kochfeldes zu bedecken. Werden zu kleine Topfe
verwendet, liegt ein Teil der Kochzone fiir direkten Kontakt
frei und kann dazu fiihren, dass Kleidung Feuer fangt.

Nur bestimmte Arten von Glas-, Glaskeramik- und
Steingutbehaltnissen oder andere glasierte Behaltnisse
sind zur Anwendung auf der Warmhaltezone
geeignet; andere kdnnen durch plétzliche
Temperaturschwankungen springen.

Nur bestimmte Arten von Glas, Glaskeramik, Tonwaren
oder anderen glasierten Behaltern eignen sich zum
Kochen auf der Kochstelle. Andere kénnen aufgrund
der pl6tzlichen Temperaturanderung zerbrechen.
Kochen Sie niemals direkt auf der Flache (Abb.1.2).

Nur bestimmte Arten von Topfen aus rostfreiem Stahl,
emailliertem Stahl oder Gusseisen mit emailliertem
Boden sind zum Kochen auf Induktionsfeldern geeignet.

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

Lassen Sie die Kochzonen NUR eingeschaltet, wenn sie
zum Kochen benutzt werden.

Stellen Sie keine schweren Gegenstdande auf dem
Kochfeld ab. Obwohl die Keramikoberflache sehr kréftig
ist, kann ein heftiger Stol3 oder ein scharfer, fallender
Gegenstand (z. B. ein Salzstreuer) zu einem Riss oder
Bruch der Oberflache filhren (Abb.1.3).
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Abb.1.6
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Sobald ein Riss in der Oberflache zu sehen ist, trennen
Sie das Gerat sofort von der Stromversorgung und
lassen Sie es reparieren.

Topfe immer vom Kochfeld ABHEBEN. Rutschende
Topfe konnen Flecken und Kratzer verursachen
(Abb.1.4).

Legen Sie auf keinen Fall HEISSE DECKEL auf die
Herdplatte (Abb.1.5). Deckel, die sich zuvor auf einem
heilen Topf befanden, konnen auf dem Glaskochfeld
+haften” oder einen ,Vakuumeffekt” verursachen.
Versuchen Sie in diesem Fall NICHT, den Deckel von
der Glasflache abzuheben, da so das Glas beschadigt
werden konnte. Schieben Sie den Deckel stattdessen
zum Rand der Herdplatte und heben Sie ihn hoch.
Achten Sie dabei darauf, dass auf der Herdplatte keine
Kratzer zuriickbleiben. Alternativ konnen Sie warten, bis
sich der Deckel auf Raumtemperatur abgekiihlt hat und
das Vakuum sich aufgeldst hat. Sie kdnnen den Deckel
nun von der Herdplatte nehmen.

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

Achten Sie darauf, KEINE Gegenstdnde aus Metall wie
Messer, Gabeln, Loffel und Topfdeckel auf das Kochfeld
zu legen, da diese heill werden konnen.

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

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

Lassen Sie das Kochfeld NICHT unbeaufsichtigt. Es ist

darauf zu achten, dass der Inhalt in Ihren Tépfen nicht

vollstandig eindampft. Dies kann Ihr Kochgeschirr und
Induktions-Glaskochfeld beschadigen.

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




Ofenpflege

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

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

o Beim Zubereiten von Speisen mit hohem
Feuchtigkeitsgehalt kann ein,Dampfsto3” auftreten,
wenn die Backofentir gedffnet wird.(Abb.1.6). When
opening the oven, stand well back and allow any steam
to disperse.

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

» Versehentliche Beschdadigung kann zum Bruch der
Glasscheibe fiihren.

« Alle Liftungskanale sind stets freizuhalten.

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

« Stellen Sie sicher, dass die Ofenroste bis zur Riickseite
des Ofens eingeschoben sind. SCHLIESSEN Sie die Tir
NICHT gegen die Backofenroste.

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

» Wenn der Backofen eingeschaltet ist, lassen Sie die
Ofentir nicht langer als notwendig offen, da sonst die
Drehknopfe sehr heild werden konnten.

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

« KEINE warmen Speisen in den Ofen mit Timer stellen.

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

« Verwenden Sie kein Geschirrtuch oder ein anderes
groBes Tuch statt eines Handschuhs — es kann Feuer
fangen, wenn es eine heifle Oberflache berihrt.

Deutsch
Pflege des Kochfelds

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

« Die Oberflache nicht als Schneidbrett benutzen.

« Lassen Sie Utensilien, Nahrungsmittel oder brennbare
Gegenstande nicht auf dem Kochfeld liegen, wenn es
nicht in Gebrauch ist (z.B. Trockentiicher, Bratpfannen
mit Ol).

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

» Vor dem Abnehmen eines Topfes den Regler stets
ausschalten.

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

Der Grill / Der Gleitgrill

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

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

» Niemals die Grilltlr schlieBen, wahrend der Grill
eingeschaltet ist.

« Bei eingeschaltetem Grill kbnnen zugéngliche Bereiche
heiB werden. Kleine Kinder fernhalten.

Kiihilgeblase

Dieses Gerdt verfligt iber ein Kiihlgeblase. Ist der Grill oder
der Ofen in Betrieb, Iauft das Kiihlgebladse, um die Geratefront
und die Drehknépfe zu kihlen.

Herdpflege

Da Dampf an der kiihlen duBBeren Ofenverkleidung zu
Wassertropfen kondensieren kann, muss die Feuchtigkeit
moglicherweise wahrend des Kochens mit einem weichen
Tuch weggewischt werden. Dies vermeidet ebenfalls
Verschmutzungen und Verfarbungen am AuBeren des Ofens
durch Kochdiinste (Abb.1.7).
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Vor der Durchfiihrung einer gré3eren Reinigung die
Netzversorgung trennen. Dann den Herd abkiihlen
lassen.

Im Interesse von Hygiene und Sicherheit sollte der
Herd jederzeit sauber gehalten werden, da sich
ansammelnde Fette oder andere Lebensmittelreste zu
einem Feuer fiihren kdnnen.

Reinigen Sie nur die in dieser Anleitung aufgefiihrten
Teile.

Lassen Sie beim Reinigen Vorsicht walten. Wenn ein
nasser Schwamm oder ein nasses Tuch zum Aufwischen
von Spritzern auf einer heiBen Oberflache verwendet
wird, seien Sie vorsichtig, um Dampfverbrennungen

zu vermeiden. Einige Reinigungsmittel kdnnen bei
Anwendung auf einer heiflen Oberfldche schadliche
Dampfe entwickeln.

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

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

Alle Teile des Herdes kénnen mit heiBer Spilmittellauge
gereinigt werden.

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

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

Verwenden Sie KEINE Scheuermittel am Grill und
seinen Bestandteilen.

Reinigen Sie die Schienen NICHT im Geschirrspdiler.

Die Brennerhauben NICHT in der Spiilmaschine
reinigen.

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

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

Bewahren Sie niemals entziindliche Gegenstande im
Ofen auf. Dazu gehoéren Papier, Kunststoff und Stoffteile
wie Kochbiicher, Kunststoffbehalter und Hand-/
Trockentlicher sowie entziindliche Fliissigkeiten.

Bewahren Sie KEINE Explosivstoffe wie Spriihdosen auf
oder im Gerét auf.

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

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




2. Der Herdim Uberblick
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4 I
Abb.2.1
E
_ J
Der Induktionsherd 100 (Abb.2.1) hat die folgenden )

Funktionsmerkmale:

A. 5Induktionskochfelder
Eine Bedienblende

Ein separater Gleitgrill

Ein Umluftofen oder ein Multifunktionsofen

mo N w

Hoher Umluftofen

Kochfeld

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

Topfe aus Kupfer, Aluminium oder Keramik sind fiir die
Verwendung auf einem Induktionskochfeld nicht geeignet.
Die Art des verwendeten Topfes und die Lebensmittelmenge
beeinflusst die bendtigte Einstellung. Fiir groBere Mengen
sind hohere Einstellungen erforderlich.
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Topfe und Pfannen sollten starke, glatte und flache Boden
haben (Abb.2.2). Dies stellt maximale Warmeubertragung
vom Kochfeld zum Topf sicher und macht das Kochen schnell
und energiesparend. Verwenden Sie niemals einen Wok mit
rundem Boden, auch nicht mit einem Stander.

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

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

Verwenden Sie immer Topfe und Pfannen der gleichen GroéR3e
wie (oder etwas groBer als) die auf der Kochfeldoberseite
markierten Flachen. Aufsetzen eines Deckels hilft, den Inhalt
schneller kochen zu lassen.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie hei3e Deckel auf
der Kochfeldoberflache platzieren. Deckel, die
kochende oder dampfende Speisen abgedeckt
haben, konnen am Keramikglas ,festkleben”.
Sollte dies der Fall sein, versuchen Sie NICHT, den
Deckel von der Kochplatte zu heben: dies konnte
die Kochfeldoberflache beschadigen. Ziehen

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

A Seien Sie stets vorsichtig, wenn Sie die Oberfliche
beriihren, auch wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist
- es kann heif3er sein, als Sie denken.

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

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

o YTopfmelder

» HRestwarmeanzeige

» A Automatisches Aufheizen

. Kindersicherung

« LI/L2 Niedrige Temperatureinstellung

o PEinstellung fiir Temperatur-Booster

Topfmelder,

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

Wenn eine Kochzone eingeschaltet ist und kein Topf
darauf steht oder der Topf zu klein fiir die Kochzone ist,
wird keine Warme erzeugt. Das Symbol [ ¥ ] erscheint in
der Bedienfeldanzeige. Dies wird als ,Topf fehlt”-Symbol
bezeichnet. Stellen Sie einen Topf der richtigen Grof3e auf




die Kochzone und das Symbol [ ¥ ] wird ausgeblendet. Das
Kochen kann beginnen. Wenn nach 10 Minuten immer
noch kein Topf erfasst wird, wird die Kochzone automatisch
abgeschaltet.

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

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

Restwdarmeanzeige, +

Nach dem Gebrauch bleibt eine Kochzone eine Weile

lang heil3, wahrend die Warme abgefiihrt wird. Wenn

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

Automatisches Aufheizen, A

Diese Funktion steht fiir alle Kochzonen zur Verfiigung.

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

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

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

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

[ A]1-Einstellung und die gewdhlte Energiestufe.

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

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

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

Kindersicherung,

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

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

Um das Kochfeld zu sperren, drehen Sie die beiden Regler
auf der linken Seite (Abb.2.6) gleichzeitig gegen den

Deutsch

Kochzonen Minimaler Wannendt.xrchmesser
(Wannenunterseite) mm
Vorderes Linkes 120
Hinteres Linkes 140
Mitte 180
Hinteres Recht 140
Vorderes Recht 140
Tabelle 2.1
Auomatische
Energieniveau Aufwarmungzeit bei 100%
(min:secs)

1 0:48

2 2:24

3 3:50

4 5:12

5 6:48

6 2:00

7 2:48

8 3:36
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Tabelle 2.2
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Energieniveau

Maximale Betriebszeit

Llund L2 2 Stunden
1 6 Stunden
2 6 Stunden
3 5 Stunden
4 5 Stunden
5 4 Stunden
6 1.5 Stunden
7 1.5 Stunden
8 1.5 Stunden
9 1.5 Stunden
Temperatur-Booster 10 Minuten
Tabelle 2.3
-
Abb.2.8 A& B stehen
_________________ T
I | | 1
1 J | | 1
1 | : I
I | | 1
1 | | 1
1 | : I
b - e e == === |
I 1
1 I
1 1
I 1
1 I
1 { 1
C, D & E stehen
N

Uhrzeigersinn und halten Sie sie in dieser Stellung, bis in der
Mitte des Kontrolldisplays (Abb.2.7) das Symbol erscheint.

Hinweis: [ 7] blinkt auf, wenn Sie das Kochfeld sperren - das
ist normal.

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

Um das Kochfeld zu entsperren, drehen Sie die beiden Regler
auf der linken Seite gleichzeitig gegen den Uhrzeigersinn
und halten Sie sie in dieser Stellung, bis in der Mitte des
Kontrolldisplays das Symbol verschwindet 3.

Niedrige Temperatureinstellung,

Li/Le
Diese Funktion gilt nur fiir das Erhitzen vom
Kaltzustand.

Jeder Kochbereich verfiigt Gber zwei Einstellungen zum
Kochen bei niedrigen Temperaturen:

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

» L2 wird eine Temperatur von ca.90°C beibehalten -
ideal zum Sieden (bringen Sie die Pfanne zum Kochen
und wahlen Sie dann L&, um Suppen, SoBen, Eintopfe
etc. optimal sieden zu lassen).

Mit diesen Einstellungen halten Sie die jeweilige Temperatur
konstant: L7ist nltzlich, um Butter oder Schokolade zu
schmelzen, ohne dass diese anbrennt, und L2 halt Wasser
nach dem Kochen sanft am kocheln. Um die Hitze zu
erhohen, einfach den Bedienknopf auf die gewiinschte Stufe
drehen.

Die maximale Dauer fiir alle anderen Leistungspegel wird in
Tabelle 2.3 aufgefiihrt.

Einstellung fiir Temperatur-
Booster, -

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

Der Temperatur-Booster ermdglicht, dass fiir jedes der
Kochfelder zusatzliche Leistung zur Verfligung gestellt wird.
Dies ist niitzlich, um einen grof3en Topf mit Wasser schnell
zum Kochen zu bringen.

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

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

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

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

A Hierbei handelt es sich um eine eingebaute
Schutzvorrichtun.

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

Uberhitzungsfunktion

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

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

A Bitte denken Sie daran, das Kochfeld nicht
unbeaufsichtigt zu lassen. Es sollte darauf geachtet
werden, nicht das gesamte Wasser im Kochgeschirr
verkochen zu lassen.

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

Der Gleitgrill

A VORSICHT: Dieses Gerat ist nur zum Kochen und
Backen geeignet. Es darf nicht zu anderen Zwecken,

z.B. zum Beheizen eines Raumes, verwendet werden.

VORSICHT: Bei eingeschaltetem Grill konnen
zugangliche Bereiche hei3 werden. Kleine Kinder
fernhalten.

Offnen Sie die Tiir und ziehen Sie den Grillpfannenauszug am
Griff nach vorne (Abb.2.9, Abb.2.10 je nach Modell).

Der Grill hat zwei Elemente, mit denen entweder die gesamte
Flache der Grillpfanne oder nur die rechte Halfte erhitzt
werden kann.

Die Temperatur durch Drehen des Reglers passend einstellen.
Drehen Sie den Regler im Uhrzeigersinn, um den gesamten
Grill zu heizen (Abb.2.11).

Um die rechte Halfte zu erhitzen, drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn. Die Neonleuchte am Grillregler leuchtet auf.

Um ein besseres Ergebnis zu erzielen, das Grillblech wieder in
die Grillkammer schieben und den entsprechenden Teil bzw.
die entsprechenden Teile des Grills zwei Minuten vorheizen.
Der Grillhalter kann herausgenommen und die Speisen
darauf gelegt werden, wahrend Sie auf das Vorheizen des
Grills warten.

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

Deutsch
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Abb.2.14
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Umluftbackofen

-~
Abb.2.16

N

HeiBluftofen (Hoher)

~J

Funktion

Verwendungszweck

Auftauen

Auftauen kleiner Nahrungsmittel im Ofen ohne
Hitze

HeiBluftbacken

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

Grillen mit HeiBluft

Grillen von Fleisch und Fisch bei geschlossener
Tar

Umluft

Eine vollwertige Garfunktion, gut geeignet fiir
Braten und Backen

Ober-/Unterhitze

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

Braunungselement

Zum Braunen und Erzeugen einer Kruste auf
erichten mit Kasehaube

Unterhitze

Zum Krustigmachen des Bodens von Quiche,
Pizza oder Geback

Tabelle 2.4

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

Classic & Professional + : Der Grillpfannenrost kann
umgedreht werden, um zwei Grillstellungen zu erhalten
(Abb.2.12).

Classic Deluxe: Der Grillpfannenrost kann auf vier
unterschiedliche Grillhéhen eingestellt werden, indem er
nach vorn gedreht und auf den Kopf gestellt wird (Abb.2.13).

Niemals die Grilltiir schlieBen, wahrend der Grill
eingeschaltet ist.

Die Backofen

Die Uhr muss auf die Uhrzeit eingestellt sein, bevor die
Backaéfen funktionieren. Zu den Schritten zur Einstellung der
Uhrzeit siehe folgenden Abschnitt,Die Uhr”.

Hinweise auf den linken und rechten Ofen beziehen sich auf
die Frontansicht des Gerates.

Classic Deluxe: Der linke Ofen ist ein Multifunktionsofen
(Abb.2.14). Der rechte Ofen ist ein HeiBluftofen (Abb.2.16).

Classic & Professional +: Der linke Ofen ist ein Umluftofen
(Abb.2.15). Der rechte Ofen ist ein Umluftofen (Abb.2.16).

Der Umluftofen

In Umluftofen wird standig heif3e Luft zirkuliert, was ein
schnelleres und gleichmaBigeres Braten und Backen
ermdoglicht. Die empfohlenen Back- und Brattemperaturen fiir
einen Umluftbackofen sind im Allgemeinen niedriger als fiir
einen normalen Backofen.

Multifunktionsofen

Multifunktionsofen sind mit einem Backofengeblase und
einem Ofengebldseelement sowie mit zwei zusatzlichen
Heizelementen ausgestattet. Ein Element befindet sich in der
Oberseite des Backofens, das zweite unter dem Ofenboden.

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

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

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

Tabelle 2.4 enthalt eine Zusammenfassung der Funktionen
des Multifunktionsofens.

Wir empfehlen, dass Sie besonders sorgfaltig auf Ihr Kochgut
achten, bis Sie mit jeder Funktion vertraut sind. Denken

Sie bitte daran: Nicht alle Funktionen eignen sich fiir alle
Lebensmittelarten.
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Hinweis: Denken Sie bitte daran, dass alle Herde verschieden
sind: Die Temperaturen in lhren neuen Backofen kénnen sich
von denen in hrem friiheren Herd unterscheiden.

Funktionen des
Multifunktionsofens

Schnellheizfunktion, Rapid Response”
Mit der Einstellung ,Rapid Response” kdnnen Sie den
R Ofen schneller als normal vorheizen. Sie verwendet
das Umluftofenelement mit zusatzlicher Hitze von
einem der Elemente oben im Ofen. Umluftofen von heizen
sich bereits sehr schnell auf, mit der Funktion ,Rapid
Response” |asst sich dieser Vorgang jedoch beschleunigen,
und Sie kdnnen mit dem Kochen schneller beginnen.

Zur Verwendung der Funktion ,Rapid Response” drehen Sie
einfach den Funktionsregler auf R und stellen die gewiinschte
Temperatur ein. Die Leuchte am Bedienblende neben dem R
Symbol leuchtet auf.

Wenn die Temperatur erreicht ist, erlischt die Leuchte und das
Element oben im Ofen schaltet sich ab.

Die Backofentemperatur wird dann durch das Umluftelement
und das Geblase aufrechterhalten.

Wenn Sie sich entscheiden, Speisen vor dem Kochen in den
kalten Ofen zu stellen, wahrend Sie die Funktion ,Rapid
Response” benutzen, stellen Sie sicher, dass Kuchen usw.
nicht zu nah an das Ofendach gestellt wird.

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

Die Zubereitung im Hei3luftofen eignet sich besonders
zum Backen auf mehreren Backblechen gleichzeitig und ist
eine gute ,Allround” - Funktion. Es kann notwendig sein, die
Temperatur um etwa 10 °C flir Rezepte zu senken, die bisher
in einem konventionellen Ofen zubereitet wurden.

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

Grillen mit Hei3luft

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

\MAAAAAS

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

Deutsch

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

Umluftofen

Diese Funktion betatigt das Geblase, der von den
Elementen aufgeheizte Luft oben und unten im
Backofen zirkuliert. Die Kombination aus Umluft und
konventioneller Zubereitung (Ober-und Unterhitze) macht
diese Funktion ideal zur Zubereitung grof3er Speisen, die
grindlich gekocht werden missen, wie ein grof3er
Fleischbraten.

K

Es ist ebenfalls moglich, auf zwei Einschubleisten gleichzeitig
zu backen, obwohl diese wahrend der Backzeit gewechselt
werden missen, da die Hitze oben im Ofen groBer als

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

Konventioneller Backofen (Ober-und Unterhitze)

Diese Funktion kombiniert die Hitze der oberen und
unteren Elemente. Sie eignet sich besonders zum
Braten und Backen von Feingeback, Kuchen und

Keksen.

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

Wird gleichartiges Gargut zubereitet, muss dessen Position
fir eine gleichmaBige Zubereitung umgetauscht werden.

Braunungselement

Diese Funktion verwendet nur das Element oben im
Ofen. Es ist eine nutzliche Funktion zum Braunen
oder Fertigstellen von Nudelgerichten, Gemiise in
Sof3e und Lasagne, da die zu braunende Speise bereits heild
ist, bevor zum oberen Element gewechselt wird.

Unterhitze

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

Die Braunungs-und Unterhitzefunktionen sind nitzliche
Ergénzungen fir lhren Ofen und geben lhnen die Flexibilitat,
Speisen perfekt zuzubereiten.
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Auftauen

Diese Funktion betatigt das Gebldse nur zum

6 ¢ 0 | Zirkulieren von Kaltluft. Vergewissern Sie sich, dass
der Temperaturregler auf 0° eingestellt ist und keine
Warme zugefiihrt wird. Hiermit kdnnen kleine Speisen, wie
Desserts, Cremetortchen und Fleisch , Fisch und
Gefliigelstiicke aufgetaut werden.

Auftauen auf diese Weise beschleunigt den Vorgang

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

Beim Auftauen die Ofentiir geschlossen halten.

GrofR3e Speisen wie ganze Hiithner und Fleischbraten sollten
nicht auf diese Weise aufgetaut werden. Wir empfehlen, dies
in einem Kihlschrank zu machen.

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

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

Betrieb der Ofen

Multifunktionsofen

Der Multifunktionsofen hat zwei Regler, einen
Funktionswahlregler und einen Temperaturstellregler
(Abb.2.17).

Drehen Sie den Funktionswahlregler auf eine Backfunktion.
Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte
Temperatur (Abb.2.18).

Die Backofenkontrollleuchte leuchtet, bis der Ofen die
gewdhlte Temperatur erreicht hat (Abb.2.19). Es wird sich
dann wahrend dem Kochen ein-und ausschalten, da der Ofen
die gewdhlte Temperatur konstant beibehélt.

Umluftofen

Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte
Temperatur (Abb.2.18).

Die Backofenkontrollleuchte leuchtet, bis der Ofen die
gewahlte Temperatur erreicht hat (Abb.2.19). Es wird sich
dann wahrend dem Kochen ein-und ausschalten, da der Ofen
die gewahlte Temperatur konstant beibehalt.

Backofenleuchte

Drucken Sie den Schalter, um das Licht einzuschalten
(Abb.2.20). Bei Ausfall einer der Leuchten des Backofens
vor dem Auswechseln der Gliihlampe die Netzversorgung
ausschalten. Genaueres zum Auswechseln der Glihlampe
siehe Abschnitt,Problembeseitigung”.
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Zusatze

Ofenroste (Hauptofen)

Wenn ein Gitterrost (Abb.2.21) herausgezogen wird, bleibt
es ihm Ofen fixiert, kann aber leicht herausgenommen und
wieder hineingeschoben werden.

Den Rost nach vorne ziehen, bis die Riickseite des Rostes
durch die Einschubleistenanschldge in den Ofenseiten
gestoppt wird (Abb.2.22).

Die Vorderseite des Rostes anheben, sodass die Rlickseite des
Rostes unter dem Einschubleistenanschlag hindurchgeht,
und dann den Rost nach vorne ziehen (Abb.2.23).

Um den Rost wieder einzusetzen, den Rost mit einer Rille
in der Ofenseite ausrichten und den Rost nach hinten

schieben, bis das Ende an den Einschubleistenanschlag stoRt.

Heben Sie das Vorderteil an, so dass die Rostenden uber die
Schiebeleistenanschlage gehen und senken Sie dann das
Vorderteil ab, so dass der Rost waagerecht ist und schieben
Sie ihn ganz nach hinten (Abb.2.24).

Ofenroste-Rechter (Hoher) Ofen

Der hohe Backofen wird mit vier normalen Ofenrosten
(Abb.2.25) und einem Geschirrwarmer geliefert (Abb.2.26).

Bei Gebrauch des hohen Ofens kénnen Sie auf allen vier
Rosten gleichzeitig backen. Stellen Sie jedoch sicher, dass Sie
geniigend Abstand voneinander haben, damit die hei3e Luft
zirkulieren kann.

Das ,Handyrack” (Hauptofen)

Das,Handyrack” (Abb.2.27) passt in die linke Hauptofentdir.
Braten und Backen auf ihm ist einfach zu Gberwachen, da es
sofort zuganglich ist, wenn die Tiir gedffnet ist.

Das Hochstgewicht, das vom Handyrack getragen

werden kann, ist 5,5 kg. Es sollte nur zusammen mit der

im Lieferumfang enthaltenen, genau passenden Bratform
benutzt werden. Jedes andere Behaltnis kénnte instabil
werden. Es kann auf zwei verschiedenen Héhen angebracht
werden. Einer der Ofenroste muss herausgenommen und der
andere passend eingeschoben werden.

Wenn das Handyrack in seiner hoheren Position verwendet
wird, kdnnen andere Gerichte auf der unteren Einschubleiste
oder mit direkt auf dem Boden des Ofens platziertem Blech
gekocht werden. Wenn das Handyrack in seiner niedrigeren
Position verwendet wird, konnen andere Gerichte direkt auf
dem Boden des Ofens gekocht werden.

Zur Anbringung des Handyracks eine Seite in die
Turhalterung einsetzen (Abb.2.28). Danach die andere Seite
herausbiegen und an die andere Halterung anklemmen
(Abb.2.29).
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3. DieUhr
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Abb.3.2

Die Uhr muss auf die Uhrzeit eingestellt sein, bevor der
Ofen funktioniert.

Einstellen der Uhr

1. Sobald der Herd angeschlossen wurde und
eingeschaltet wird, beginnt die Anzeige zu blinken.

2.  ZurEinstellung der Uhrzeit richten Sie bitte den Timer-
Knopf (A) auf das Uhrensymbol (C) und drehen
gleichzeitig den Einstellknopf (B) im oder gegen den
Uhrzeigersinn (Abb.3.1).

3. Nachdem die Uhrzeit eingestellt ist, endet das Blinken
des Punktes und die Uhrzeit wurde tlbernommen.

Einstellen der Eieruhr

Ein Kurzzeitmesser (E) ist eine Funktion, bei der Sie eine
bestimmte Anzahl von Minuten festlegen kdnnen und bei der
ein Warnsignal ertont, wenn die angegebene Zeit abgelaufen
ist.

1. Richten Sie den Timer-Knopf (A) auf das
Kurzzeitmesser-Symbol (E) (Abb.3.2).

2, Drehen Sie den Einstellknopf (B) auf die gewlinschte
Zeitdauer. Die Mindestdauer ist 1 Minute (Abb.3.3).

3. Drehen Sie den Einstellknopf Timer (A) in die Stellung
Manuell (D), wenn Sie die aktuelle Uhrzeit und das
Alarm-Symbol im Display sehen mdchten.

Abstellen des Alarms auf Seite

Sobald die angegebene Zeit abgelaufen ist, ertont ein
Signalton. Es gibt zwei Moglichkeiten, um den Alarm zu
[6schen:

1. Drehen Sie den Einstellknopf (B) gegen oder im
Uhrzeigersinn (Abb.3.4).

2. Drehen Sie den Timer-Knopf (A) entweder auf das
Uhrensymbol (C) oder auf das Kurzzeitmesser-
Symbol (E). Kehren Sie danach zum Normalmodus
‘Manuell’ (D) (Abb.3.4) zuriick.

HINWEIS:

Der Alarm stoppt nach ungefdhr 2 Minuten, wenn er nicht
manuell abgeschaltet wird

Wenn der Kurzzeitmesser aktiv ist, wird die Uhrzeitanzeige
zwischen 22 Uhr und 6 Uhr nicht gedimmt.
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Ausschalten des Multifunktionsofens zu
einem vorbestimmten Zeitpunkt

Sie haben die erforderliche Temperatur und Funktion am
Multifunktionsofen eingestellt und mochten, dass der
Multifunktionsofen automatisch abschaltet?

TIPP
Merken Sie sich die aktuelle Zeit auf einer Notiz.

1.  Richten Sie den Timer-Knopf (A) auf das
Abschaltsymbol (G) (Abb.3.5).

2. Drehen Sie den Einstellknopf (B) auf die gewtinschte
Zeitdauer. Das Display zeigt nun die aktuelle Uhrzeit
sowie die gewiinschte, eingestellte Zeitdauer an
(Abb.3.6).

3. Richten Sie den Timer-Knopf (A) auf Auto (H). Das
Display zeigt nun die aktuelle Uhrzeit, das Kochsymbol
und die ,AUTO"-Anzeige an (Abb.3.7).

4, Sobald die vorgegebene Zeit abgelaufen ist, ertont ein
Signalton und der Multifunktionsofen schaltet ab. Das
Kochsymbol auf dem Display verschwindet und die
~AUTO"-Anzeige blinkt (Abb.3.8).

5. Wenn Sie zurlickkehren, drehen Sie den Einstellknopf
Timer (A) in die Stellung Manuell (D), um den
Kochvorgang manuell fortzufiihren (Abb.3.8).

TIPP

Sie konnen die verbleibende Zeit bis zum Ende der
programmierten Kochdauer abrufen, indem Sie den
Einstellknopf Timer (A) von Auto (H) auf Abschaltzeit (G)
und zurlick zu Auto (H) drehen
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Starten und Stoppen des Backofens mit
dem Timer

Durch das Kombinieren der Garzeitdauer und der der
Stoppzeit kdnnen Sie den Multifunktionsofen automatisch
ein- und ausschalten lassen. So bleiben Sie auch wahrend
Ihrer Abwesenheit flexibel und kdnnen trotzdem Auflaufe
etc. zubereiten. Die eigentliche Startzeit kénnen Sie nicht
einstellen.

1.  Stellen Sie den Timer-Knopf (A) auf Garzeit-
Einstellung (F). Drehen Sie den Einstellknopf (B)
nach rechts, um die gewiinschte Garzeit einzustellen
(Abb.3.9).

2. Stellen Sie den Timer-Knopf (A) auf die Ausschaltzeit
(G) (Abb.3.10). Das Display zeigt nun die aktuelle
Uhrzeit sowie die ,Garzeit” an, die Sie soeben eingestellt
haben.

3. Drehen Sie den Einstellknopf (B) auf die Uhrzeit, zu der
der Herd abschalten soll (Abb.3.11).

4, Stellen Sie den Herd auf die gewiinschte
Kochtemperatur und den Funktionsmodus.

5. Drehen Sie den den Einstellknopf Timer (A) in die
Stellung Auto (H) (Abb.3.12). Wenn die aktuelle Uhrzeit
und das Wort,,AUTO" auf dem Display angezeigt ist,
schaltet sich der Herd ein bzw. aus.

6. Sobald das Programm den Ofen startet, erscheint das
Kochsymbol auf dem Display. Wenn die vorgegebene
Zeit abgelaufen ist, ertdnt ein Signalton und der
Multifunktionsherd schaltet sich ab. Das Kochsymbol
auf dem Display verschwindet und die ,,AUTO"-Anzeige
blinkt (Abb.3.13).

7. Sobald die angegebene Zeit abgelaufen ist, ertont ein
Signalton. Zum Abstellen des Alarmtons gibt es zwei
Moglichkeiten, siehe Abstellen des Alarms auf Seite 13.

o Die,Kochzeit” - der Zeitraum, Gber den das Gericht
kochen soll.

» Die,Stoppzeit” - die Uhrzeit, zu der der Backofen
stoppen soll.

Grundeinstellung fiir normalen
Kochvorgang

Pour annuler tous les réglages automatiques, tournez le
bouton de la minuterie (A) pour sélectionner le réglage de
Stellung Manuell (D) (Abb.3.14).

HINWEIS: Dieser Vorgang I6scht alle automatischen
Programmeinstellungen mit Ausnahme desKurzzeitmessers.

18



Deutsch

Einstellung des Piepstons @ h
Abb.3.15 Abb.3.16

Der Piepston kann auf drei verschiedene Stufen eingestellt

Drehen Sie den Einstellknopf Timer (A) in die Stellung a c
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Zum Einstellen des Alarmtons, lassen Sie den Einstellknopf (B)
los und drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn (Abb.3.16).
Der Alarmton hat sich nun gedndert. Wiederholen Sie diese
Schritte, bis der gewiinschte Alarmton eingestellt ist.
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4. Uhr mit 3 Knopfen

-

7\ Die Uhr muss auf die Uhrzeit eingestellt sein, bevor der
Abb.4.1 Ofen funktioniert.

Verwenden der Uhr

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens auf der linken Seite
konnen Sie die Uhr verwenden. Die Uhrzeit muss eingestellt
sein, damit der linke Ofen funktioniert.

—/ HINWEIS: Beim Einsatz der Zeitschaltuhrfunktionen
4 7\ stellen Sie die Uhr zuerst nach Bedarf, bevor Sie die
Abb.4.2 159057177 Backofentemperatur.

|

Der Ofen kann eingeschaltet werden, wenn das Kochsymbol
+ [89] angezeigt wird.

M
Einstellen der Uhrzeit
@ @)

1. Die LCD-Uhrist in (Abb.4.1). dargestellt. Sobald der

\_ J Herd an den Strom angeschlossen und eingeschaltet ist,
~N blinkt die Anzeige (:00.08) und die Uhrzeit startet von
(06.00).

Abb.4.3

2.  Dricken Sie zum Einstellen der Uhr gleichzeitig die
Tasten [+] und [-]. Daraufhin beginnt der Punkt zwischen

M + Stunden und Minuten fiir 5 Sekunden zu blinken.

O @ Driicken Sie entweder die Taste [+] oder [-], wihrend der

Q)

Punkt blinkt, um die korrekte Uhrzeit einzustellen.

Z ) WICHTIG: Der Ofen-Timer funktioniert nur, wenn die Uhr
eingestellt wurde.

~
)

Einstellen der Eieruhr

Der Minutenton [2] bietet die Méglichkeit, einen Countdown
— M -|— von 00.01 h bis 23.59 h einzustellen, nach dessen Ablauf ein
O Alarm ertont.

O @ 1.  Dricken Sie einmal die Modustaste [M] (Abb.4.2). Das

7 Glockensymbol [2] blinkt in der Anzeige. Wahlen Sie
den gewiinschten Countdown von 00.01 h bis 23.59 h
mithilfe der Taste [+] aus (Abb.4.3). Der Countdown
beginnt automatisch, und das Symbol [£] wird
angezeigt.

2. Sobald die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertdnt ein
Alarm.

3.  Zum Stoppen des Alarms kénnen Sie eine beliebige
Taste driicken.

Zuriicksetzen des Minutentons

Um den Minutenton zurlickzusetzen, wahlen Sie zunachst
das Minutentonprogramm aus, indem Sie die Modustaste
[M] driicken. Betéatigen Sie anschlieBend gleichzeitig die
Tasten [+] und [-].

¢ Die,Kochzeit” - der Zeitraum, Gber den das Gericht
kochen soll: dur.

« Die,Stoppzeit” - die Uhrzeit, zu der der Backofen
stoppen soll: End.
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Abstellen des linke Ofens zu einer bestimmten Uhrzeit

1.  Driicken Sie dreimal die Modustaste [M], bis die Anzeige
blinkt: End (Abb.4.4).

2. Wabhlen Sie die ,Stoppzeit” mithilfe der Tasten [+] und [-]
aus. Die Anzeige zeigt die aktuelle Uhrzeit zusammen
mit den Symbolen AUTO und Kochen an (Abb.4.5).

3. Wenn die,Stoppzeit” erreicht ist, ertont ein Alarm und
der Ofen schaltet sich ab. Das Wort,,AUTO" blinkt in der
Anzeige (Abb.4.6).

4. Nach dem Kochen ertdnt ein Alarm. Driicken Sie eine
beliebige Taste, um den Alarm zu stoppen und zum
manuellen Kochmodus zurlickzukehren. Falls der Alarm
nicht gestoppt wird, schaltet er sich nach 7 Minuten
automatisch aus.

Starten und Stoppen des linker Backofens mit dem
Timer

Stellen Sie den rechten Ofen ein, um automatisch zu starten
und zu stoppen. Nutzen Sie dazu eine Kombination aus
.Kochdauer” und,,Stoppzeit”.

Sie kdnnen die Startzeit nicht direkt einstellen - diese wird
automatisch durch eine Kombination der,Kochzeit” und
LStoppzeit” eingestellt.

1.  Dricken Sie die Modustaste [M], bis die Anzeige blinkt:
dur (Abb.4.7). Stellen Sie anschlieBend die ,Kochdauer”
mithilfe der Tasten [+] und [-] ein.

2. Driicken Sie die Modustaste [M], bis die Anzeige blinkt:
End (Abb.4.8). Stellen Sie anschlieBend die ,Stoppzeit”
mithilfe der Tasten [+] und [-] ein. Die aktuelle Uhrzeit
wird zusammen mit dem Wort,,AUTO" angezeigt
(Abb.4.9).

3. Stellen Sie den Ofen auf die erforderliche
Kochtemperatur ein.

4. Wahrend der,Kochdauer” leuchtet das Kochsymbol [&9]
in der Anzeige auf.

5. Nach dem Kochen ertént ein Alarm. Driicken Sie eine
beliebige Taste, um den Alarm zu stoppen und zum
manuellen Kochmodus zuriickzukehren. Falls der Alarm
nicht gestoppt wird, schaltet er sich nach 7 Minuten
automatisch aus.

AUTO wird angezeigt. Sie wollen jedoch zum manuellen
Garen zuriickkehren.

Sie kdnnen automatische Einstellungen abbrechen, indem
Sie die Tasten [+] und [-] gleichzeitig driicken.

Andern der Alarmfrequenz
Sie kdnnen die Alarmfrequenz dndern.

1.  Driicken Sie dazu gleichzeitig die Tasten [+] und [-] und
anschlieBend die Taste [M]. In der Anzeige wird ,ton1, 2
oder 3" angezeigt (Abb.4.10).

2. Dricken Sie zur Auswahl des Tons die Taste [-], bis der
gewtlinschte Ton erreicht ist (Abb.4.11).
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5. Uhr mit 6 Knopfen
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Mit der Uhr kdnnen Sie die Backofen ein- und ausschalten
(Abb.5.1). Die Uhr muss auf die Uhrzeit eingestellt sein, bevor
der Ofen funktioniert.

Tabelle 5.1 beschreibt die Symbole, die auf der
Digitalanzeige zu sehen sind.

Einstellen der Uhrzeit

Nach erstmaligem Anschluss des Herds an die
Stromversorgung oder nach einer langeren
Stromunterbrechung blinken auf der Uhranzeige [ £.68] und
[AUTO] auf.

Bei der Einstellung der Uhrzeit blinkt der Punkt in der Mitte
auf. Nach Abschluss des Prozesses blinkt der Punkt nicht
mehr auf und das Symbol [+] erscheint.

Die Uhrzeit kann auf zweierlei Weise eingestellt werden:

« Driicken und halten Sie die Taste [{] nieder. Driicken
Sie nun die Tasten [+] oder [-], um die Uhrzeit vor- oder
zurilickzustellen (Abb.5.2). Halten Sie die Tasten [+]
oder [-] langer als 2 Sekunden gedriickt, um die Uhrzeit
schneller vor- oder zurlick zu schalten. Lassen Sie die
Tasten los, um die Tageszeit einzustellen.

Driicken Sie die Knopfe [#4] und [=] wie gezeigt
(Abb.5.3) und halten Sie sie gedriickt. Gleichzeitig (-)
oder (+) driicken, bis die korrekte Zeit zu sehen ist.

Vergessen Sie nicht, dass es eine 24-Stunden-Uhr ist.

Wenn Sie einen Fehler machen oder die falsche Taste
driicken, die Stromversorgung eine oder zwei Minuten lang
ausschalten und den Vorgang wiederholen.

Automatisches Dimmen

Solange keine automatischen Programme eingestellt wurden
und der Kurzzeitmesser nicht aktiviert ist, wird Ihre Uhr
zwischen 22:00 und 06:00 automatisch gedimmt.

Minutentimer

Driicken und halten Sie die Taste [Q] nieder (Abb.5.4) und
driicken Sie dann die Taste [+] (oder die Taste [-]), bis die
gewlinschte Kochzeit angezeigt wird (Abb.5.5).

Sie kdnnen die verbleibende Kochzeit durch Driicken der
Taste [Q] anzeigen. Wenn der Piepser ertont, stellen Sie ihn
durch Driicken einer beliebigen Taste ab.

Die,Kochzeit” — der Zeitraum, (iber den das Gericht
kochen soll.

» Die,Stoppzeit” - die Uhrzeit, zu der der Backofen
stoppen soll.

Um den Kurzzeitmesser zuriickzusetzen, driicken
Sie gleichzeitig die Tasten [+] und [-], wenn die
Kurzzeitmessfunktion ausgewahlt ist.

HINWEIS: so werden automatische Programme aufgehoben.
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Einstellen der Kochzeit

Halten Sie die Taste ,Garzeit"” [+4] gedriickt. Gleichzeitig (-)
oder (+) driicken, bis Ihre gewlinschte ,Kochzeit” zu sehen ist
(Abb.5.6).

Sobald die Kochzeit’ abgelaufen ist, ertont der Piepser und
das Symbol [AUTO] blinkt auf. Drehen Sie den Drehregler
des Backofens auf 0 und driicken Sie dann eine beliebige
Taste, um den Piepser abzustellen. Driicken Sie [dM1, um zum
manuellen Kochmodus zurlickzukehren.

Einstellen der Kochendzeit

Dies ist moglich, wenn Sie den Ofen manuell gestartet haben.

Halten Sie die Taste ,Stoppzeit” [«=] gedriickt (Abb.5.7).
Gleichzeitig (-) oder (+) driicken, bis Ihre gewlinschte
.Stoppzeit” zu sehen ist (Abb.5.8). Die Symbole [#4] und
[AUTO] sind auf der Anzeige zu sehen.

Sobald die, Endzeit’ erreicht ist, ertont der Piepser und das
Symbol [AUTO] blinkt auf. Drehen Sie den Drehregler des
Backofens auf 0 und driicken Sie dann eine beliebige Taste,
um den Piepser abzustellen. Driicken Sie [{], um zum
manuellen Kochmodus zurlickzukehren.

Starten und Stoppen des Backofens mit dem Timer

Bevor Sie die Uhr einstellen, entscheiden Sie sich fiir die
.Kochzeit’, den Zeitraum, iber den das Gericht gekocht
werden soll und die ,Stoppzeit”, die Uhrzeit, zu der der
Backofen stoppen soll.

HINWEIS : Sie konnen die Startzeit nicht direkt einstellen
- diese wird automatisch durch eine Kombination der
.Kochzeit” und ,Stoppzeit” eingestellt.

Halten Sie die Taste ,Garzeit” [+4] gedriickt (Abb.5.9).
Gleichzeitig (-) oder (+) driicken, bis lhre gewiinschte
,