AEG

e
o000

CiB6643BBM

DE Benutzerinformation | Herd

PL Instrukcja obstugi | Kuchenka

B

aeg.com/register

39



Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemaler Montage oder
Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
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Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Geréat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Geréats
ohne Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist nur fir den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

Dieses Gerat darf in Blros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhofen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

Dieses Gerat muss mit einem Kabel des Typs HO5VV-F an
die Stromversorgung angeschlossen werden, das der
Temperatur der Ruckwand standhalt.

Dieses Gerat ist fir den Gebrauch bis zu einer Hohe von
2000 m Uber dem Meeresspiegel vorgesehen.
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» Dieses Gerat ist nicht flr die Verwendung auf Schiffen,
Booten oder anderen Wasserfahrzeugen vorgesehen.

- Installieren Sie das Gerat nicht hinter einer Dekortdr, um
eine Uberhitzung zu vermeiden.

* Installieren Sie das Gerat nicht auf einer Plattform.

» Bedienen Sie das Gerat keinesfalls Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder ein separates Fernbedienungssystem.

« WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem
unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann ggf. zu
einem Brand fuhren.

* Verwenden Sie niemals Wasser, um das Kochfeuer zu
l6schen. Schalten Sie das Gerat aus und I6schen Sie
Flammen beispielsweise mit einer Loschdecke oder einem
Deckel.

* VORSICHT: Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Ein
kurzer Garvorgang muss kontinuierlich Gberwacht werden.

« WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

» Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

» Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschaber zum Reinigen der Glastir oder des
glasernen Klappdeckels des Kochfelds; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

* Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel sollten nicht auf die Oberflache des Kochfelds
gelegt werden, da diese heild werden kénnen.

« WARNUNG: Falls die Oberflache einen Sprung hat,
schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden. Falls das Gerat direkt mit dem
Stromnetz verbunden ist und nicht getrennt werden kann,
nehmen Sie die Sicherung flr den Anschluss heraus, um
die Stromversorgung zu unterbrechen. Verstandigen Sie in
jedem Fall das autorisierte Servicezentrum.
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Schalten Sie das Kochfeld nach dem Gebrauch aus und
verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung.
WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil’. Seien Sie vorsichtig
und berlUhren Sie niemals die Heizelemente.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Servicezentrum oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
Seien Sie beim Anfassen der Aufbewahrungsschublade
vorsichtig. Sie kann heil® werden.

Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Die Mittel zum Trennen missen gemaf den
Verdrahtungsregeln in die feste Verkabelung integriert
werden.

WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen des
Herstellers des Kochgerats, von ihm in der
Bedienungsanleitung als geeignet empfohlene
Schutzabdeckungen oder die im Gerat enthaltene
Schutzabdeckung. Es besteht Unfallgefahr durch die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen.
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/N\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.
Das Kiichenmdébel und die Einbaunische
mussen die passenden Abmessungen
aufweisen.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.
Einige Teile des Gerats sind
stromflihrend. Das Kiichenmdbel muss
auf allen Seiten mit dem Geréat
abschlielen, um einen Kontakt mit
stromflihrenden Teilen zu vermeiden.
Die Seiten des Gerats dirfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher Hohe
angrenzen.

Installieren Sie das Gerat nicht direkt

neben einer TUr oder unter einem Fenster.

So kann heifses Kochgeschirr nicht
herunterfallen, wenn die Tir oder das
Fenster gedffnet wird.

Bringen Sie einen Kippschutz an, um das
Umkippen des Geréats zu verhindern.
Siehe hierzu das Kapitel Montage.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker vorzunehmen,.
Das Gerat muss geerdet sein.
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Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetur oder die Nische unter dem
Gerat nicht bertihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil ist.

Alle Teile, die gegen direktes BerlUhren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
missen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens

3 mm ausgefihrt sein.

SchlieRen Sie die Geratetlr ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.



2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Verbrennungsgefahr.
Stromschlaggefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heille Luft freigesetzt werden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Benutzer mit einem Herzschrittmacher
mussen einen Mindestabstand von 30 cm
zu den Induktionskochzonen einhalten,
wenn das Gerat in Betrieb ist.

Verwenden Sie keine Aluminiumfolie oder
andere Materialien zwischen der
Kochflache und dem Kochgeschirr, sofern
vom Hersteller dieses Gerats nicht anders
angegeben.

Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlenes Zubehor flr dieses Gerat.
Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.

« Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstéande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Geréat oder in der Nahe
des Gerats. )

« Lassen Sie beim Offnen der Tlr keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

» Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

/\ WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr.

Ole und Fette kdnnen beim Erhitzen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten Sie
Flammen oder erhitzte Gegenstande
wéhrend des Kochens von Fetten und
Olen fern.

Die Dampfe, die sehr heiRes Ol freisetzt,
koénnen zu einer spontanen Verbrennung
fihren.

Gebrauchtes O, das Speisereste
enthalten kann, kann schon bei einer
niedrigeren Temperatur einen Brand
verursachen als Ol, das zum ersten Mal
verwendet wird.

* Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf die
Bodenplatte des Garraums.

— Flullen Sie kein Wasser direkt in das
heilRe Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

« Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

» Verwenden Sie eine tiefe Pfanne flr
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.

« Stellen Sie kein heilRes Kochgeschirr auf
das Bedienfeld.

» Lassen Sie Kochgeschirr nicht leerkochen.

* Achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande oder Kochgeschirr auf das
Gerét fallen. Die Oberflache kdnnte
beschadigt werden.

» Schalten Sie die Kochzonen nicht mit
leerem Kochgeschirr oder ohne
Kochgeschirr ein.

* Kochgeschirr aus Gusseisen, Aluminium
oder mit einem beschadigten Boden kann
Kratzer verursachen. Hebe diese
Gegenstande immer an, wenn Sie sie auf
der Kochflache bewegen musst.
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2.4 Reinigung und Pflege

2.5 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréats.

Schalten Sie vor Wartungsarbeiten immer
das Gerat aus.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekiihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tlr
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!

Fett- oder Speisereste im Gerat kdnnen
einen Brand verursachen.

Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Wischen Sie den Innenraum und die Tar
nach jeder Benutzung trocken. Der
wahrend des Geratebetriebs entstandene
Dampf kondensiert auf den Wanden des
Garraums und kann zur Korrosion fiihren.
Um die Kondensation zu reduzieren,
heizen Sie das Gerat immer 10 Minuten
vor dem Garen vor.

Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlielich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf der Verpackung.

Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden) nicht
mit Reinigungsmitteln.

3. MONTAGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Bezliglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen tber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht flr die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.6 Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.
Dabei dirfen ausschlieBlich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.7 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.




3.1 Technische Daten

3.4 Kippschutz

Abmessungen

Héhe 847 - 867 mm
Breite 596 mm
Tiefe 600 mm

3.2 Standort des Gerits

Sie konnen I|hr freistehendes Gerat mit
Schranken an einer oder zwei Seiten und in
der Ecke installieren.

—_|
e
p—

Mindestabstidnde

/\ VORSICHT!

Bringen Sie den Kippschutz an, um zu
verhindern, dass das Gerat bei einer
falschen Beladung umfallt. Der
Kippschutz funktioniert nur, wenn das
Gerat ordnungsgemafd aufgestellt wurde.
lhr Gerat ist mit den Symbolen, die in den
Abbildungen ersichtlich sind,
gekennzeichnet (sofern vorhanden). Sie
sollen Sie daran erinnern, dass der

Kippschutz montiert werden muss.

Abmessungen mm

A 650

3.3 Ausrichten des Gerits

Richten Sie das Gerat mit den unten
angebrachten Schraubfiiien so aus, dass
sich die Oberflache des Geréts auf einer
Ebene mit den angrenzenden Oberflachen
befindet.

/\ VORSICHT!

Achten Sie darauf, den Kippschutz in der
richtigen Hohe anzubringen.

Stellen Sie sicher, dass die Flache hinter dem
Gerat glatt ist.

1.

2,

Stellen Sie die korrekte Hohe des Geréats
ein, bevor Sie den Kippschutz anbringen.
Bringen Sie den Kippschutz in einem
Abstand von 176 mm zur
Gerateoberflache und 24 mm zur linken
Gerateseite in der runden Offnung an
dem Befestigungsteil an. Siehe
Abbildung. Verschrauben Sie ihn in
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festem Material oder benutzen Sie eine
geeignete Verstéarkung (Wand).

3. Die Offnung befindet sich auf der linken
Seite der Riickwand. Siehe Abbildung.
Schieben Sie das Gerat in die Mitte
zwischen den angrenzenden
Kuchenmébeln (1). Ist der Abstand
zwischen den angrenzenden
Kichenmébeln breiter als das Gerat,
mussen Sie die seitlichen Abstande
anpassen, damit das Gerat mittig steht.

3.5 Elektrische Installation

Das Gerat wird ohne Netzstecker oder

Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir verschiedene

Phasen:
Phase Mindestdurchmesser
des Kabels
1 3x6,0 mm?
3 mit Nullleiter 5x1,5 mm?

/\ WARNUNG!

Das Netzkabel darf den in der Abbildung
schattierten Teil des Gerats nicht

berthren.

/\ WARNUNG!

Der Hersteller ist nicht verantwortlich,
wenn Sie die Sicherheitsvorkehrungen in
den Sicherheitskapiteln nicht befolgen.
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4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

K M

~.~ ~.~

| |

I~ 1N

| . |
|

H H H
Induktionskochzone
Bedienfeld

4.3 Zubehor

* Kombirost

RN OENE

B

Einstellknopf fir die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf (fir die Temperatur)
Temperaturanzeige / -symbol
Heizelement

Lampe

Einschubschienen, herausnehmbar
Ventilator

Garraumvertiefung - Behalter fiir Aqua-
Reinigungsfunktion

Einschubebenen

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.
Backblech

Fur Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.

AirFry Backblech

Zum Braten von Lebensmitteln mit
weniger Ol oder ohne Backpapier.
Teleskopschienen

Fir Einhangegitter und Backbleche.
Aufbewahrungsschublade

Die Aufbewahrungsschublade befindet
sich unter dem Garraum des Backofens.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erstaufheizen und Reinigung

Das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln aufheizen. Das Gerat kann
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unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.
Luften Sie den Raum wahrend des
Aufheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehdérteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerét.

2. Stellen Sie die Funktion Z] . Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat fir 1 Std laufen.

3. Stellen Sie die Funktion E' Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 15 Min eingeschaltet.

4. Stellen Sie die Funktion . Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat fir 15 Min laufen.

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekdhlt ist.

6. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Zubehorteile und die
entnehmbaren Einhéngegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.

5.2 Gebrauch der Sensorfelder

Halten Sie zum Einschalten der Funktion das
ausgewahlte Symbol auf dem Display
mindestens 1 Sekunde lang gedruckt.

5.3 Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit muss vor der Inbetriebnahme des
Backofens eingestellt werden.

Die Anzeige Q) blinkt, wenn Sie das Gerat an
die Stromversorgung anschlieflen, nach
einem Stromausfall und wenn der Timer nicht
eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit + oder — ein.
Nach etwa 5 Sekunden hort die Anzeige auf
zu blinken und zeigt die eingestellte Uhrzeit
an.

5.4 Andern der Uhrzeit

@

Sie konnen die Uhrzeit nicht andern,
wenn eine der Funktionen in Betrieb ist.

Driicken Sie @ wiederholt, bis die Anzeige
fur die Uhrzeit-Funktion blinkt.

Zum Einstellen einer neuen Uhrzeit siehe
,Einstellen der Uhrzeit".

5.5 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den
Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

6. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Bedienfeld fiir Kochfelder

8| + 4 == 9 — 4+ [
O 1Her — + 9 + 9 - + [
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Bedienen Sie das Gerat Gber die Sensorfelder. Die Anzeigen, Kontrolllampen und akustischen
Signale informieren Sie Uber die aktiven Funktionen.

Sensorfeld Funktion

Kommentar

Ein / Aus

Ein- und Ausschalten des Kochfeldes.

NE
o

Hob?Hood

Ein- und Ausschalten des manuellen Modus der Funkti-
on.

=
D

Sperren / Kindersicherung

Verriegeln / Entriegeln des Bedienfelds.

Pause

Ein- und Ausschalten der Funktion.

(o] ]

Kochstufenanzeige

Zeigt die Kochstufe an.

Kochzonen-Anzeigen des
Timers

Zeigt an, fir welche Kochzone die Zeit eingestellt wur-
de.

Timer-Anzeige

Zeigt die Zeit in Minuten an.

O

Auswahlen der Kochzone.

BERR
:

+—

Erhéhen oder Verringern der Zeit.

+—

B

Einstellen der Kochstufe.

o P

—
-

PowerBoost

Einschalten der Funktion.

6.

N

Anzeige der Kochstufen

Display

Beschreibung

n
L

Die Kochzone ist ausgeschaltet.

(1.

Die Kochzone ist eingeschaltet.

Pause ist eingeschaltet.

(&)

Automatisches Aufheizen ist eingeschaltet.

(2]

PowerBoost ist eingeschaltet.

+ Zahl

Eine Storung ist aufgetreten.

E,E,0

OptiHeat control (3-stufige Restwarmeanzeige): Weitergaren/Warmhalten/Restwarme.

!

Sperren/ Kindersicherung ist eingeschaltet.

Das Kochgeschirr ist ungeeignet oder zu klein bzw. es befindet sich kein Kochgeschirr
auf der Kochzone.

a

Automatische Abschaltung ist eingeschaltet.
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6.3 OptiHeat control (3-stufige
Restwdrmeanzeige)

/\ WARNUNG!

@ / @ / Q Solange die Anzeige
leuchtet, besteht Verbrennungsgefahr
durch Restwarme.

Die Induktionskochzonen erzeugen die
erforderliche Hitze zum Kochen direkt im
Boden des Kochgeschirrs. Die Glaskeramik
wird durch die Hitze des Kochgeschirrs
erhitzt.

Die Anzeigen erscheinen, wenn eine
Kochzone heil} ist. Sie zeigen den
Restwarmegrad der Kochzonen an, die Sie
gerade verwenden:

@ — Kochen fortsetzen,
E] — Warmbhalten,

C] — Restwarme.

Die Anzeige kann ebenso erscheinen:

» flir die benachbarten Kochzonen, auch
wenn Sie sie nicht benutzen,

+ wenn heifles Kochgeschirr auf die kalte
Kochzone gestellt wird,

» wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist, aber
die Kochzone noch heil} ist.

Die Anzeige erlischt, wenn die Kochzone
abgekuhlt ist.

6.4 Ein- und Ausschalten

Berihren Sie O 1 Sekunde lang, um das
Kochfeld ein- oder auszuschalten.

6.5 Automatische Abschaltung

Mit dieser Funktion wird das Kochfeld in
folgenden Féllen automatisch
ausgeschaltet:

» Alle Kochzonen sind ausgeschaltet,

* Nach dem Einschalten des Kochfelds wird
keine Kochstufe gewahlt,

» Das Bedienfeld ist mehr als 10 Sekunden
mit verschitteten Lebensmitteln oder
einem Gegenstand bedeckt (Topf, Tuch
usw.). Ein akustisches Signal ertént und
das Kochfeld schaltet ab. Entfernen Sie
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den Gegenstand oder reinigen Sie das
Bedienfeld.

* Das Kochfeld wird zu heil} (wenn
beispielsweise ein Topf leerkocht). Lassen
Sie die Kochzone abkiihlen, bevor Sie das
Kochfeld wieder verwenden.

« Sie verwenden ungeeignetes

Kochgeschirr. Das Symbol L] leuchtet auf
und die Kochzone wird automatisch nach
2 Minuten ausgeschaltet.

« Eine Kochzone wurde nicht ausgeschaltet
bzw. die Kochstufe wurde nicht geéndert.

Nach einer Weile leuchtet E] auf und das
Kochfeld schaltet sich aus.
Verhiltnis zwischen der Kochstufe und
der Zeit, nach der das Kochfeld
ausgeschaltet wird:

Kochstufe Das Kochfeld wird
ausgeschaltet nach

’ - 6 Std

3-4 5 Std

5 4 Std

6-9 1,5 Stunden

6.6 Einstellen der Kochstufe

Bertihren Sie + um die
Kochstufeneinstellung zu erhéhen. Beriihren

Sie =, um die Kochstufeneinstellung zu
verringern. Berlihren Sie zum Ausschalten

der Kochzone + und — gleichzeitig.

6.7 Automatisches Aufheizen

Wenn Sie diese Funktion einschalten, lasst
sich die erforderliche Kochstufeneinstellung
in kirzerer Zeit erzielen. Bei Verwendung der
Funktion wird eine bestimmte Zeit lang die
hdéchste Kochstufe eingestellt und
anschlieBend auf die erforderliche Stufe
zurlickgeschaltet.

@

Zum Einschalten der Funktion muss die
Kochzone abgekihlt sein.

Einschalten der Funktion fiir eine
Kochzone: Beriihren Sie E" ( leuchtet



auf). Berlihren Sie unmittelbar danach + (@
leuchtet auf). Berlihren Sie unmittelbar

danach =, bis die erforderliche
Kochstufeneinstellung angezeigt wird. Nach 3

Sekunden leuchtet @
Ausschalten der Funktion: Beriihren Sie

6.8 PowerBoost

Diese Funktion stellt den
Induktionskochzonen zuséatzliche Leistung
zur Verfiigung. Fur die Induktionskochzone
kann diese Funktion nur flr einen begrenzten
Zeitraum eingeschaltet werden. Danach
schaltet die Induktionskochzone automatisch
wieder auf die hochste Kochstufe um.

Einschalten der Funktion fiir eine
Kochzone: Beriihren Sie E”. @ leuchtet
auf.

Ausschalten der Funktion: Beriihren Sie
e P oder—.

6.9 Timer

Countdown-Timer

Mit dieser Funktion stellen Sie ein, wie lange
die Kochzone fiir einen einzelnen
Kochvorgang in Betrieb sein soll.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe flir die
Kochzone und danach die Funktion ein.

Einstellen der Kochzone: Beriihren Sie @
wiederholt, bis die Anzeige der gewiinschten
Kochzone aufleuchtet.

Einschalten der Funktion oder Andern der

Zeit: Berlhren Sie + oder = des Timers,
um die Zeit einzustellen (00 - 99 Minuten).
Wenn die Kontrolllampe der Kochzone
anfangt, langsam zu blinken, wird die Zeit
heruntergezahlt.

Verbleibende Zeit ansehen: Stellen Sie die

Kochzone mit €D ein. Die Kontrolllampe der
Kochzone beginnt, schnell zu blinken. Im
Display wird die verbleibende Zeit angezeigt.

Ausschalten der Funktion: Stellen Sie die
Kochzone mit @ ein und berihren Sie —.

Die verbleibende Zeit zahlt riickwarts auf 00.
Die Anzeige der Kochzone erlischt.

@

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton und 00 blinkt. Die
Kochzone wird ausgeschaltet.

Zum Ausschalten des Signaltons:
Berihren Sie €D.

Kurzzeit-Wecker

Sie konnen diese Funktion als Kurzzeit-
Wecker benutzen, wenn das Kochfeld
eingeschaltet ist und die Kochzonen nicht in

Betrieb sind. Das Display zeigt (@ an.

Einschalten der Funktion: Berlihren Sie @

Berlihren Sie + oder = des Timers, um die
Zeit einzustellen. Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertdnt ein Signalton und 00
blinkt.

Zum Ausschalten des Signaltons:
Beriihren Sie .

Ausschalten der Funktion: Beriihren Sie @

gefolgt von —. Die verbleibende Zeit zahlt
zurlick auf 00

@

Die Funktion hat keine Auswirkung auf
den Betrieb der Kochzonen.

6.10 Pause

Mit dieser Funktion werden alle
eingeschalteten Kochzonen auf die niedrigste
Heizstufe geschaltet.

Wenn diese Funktion eingeschaltet ist,
werden alle anderen Symbole des
Bedienfelds verriegelt.

Die Funktion unterbricht nicht die Timer-
Funktionen.

1. Zum Aktivieren der Funktion: Driicken
sie Il .

leuchtet. Die Kochstufe wird auf 1
reduziert.
2. Zum Ausschalten der Funktion:

Driicken Sie | .
Die vorherige Heizstufe erscheint.
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6.11 Sperren

Sie kénnen das Bedienfeld sperren, wenn
Kochzonen eingeschaltet sind. So wird
verhindert, dass die Kochstufe versehentlich
geandert wird.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe ein.

Einschalten der Funktion:Berlihren Sie EI

leuchtet 4 Sekunden auf. Der Timer bleibt
eingeschaltet.

Ausschalten der Funktion: Berthren Sie
EI. Die vorherige Kochstufe wird angezeigt.

®

Diese Funktion wird auch ausgeschaltet,
sobald das Kochfeld ausgeschaltet wird.

6.12 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Einschalten des Kochfelds.

Einschalten der Funktion: Schalten Sie das
Kochfeld mit @ ein. Stellen Sie keine
Kochstufe ein. Berlihren Sie EI 4 Sekunden
Iang. leuchtet auf. Schalten Sie das
Kochfeld mit ® aus.

Ausschalten der Funktion: Schalten Sie
das Kochfeld mit (D ein. Stellen Sie keine
Kochstufe ein. Berlhren Sie EI 4 Sekunden
Iang. leuchtet auf. Schalten Sie das
Kochfeld mit @ aus.

Voriibergehendes Ausschalten der
Funktion fiir einen einzelnen
Kochvorgang: Schalten Sie das Kochfeld

mit © ein. leuchtet auf. Beriihren Sie IEI 4
Sekunden lang. Stellen Sie die Kochstufe
innerhalb von 10 Sekunden ein. Das
Kochfeld kann jetzt bedient werden. Wenn

Sie das Kochfeld mit © ausschalten, wird
diese Funktion wieder eingeschaltet.

6.13 Hob?Hood

Diese innovative automatische Funktion
verbindet das Kochfeld mit einer speziellen
Dunstabzugshaube. Das Kochfeld und die
Dunstabzugshaube kommunizieren mit Hilfe
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von Infrarotsignalen. Die Drehzahl des
Lufters wird automatisch eingestellt. Sie
richtet sich nach dem eingestellten Modus
und der Temperatur des heifl3esten
Kochgeschirrs auf dem Kochfeld. Sie konnen
den Lufter auch manuell vom Kochfeld
bedienen.

@

Bei den meisten Dunstabzugshauben ist
das Fernsteuerungssystem werkseitig
ausgeschaltet. Aktivieren Sie es, bevor
Sie die Funktion einschalten. Weitere
Informationen finden Sie in der Anleitung
der Dunstabzugshaube.

Automatische Bedienung der Funktion
Stellen Sie fur den automatischen Betrieb der
Funktion den Modus auf H1 — H6. Das
Kochfeld ist standardmagig auf H5
eingestellt. Die Dunstabzugshaube reagiert,
wenn Sie das Kochfeld bedienen. Das
Kochfeld misst die Temperatur des
Kochgeschirrs automatisch und passt die
Geschwindigkeit des Lufters an.

Automatikmodi

Automati- kochen!) Braten2)
sche Be-
leuch-
tung
Modus HO  Aus Aus Aus
Modus H1 Ein Aus Aus
Modus Ein Lufterge- Lufterge-
H2 3) schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 1
Modus H3  Ein Aus Lufterge-
schwindig-
keit 1
Modus H4  Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 1
Modus H5  Ein Lifterge- Lifterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 2




Automati- k,chen!) Braten2)
sche Be-
leuch-
tung
Modus H6  Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 2 keit 3

1) Das Kochfeld erkennt, dass gekocht wird, und regelt
die Liftergeschwindigkeit je nach eingestelltem Auto-
matikmodus.

2) Das Kochfeld erkennt, dass gebraten wird, und re-
gelt die Liftergeschwindigkeit je nach eingestelltem Au-
tomatikmodus.

3) Dieser Modus schaltet den Liifter und die Beleuch-
tung ein und verlasst sich nicht auf die Temperatur.

Andern des Automatikmodus
1. Schalten Sie das Geréat aus.

2. Driicken Sie O 3 Sekunden lang. Das
Display wird ein- und ausgeschaltet.

3. Driicken Sie (8} 3 Sekunden lang, bis
oder Y angezeigt wird.

4. Driicken Sie O wiederholt, bis
aufleuchtet.

5. Drlicken Sie auf+ des Timers, um einen
Automatikmodus auszuwahlen.

®

Schalten Sie den Automatikmodus der
Funktion aus, um die Dunstabzugshaube
direkt einzuschalten.

®

Wenn Sie das Garen beenden und das
Kochfeld ausschalten, kann die
Dunstabzugshaube noch tber einen
bestimmten Zeitraum laufen. Nach dieser
Zeit schaltet das System den Lifter
automatisch aus. Wahrend der folgenden
30 Sekunden kann der Lufter nicht
wieder eingeschaltet werden.

Manuelle Bedienung der
Liftergeschwindigkeit
Sie kénnen die Funktion auch manuell

bedienen. Berlihren Sie hierzu =, wenn das
Kochfeld eingeschaltet ist. Dies deaktiviert
den Automatikbetrieb und Sie konnen die
Luftergeschwindigkeit manuell &ndern. Durch

Driicken von = erhdht sich die
Luftergeschwindigkeit um eine Stufe. Wenn

Sie die Intensivstufe gewahlt haben und =
erneut driicken, wird die
Luftergeschwindigkeit auf 0 gesetzt und die
Dunstabzugshaube deaktiviert. Beriihren Sie

E, um die Luftergeschwindigkeit 1 wieder
einzustellen.

@

Zum Einschalten des Automatikbetriebs
schalten Sie das Kochfeld aus und
wieder ein.

Einschalten der Beleuchtung

Sie kdnnen das Kochfeld so einstellen, dass
die Beleuchtung automatisch eingeschaltet
wird, wenn Sie das Kochfeld einschalten.
Stellen Sie hierzu den Automatikmodus auf
H1 - H6 ein.

@

Die Beleuchtung der Dunstabzugshaube
schaltet sich 2 Minuten nach dem
Ausschalten des Kochfelds aus.

6.14 Strommanagement-Funktion

* Alle Kochzonen sind an eine Phase
angeschlossen. Siehe Abbildung.

* Die Phase hat eine maximale elektrische
Last.

« Die Funktion teilt die Leistung zwischen
den Kochzonen auf.

« Die Funktion wird aktiviert, wenn die
gesamte Strombelastung der Kochzonen
Uberschritten wird.

« Die Funktion reduziert die Leistung der
anderen Kochzonen.

« Das Display der Kochstufe der reduzierten
Zonen wechselt zwischen zwei Stufen.
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7. KOCHFELD - TIPPS UND HINWEISE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Kochgeschirr

®

Bei Induktionskochzonen erzeugt ein
starkes Elektromagnetfeld die Hitze im
Kochgeschirr sehr schnell.

@

Der Boden des Kochgeschirrs muss so
dick und flach wie mdglich sein.

Stellen Sie sicher, dass die Topfbdden
sauber und trocken sind, bevor Sie sie

®

Benutzen Sie fur die
Induktionskochzonen geeignetes
Kochgeschirr.

Kochgeschirrmaterial

» geeignet: Gusseisen, Stahl, emaillierter
Stahl, Edelstahl, Boden aus mehreren
Schichten verschiedener Materialien (vom
Hersteller als geeignet gekennzeichnet).

* nicht geeignet: Aluminium, Kupfer,
Messing, Glas, Keramik, Porzellan.

Kochgeschirr eignet sich fiir

Induktionskochfelder, wenn:

» Wasser sehr schnell auf einer Kochzone
kocht, die auf die hdchste Erhitzungsstufe
geschaltet ist.

* ein Magnet auf den Boden des
Kochgeschirrs zieht.
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auf das Kochfeld stellen.

Abmessungen des Kochgeschirrs

Induktionskochzonen passen sich
automatisch an die GroRe des
Kochgeschirrbodens an. Die korrekten
Abmessungen des Kochgeschirrs finden Sie
in der Tabelle ,Spezifikation der Kochzonen®.

Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf die
gewahlte Kochzone.

Fir eine optimale Warmeubertragung sollten
Sie ein Kochgeschirr verwenden, dessen
Bodendurchmesser der unter ,Durchmesser
des Kochgeschirrs® angegebenen maximalen
GroéRe der Kochzone entspricht.

7.2 Technische Daten der

Kochzonen
Kochzo- Kochgeschirr- Leistung
ne durchmesser (mm) (W)
Hinten 125 - 140 1400/2500
links
Hinten 145 - 180 1800/2800
rechts
Vorne 145 - 180 1800/2800
rechts




Kochzo- Kochgeschirr- Leistung
ne durchmesser (mm) (W)
Vorne links 180 - 210 2300/3600

7.3 Gerausche wahrend des
Betriebs

®

Die Gerausche sind normal und weisen
nicht auf eine Stérung hin. Die
Gerausche des Kochgeschirrs kdnnen je
nach Kochgeschirrmaterial und
Leistungsstufe variieren.

Gerausche im Zusammenhang mit
Kochgeschirr:

» Knacken: Das Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

» Pfeifen: Sie haben die Kochzone auf eine
hohe Stufe geschaltet und das
Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

*  Summen: Sie haben die Kochzone auf

« Klicken: Elektrisches Umschalten:.

* Rauschen, Surren: Der Lifter ist in
Betrieb.

» Rhythmisches Gerausch: Kochgeschirr
wird erkannt.

7.4 Oko Timer ECO Timer

Um Energie zu sparen, schaltet sich das
Heizelement der Kochzone aus, schon bevor
der Countdown-Timer ertdnt. Der Unterschied
in der Betriebszeit hangt von der eingestellten
Kochstufe und der Dauer des Garvorgangs
ab.

7.5 Vereinfachter Kochleitfaden

Das Verhaltnis zwischen der Kochstufe und
dem Energieverbrauch der Kochzone ist nicht
linear. Bei einer hdheren Kochstufe steigt der
Energieverbrauch nicht proportional an. Das
bedeutet, dass eine Kochzone, die auf eine
mittlere Kochstufe eingestellt ist, weniger als
die Halfte ihrer maximalen Leistung
verbraucht.

@

Die Angaben in der Tabelle sind

! Richtwerte.
eine hohe Stufe geschaltet.
Kochfeldbezogene Gerdausche:
Kochstufe Verwendung fiir: Dauer Tipps
(Min.)
1 Warmbhalten von gekochten Speisen. nach Be-  Legen Sie einen Deckel auf das Koch-
. darf geschirr.
1-2 Sauce Hollandaise, schmelzen: Butter, 5 -25 Von Zeit zu Zeit rihren.
Schokolade, Gelatine.
2 Stocken: Lockere Omeletts, gebacke- 10 - 40 Mit einem Deckel garen.
ne Eier.
2-3 Reis- und Milchgerichte kécheln las- 25-50 Mindestens doppelte Menge Flissig-
sen, Fertiggerichte aufwarmen. keit zum Reis geben, Milchgerichte
nach der Hélfte der Zeit umrihren.
3-4 Diinsten von Gemdse, Fisch, Fleisch. 20 - 45 Geben Sie ein paar Essloffel Wasser
hinzu. Uberprifen Sie die Wasser-
menge wahrend des Prozesses.
4-5 Kartoffeln und anderes Gemiise damp- 20 - 60 Den Boden des Topfes mit 1 -2 cm
fen. Wasser bedecken. Uberprifen Sie

wahrend des Prozesses den Wasser-
stand. Lassen Sie den Deckel auf dem
Topf.

DEUTSCH 19



Kochstufe Verwendung fiir: Dauer Tipps
(Min.)
4-5 Kochen Sie gréRere Mengen an Le- 60 - 150 Bis zu 3 | Flissigkeit plus Zutaten.
bensmitteln, Eintopfgerichten und Sup-
pen.
6-7 Sanftes Braten: Schnitzel, Cordon bleu nach Be-  Bei Bedarf umdrehen.
vom Kalb, Kotelett, Frikadellen, Brat- darf
wiurste, Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Krapfen.
7-8 Scharfes Braten, Rosti, Lendenstlicke, 5-15 Bei Bedarf umdrehen.
Steaks.
9 Wasser kochen, Nudeln kochen, Fleisch anbraten (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von
Pommes frites.
Kochen Sie groe Mengen Wasser. PowerBoost ist eingeschaltet.

8. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

8.1 Allgemeine Informationen

Reinige das Kochfeld nach jedem
Gebrauch.

Verwende stets Kochgeschirr mit
sauberen Bdden.

Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberflache beeintrachtigen die
Funktionsfahigkeit des Kochfelds nicht.
Verwende ein spezielles Reinigungsmittel,
das fir die Oberflache des Kochfelds
geeignet ist.

Verwende immer einen Schaber, der fir
Kochfelder mit Glasoberflache empfohlen
wird. Verwende den Schaber nur als
zusatzliches Werkzeug zur Reinigung des
Glases nach dem
Standardreinigungsverfahren.

/\ WARNUNG!

Verwende zum Reinigen der
Glasoberflache keine Messer oder
andere scharfe Metallwerkzeuge.
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8.2 Reinigen der Kochfelds

Sofort entfernen: Geschmolzenen
Kunststoff, Plastikfolie, Salz, Zucker und
Lebensmittel mit Zucker, sonst kann der
Schmutz das Kochfeld beschadigen.
Achten Sie darauf, dass sich niemand
Verbrennungen zuzieht. Den speziellen
Reinigungsschaber schrag zur Glasflache
ansetzen und Uber die Oberflache
bewegen.

Entfernen, wenn das Kochfeld
ausreichend abgekiihlt ist: Kalkringe,
Wasserringe, Fettflecken, glanzende
metallische Verfarbung. Reinigen Sie das
Kochfeld mit einem feuchten Tuch und
einem nicht scheuernden
Reinigungsmittel. Wischen Sie das
Kochfeld nach der Reinigung mit einem
weichen Tuch trocken.

Entfernen Sie glanzende metallische
Verfarbungen: Benutzen Sie fir die
Reinigung der Glasoberflache ein mit
einer Losung aus Essig und Wasser
angefeuchtetes Tuch.



9. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Funktionen des Backofens

Aus-Position
Der Backofen ist ausgeschaltet.

HeiBluft

Zum gleichzeitigen Backen auf maximal zwei
Einschubebenen und zum Dérren von Lebens-
mitteln.

Stellen Sie eine um 20 - 40 °C niedrigere Back-
ofentemperatur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Pizzastufe / AirFry

Zum Backen von Pizza und anderen Gerichten,
die von unten mehr Hitze benétigen. /

Zum Braten von Lebensmitteln mit weniger Ol
oder ohne Backpapier. Flr Speisen wie
Pommes frites oder Pizza.

lﬂ Feuchte Umluft
¢ Diese Funktion wurde zur Einhaltung der Ener-
9

gieeffizienzklassen- und Umweltdesignregulie-
rungen (gemal EU 65/2014 und EU 66/2014)
verwendet. Tests gemaR: IEC/EN 60350-1.
Dies soll wahrend des Garvorgangs Energie
sparen.
Die Backofentir sollte wahrend des Garvor-
gangs geschlossen bleiben, damit die Funktion
nicht unterbrochen wird. So wird gewahrleistet,
dass der Backofen mit der héchsten Energieeffi-
zienz arbeitet.
Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Tem-
peratur im Garraum von der eingestellten Tem-
peratur abweichen. Die Warmeleistung kann ge-
ringer sein. Allgemeine Empfehlungen zur Ener-
gieeinsparung finden Sie im Kapitel ,Energieeffi-
zienz", ,Energie sparen®.
Die Kochanleitungen finden Sie im Kapitel ,Hin-
weise und Tipps®, Feuchte Umluft.
Die Backofenlampe wird wahrend dieser Funkti-
on automatisch ausgeschaltet.

Ober-/Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf einer Ein-
schubebene.

W)

SteamBake / Aqua-Reinigungsfunktion

Zum Hinzufligen von Feuchtigkeit wahrend des
Garens. Fur die richtige Farbe und knusprige
Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen beim
Aufwarmen.

Weitere Informationen zu folgenden Themen fin-
den Sie im Kapitel ,Pflege und Reinigung®:
Aqua-Reinigungsfunktion.

@

Sie kdnnen Lebensmittel mit der Feuchte
Umluft-Funktion auftauen, ohne eine
Temperatur einzustellen.

9.2 Ein- und Ausschalten des
Backofens

Grillstufe 2
Zum Girillen diinn geschnittener Lebensmittel in
groReren Mengen und zum Toasten von Brot.

HeiBluftgrillen

Zum Braten groRer Fleischstlicke oder von Ge-
fluigel mit Knochen auf einer Ebene. Zum Ba-
cken von Gratins und zum Braunen.

@

Je nach Modell besitzt Ihr Gerat

Knopfsymbole, Kontrolllampen oder

Anzeigen:

» Die Anzeige leuchtet wahrend der
Aufheizphase des Backofens auf.

* Die Lampe leuchtet, wahrend der
Backofen in Betrieb ist.

» Das Symbol zeigt an, ob der Knopf
eine der Kochzonen, die
Ofenfunktionen oder die Temperatur

regelt.

1. Drehen Sie den Einstellknopf auf die
gewtinschte Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf auf
die gewlinschte Temperatur.

3. Drehen Sie zum Ausschalten des
Backofens den Backofen-Einstellknopf
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und den Temperaturwahlknopf in die
Position Aus.

9.3 Einschalten der Funktion:
SteamBake

Diese Funktion erhoht die Feuchtigkeit
wahrend des Garvorgangs.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Geréat.

Freigesetzte Feuchtigkeit kann
Verbrennungen verursachen:

+ Offnen Sie nicht die Geratetiir, wenn
folgende Funktion in Betrieb ist:
SteamBake.

« Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig nach
der Funktion: SteamBake.

®

Siehe Kapitel ,Tipps und Hinweise*.

1. Backofentur 6ffnen.

2. Fullen Sie die Garraumvertiefung mit
Leitungswasser.
Die maximale Kapazitat der
Garraumvertiefung betragt 250 ml.
Fillen Sie die Garraumvertiefung nur mit
Wasser, wenn der Backofen kalt ist.

3. Drehen Sie den Funktionsknopf:

SteamBake .

4. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf auf
die gewlinschte Temperatur.

5. Legen Sie Lebensmittel in das Gerat und
schlielen Sie die Backofentur.

/\ VORSICHT!

Fillen Sie die Garraumvertiefung
nicht wieder mit Wasser auf, wahrend
der Garvorgang lauft oder der
Backofen heil ist.

6. Drehen Sie zum Ausschalten des Gerats
den Backofen-Einstellknopf und den
Temperaturwahlknopf auf die Position
Aus.

7. Entfernen Sie Wasser aus der
Garraumvertiefung.
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/\ WARNUNG!

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist, bevor Sie das
verbleibende Wasser aus der

Garraumvertiefung entfernen.

9.4 Kiihlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird das
Kulhlgeblase automatisch eingeschaltet, um
die Ofenoberflachen zu kiihlen. Nach dem
Abschalten des Backofens lauft das
Kuhlgeblase weiter, bis der Ofen abgekuihlt
ist.

9.5 Einsetzen des
Backofenzubehors
Fettpfanne / Backblech:

Schieben Sie die Fettpfanne oder das
Backblech zwischen die Fiihrungsschienen
der Einhangegitter.

\
i

Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

AirFry Backblech:



Setzen Sie das AirFry Blech in die dritte
Einschubebene ein. Setzen Sie das
Backblech in die erste Einschubebene ein.

* Alle Zubehdrteile verfugen oben auf
der rechten und linken Seite Uber
kleine Vertiefungen zur Erhéhung der
Sicherheit. Die Vertiefungen sind auch
Kippsicherungen.

» Durch den umlaufend erhéhten Rand
des Rosts ist das Kochgeschirr gegen
Abrutschen gesichert.

9.6 Teleskopschienen — Einsetzen
des Backofenzubehors

®

Bewahren Sie die Montageanleitung der
Teleskopschienen flr die spatere
Verwendung auf.

Mit den Teleskopschienen kdnnen Sie die
Einhangegitter leichter einsetzen und
entfernen.

Kombirost:

Setzen Sie den Kombirost so auf die
Teleskopschienen, dass die FiiRe nach unten
zeigen.

Auflaufpfanne:

=

\

Legen Sie das Backblech oder die
Auflaufpfanne auf die Teleskopschienen.

|

10. BACKOFEN - UHRFUNKTIONEN

10.1 Display
A B
|
QA Hobd ©
) |

A. Uhrfunktionen
B. Timer
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10.2 Knopfe

Taste Funktion

Beschreibung

—_ MINUS

Einstellen der Zeit.

(D UHR

Einstellen einer Uhrfunktion.

_I_ PLUS

Einstellen der Zeit.

10.3 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Verwendung
@ UHRZEIT Zum Einstellen, Andern oder Uberpriifen der Uhrzeit.
I_)l DAUER Einstellen der Einschaltdauer fir den Backofen.
Q KURZZEIT-WECKER Einstellen eines Countdowns. Diese Funktion hat kei-

ne Auswirkung auf den Backofenbetrieb. Sie kénnen
diese Funktion jederzeit und auch bei ausgeschalte-
tem Backofen einstellen.

10.4 Einstellen der DAUER

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur ein.

2. Driicken Sie €D wiederholt, bis =
anfangt zu blinken.

3. Die DAUER wird mit + oder —
eingestellt.

Im Display erscheint 2.

4. Nach Ablauf der Zeit blinkt || und es
ertdnt ein akustisches Signal. Das Gerat
wird automatisch ausgeschaltet.

5. Dricken Sie eine beliebige Taste, um das
akustische Signal abzustellen.

6. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf auf die
Aus-Position.

10.5 Einstellen des KURZZEIT-
WECKERS

1. Dricken Sie @ wiederholt, bis Q anfangt
zu blinken.
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2. Drlcken Sie + oder =, um die
gewuinschte Zeit einzustellen.

Der Kurzzeit-Wecker wird automatisch nach

funf Sekunden eingeschaltet.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt
ein akustisches Signal. Driicken Sie eine
beliebige Taste, um das akustische
Signal abzustellen.

4. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf in die
Position Aus.

10.6 Ausschalten der Uhrfunktionen

1. Driicken Sie €D wiederholt, bis die
Anzeige flr die gewiinschte Funktion
blinkt.

2. Halten Sie = gedruckt.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrfunktion
ausgeschaltet.



11. BACKOFEN - HINWEISE UND TIPPS

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

@

11.1 Feuchte Umluft 'Y

Brot und Pizza

Die Temperaturen und Backzeiten in den
Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind

abhangig von den Rezepten, der Qualitat
und der Menge der verwendeten Zutaten.

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Buns 180 25-35 3
Pizza, gefroren, 350 g 190 25-35 3
Kuchen auf dem Backblech
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Biskuitrolle 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Kuchen in Form
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Soufflé 200 30-40 3
Biskuitboden 180 20-30 3
Englischer Sandwichkuchen a la Victoria 150 25-35 3
Fisch
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Fisch in Beuteln, 300 g 180 25-35 3
Fisch, 200 g 180 25-35 3
Fischfilet, 300 g 180 25-35 3
Fleisch
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Fleisch im Beutel, 250 g 200 25-35 3
Fleischspiel3e, 500 g 200 30-40 3
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Kleine Backwaren

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Platzchen 180 25-35 3
Makronen 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Cracker, pikant 170 20-30 3
Mirbeteigplatzchen 150 25-35 3
Tartelettes 170 15-25 3
Vegetarisch
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Gemischtes Gemuse im Beutel, 400 g 180 25-35 3
Omelett 200 20-30 3
Gemiise auf Backblech, 700 g 180 25-35 3
11.2 SteamBake
Backwaren
Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Weilbrot 180 150 10 30-40 2
Brétchen 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20-25 1
Pizza, hausgemacht 230 150 10 15-20 2
Platzchen, Scones, 160 150 10 10-20 2
Croissants
Pflaumenkuchen, 160 150 10 70 -80 2
Zimtschnecken
Tiefkiihlgerichte
Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Pizza 200 100 10 15 2
Croissant 170 50 10 25 2
Lasagne, frisch 200 200 10 35-45 2
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Speisen aufwarmen

Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Weilbrot 110 100 - 30-40 2
Brétchen 110 100 - 20-25 2
Pizza, hausgemacht 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Gemiise 110 100 - 15-25 2
Reis 110 100 - 15-26 2
Nudeln 110 100 - 15-27 2
Fleisch 110 100 - 15-28 2
Braten
Speise Temperatur Wassermenge Vorheiz- Dauer (Min.) Ein-
(°C) in der Gar- zeit (Min.) schub-
raumvertie- ebene
fung (ml)
Hahnchen 210 200 - 70-75 2
Halbes Hahnchen 210 200 - 35-50 2
Schweinebraten 180 200 - 65-70 2
Roastbeef, 1-1,5 kg 200 200 - 1. 50-55 2
1. Blutig 2. 60-65
2. Mittel 3. 65-70
3. Durch
Putenbraten 200 200 - 70 -85 2
11.3 AirFry
Backwaren
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ein-
(°C) schub-
ebene
Croissant, gefroren ca.350g 180 - 220 15-30 3
Blatterteig, gefroren ca. 400 g 180 - 220 15-35 3
Blatterteig, frisch ca.300g 180 - 220 15-35 3
Pizza, gefroren ca.340g 180 - 220 20-35 3
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Kartoffelprodukte

Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ein-
(°C) schub-
ebene
Pommes frites, gefroren ca. 650 g 180 - 220 20-30 3
Pommes frites, dick, gefroren ca.600g 180 - 220 20-30 3
Kartoffelspalten, gefroren ca.650g 180 - 220 15-25 3
Kroketten ca.450g 180 - 220 15-30 3
Gemiise, frisch
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ein-
(°C) schub-
ebene
Zucchinischeiben, frisch1) ca. 500 g 180 - 220 25-35 3
1) 1 Teeldffel Olivendl hinzufiigen, um ein Anhaften zu verhindern
Sonstige
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Einschub-
(°C) ebene
Schnitzel, gefroren ca.300g 180 - 220 15-25 3
Shrimps im Backteig, gefroren ca.200g 180 - 220 15-25 3
Tintenfischringe, gefroren ca.250g 180 - 220 15-25 3
Chicken Nuggets, gefroren ca.300g 180 - 220 15-25 3
Fischstéabchen, gefroren ca. 500 g 180 - 220 15-25 3
11.4 Informationen fiir Priifinstitute
Speise Funktion Tempe- Dauer (Min.) Zubehér  Ein-
ratur schub-
(°C) ebene
Tortchen (20 Stick/Blech) Ober-/Unterhitze 170 20-30 Backblech 4
Tortchen (20 Stuck/ HeiRluft 150 20-30 Backblech 2
Blech)1)
Tortchen (20 Stick/ HeiBluft 150 25-35 Blech / Fett- 1+4
Blech)1) pfanne
Amerikanischer Apfelku-  Ober-/Unterhitze 180 70-90 Rost 1

chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal
versetzt
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Speise Funktion Tempe- Dauer (Min.) Zubehoér  Ein-

ratur schub-

(°C) ebene
Amerikanischer Apfelku-  HeiBluft 160 70-90 Rost 2
chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal
versetzt
Amerikanischer Apfelku-  Pizzastufe 160 60 - 80 Rost 2
chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal
versetzt
Biskuit (fettfrei), 1 Form (& Ober-/Unterhitze 170 30-40 Rost 3
26 cm) auf dem Rost
Biskuit (fettfrei), 1 Form (¢ HeiRluft 150 35-45 Rost 2
26 cm) auf dem Rost
Biskuit (fettfrei), 1 Back- HeiRluft 160 25-35 Rost 1+4
form (@ 26 cm) auf dem
Rost 1)
Butterkekse/Feingeback  HeiRluft 140 20-35 Backblech 3
Butterkekse/Feingeback HeilBluft 140 20-30 Backblech 1+4
Butterkekse/Feingeback  Ober-/Unterhitze 160 20-35 Backblech 3
Toast1) Grillstufe 2 Max. 1-5 Rost 4
Hamburger aus Rind- Grillstufe 1 Max. 15 - 20 erste Rost/ Fett- 4 +1
fleisch Seite. pfanne

10 - 15 zweite
Seite.

1) Backofen 10 Minuten vorheizen.

12. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Hinweise zur Reinigung
Reinigungsmittel

* Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats
nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen und
Uberprifen Sie die Turdichtung um den
Garraumrahmen.

» Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.

» Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Taglicher Gebrauch

Reinigen Sie den Garraum nach jedem
Gebrauch. Fettansammlungen oder
andere Speisereste konnten einen Brand
verursachen.

Lassen Sie Speisen nicht langer als

20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie
den Garraum nach jedem Gebrauch nur
mit einem Mikrofasertuch ab.

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
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Zubehdrteile nicht im Geschirrspller
(auRer das AirFry-Backblech).

* Reinigen Sie das Zubehor mit
Antihaftbeschichtung und das AirFry-
Backblech nicht mit Scheuermitteln oder
scharfkantigen Gegenstanden.

12.2 Reinigen des AirFry Blechs

1. Setzen Sie das AirFry Blech auf das
Backblech.

2. Gielen Sie heiles Wasser mit Spllmittel
hinein und lassen Sie es einweichen.

3. Reinigen Sie das AirFry Blech mit einem
Schwamm oder einer Blirste, um
Speisereste zu entfernen.

Sie kénnen es auch im Geschirrspuler

reinigen.

12.3 Ofen mit Edelstahl- oder
Aluminiumfront

Reinigen Sie die Backofentir nur mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm. Trocknen Sie
sie mit einem weichen Tuch ab.

Verwenden Sie keine Stahlwolle, Sduren
oder Scheuermittel, da diese die Oberflachen
beschadigen kénnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf gleiche Weise.

12.4 Reinigung der
Garraumvertiefung

Der Reinigungsvorgang entfernt
Kalkriickstande aus der Vertiefung im Boden
nach dem Garvorgang mit Dampf.

®

Fir die Funktion: SteamBake empfehlen
wir einen Reinigungsvorgang mindestens
nach 5-10 Garvorgangen.

1. Geben Sie 250 ml weil’en Essig in die
Garraumvertiefung am Boden des
Backofens.

Benutzen Sie einen hdchstens 6 %-igen
Essig ohne Zusatze.

2. Lassen Sie den Essig bei
Umgebungstemperatur 30 Minuten lang
die Kalkriickstéande auflésen.

3. Reinigen Sie den Garraum mit warmem
Wasser und einem weichen Lappen.
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12.5 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie zur Reinigung des Backofens
die Einhangegitter.

1. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie sie
heraus.

@

Die Haltestifte der Teleskopausziige
mussen nach vorne zeigen.

Fihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die oben aufgefiihrten Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

/\ VORSICHT!

Achten Sie darauf, dass der langere
Befestigungsdraht vorne ist. Die Enden
der beiden Dréahte missen nach hinten
zeigen. Eine fehlerhafte Montage kann
die Emaille beschadigen.

12.6 So verwenden Sie die: Aqua-
Reinigungsfunktion

Bei dieser Reinigungsfunktion werden mithilfe
von Feuchtigkeit Fett- und Speisereste aus
dem Gerat entfernt.



hpON

oo

Fullen Sie Wasser in die
Garraumvertiefung: 250ml.

Schalten Sie die Funktion ein.

Stellen Sie die Temperatur auf 90 °C ein.
Lassen Sie das Gerat 30 Min lang
arbeiten.

Schalten Sie das Gerat aus.

Warten Sie, bis das Gerat kalt ist.
Trocknen Sie den Garraum mit einem
weichen Lappen ab.

12.7 Abnehmen der Backofentiir

Um die Reinigung zu erleichtern, kénnen Sie
die Backofentir abnehmen.

2

|

Offnen Sie die Tur vollstandig.

Driicken Sie den Schieber, bis Sie ein
Klicken horen.

SchlieRen Sie die Tir, bis der Schieber
einrastet.

Hangen Sie die Tlr aus.

Um die Tir zu entfernen, ziehen Sie sie
erst aus der einen und dann aus der
anderen Seite heraus.

Nach der Reinigung muss die Backofentdir in
umgekehrter Reihenfolge wieder eingebaut
werden. Achten Sie darauf, dass die Tur beim
Einsetzen hérbar einrastet. Dricken Sie
notigenfalls kraftig gegen die Tr.

12.8 Abnehmen und Reinigen der
Tiirglasscheiben

®

Das Turglas Ihres Gerats kann sich in Art
und Form von den Beispielen in diesen
Abbildungen unterscheiden. Auch die
Anzahl der Scheiben kann variieren.

1.

Kippverschluss zu I6sen.

Fassen Sie die Turabdeckung B an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an.
Driicken Sie sie nach innen, um den

2,

3.

Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorne,
um sie abzunehmen.

Fassen Sie die Turglaser nacheinander
am oberen Rand an. Ziehen Sie sie nach
oben aus der Fiihrung.

4,

Reinigen Sie die Glasscheiben.

Zum Anbringen der Glasscheiben, fiihren Sie
die Schritte zum Ausbau in umgekehrter
Reihenfolge aus.

12.9 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif} sein.

1.

N

Schalten Sie den Backofen aus. Warten
Sie, bis der Ofen kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

Backofenlampe an der Rickwand

@

Die Glasabdeckung der Backofenlampe
befindet sich an der Riickwand des
Backofeninnenraums.
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1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn, und
nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Backofenlampe.

Verwenden Sie eine Backofenlampe mit
der gleichen Leistung.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

12.10 Die Schublade

/\ WARNUNG!

Legen Sie keine Lebensmittel in die
Schublade.

/\ WARNUNG!

Lagern Sie keine brennbaren
Gegenstande wie Reinigungsmittel,
Plastikttiten, Ofenhandschuhe, Papier,
Reinigungsprodukte, Aerosole oder
Kunststoffartikel in der Schublade. Wenn
Sie den Backofen verwenden, kann die
Schublade heild werden. Es besteht
Brandgefahr.

13. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was zu tun ist, wenn ...

Die Schublade unter dem Backofen kann zur
Reinigung entfernt werden.

Schublade entfernen:

1.

2,

Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.

Heben Sie die Schublade leicht an,
sodass sie in den Schubladenfihrungen
nach oben angehoben werden kann.

Um die Schublade zu installieren, befolgen
Sie die umgekehrte Vorgehensweise.

Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Sie kdnnen das Gerat nicht aktivie-

Das Gerat ist nicht oder nicht ord-
ren. nungsgemaR an die Spannungsver-
sorgung angeschlossen.

Prifen Sie, ob das Gerat ordnungs-
gemaR an die Spannungsversor-
gung angeschlossen ist.

Sie kdnnen das Gerat nicht aktivie-
ren.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Si-
cherung die Ursache fiir die Stérung
ist. Brennt die Sicherung wiederholt
durch, wenden Sie sich an eine qua-
lifizierte Elektrofachkraft.

Das Kochfeld kann nicht eingeschal- Sie haben 2 oder mehr Sensorfelder Berlhren Sie nur ein Sensorfeld.

tet oder bedient werden.

gleichzeitig bertihrt.
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Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Das Kochfeld kann nicht eingeschal-
tet oder bedient werden.

Auf dem Bedienfeld befinden sich
Wasser- oder Fettspritzer.

Reinigen Sie das Bedienfeld.

Ein akustisches Signal ertént und
das Kochfeld wird ausgeschaltet.
Wenn das Kochfeld ausgeschaltet
wird, ertdnt ein akustisches Signal.

Sie haben etwas auf ein oder meh-
rere Sensorfelder gestellt.

Entfernen Sie den Gegenstand von
den Sensorfeldern.

Das Kochfeld wird ausgeschaltet.

Sie haben etwas auf das Sensorfeld

(D gestellt.

Entfernen Sie den Gegenstand von
dem Sensorfeld.

Das Kochfeld braucht zu lange, um
das Kochgeschirr aufzuheizen.

Falscher Durchmesser oder falsche
Qualitat des Kochgeschirrs.

Verwenden Sie fir Induktion geeig-
netes Kochgeschirr mit einem Bo-
dendurchmesser, der annahernd
der GroRe der Kochzone entspricht

Die Restwarmeanzeige funktioniert
nicht.

Die Zone ist nicht heil3, da sie nur
kurze Zeit in Betrieb war.

Wenn die Kochzone lange genug
betrieben wurde, um heil} zu sein,
wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicezentrum.

Die automatische Aufheizfunktion
funktioniert nicht.

Die Kochzone ist heif3.

Lassen Sie die Kochzone abkihlen.

Die automatische Aufheizfunktion
funktioniert nicht.

Die hochste Kochstufe ist einge-
stellt.

Die héchste Kochstufe hat die glei-
che Leistung wie die Funktion.

Die Kochstufe schaltet zwischen
zwei Stufen hin und her.

Die Leistungsbegrenzungsfunktion
ist eingeschaltet.

Siehe Kapitel ,Kochfeld — Taglicher
Gebrauch®.

Die Sensorfelder werden heil.

Das Kochgeschirr ist zu grof oder
Sie haben es zu nahe an die Bedie-
nelemente gestellt.

Stellen Sie groRes Kochgeschirr
nach Mdglichkeit auf die hinteren
Kochzonen.

Es ertont kein Signalton, wenn Sie
die Sensorfelder des Bedienfelds
berthrst.

Die Signale sind ausgeschaltet.

Schalten Sie die Signale ein. Siehe
Kapitel ,Kochfeld — Taglicher Ge-
brauch®.

[:] wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Die Abschaltautomatik ist in Betrieb.

Schalten Sie das Kochfeld aus und
wieder ein.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Die Kindersicherung oder die Tas-
tensperre ist eingeschaltet.

Siehe Kapitel ,Kochfeld — Taglicher
Gebrauch®.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Es befindet sich kein Kochgeschirr
auf der Kochzone.

Stellen Sie Kochgeschirr auf die
Kochzone.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Das Kochgeschirr ist nicht geeignet.

Verwenden Sie passendes Kochge-
schirr. Siehe Kapitel ,Kochfeld —
Hinweise und Tipps*.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Der Durchmesser des Kochgeschirr-
bodens ist zu klein firr die Kochzo-
ne.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit
den richtigen Abmessungen. Siehe
Kapitel ,Kochfeld — Hinweise und
Tipps".

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen ist ausgeschaltet.

Schalten Sie den Backofen ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.
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Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Der Backofen heizt nicht auf.

Die erforderlichen Einstellungen
sind nicht eingestellt.

Vergewissern Sie sich, dass die Ein-
stellungen richtig sind.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Ersetzen Sie die Lampe.

Im Display wird ,12.00" angezeigt.

Es gab einen Stromausfall.

Setzen Sie die Uhrzeit zurick.

Dampf und Kondenswasser schla-
gen sich auf den Speisen und im
Garraum des Backofens nieder.

Sie haben das Gericht zu lange im
Backofen gelassen.

Lassen Sie die Speisen nach Been-
digung des Gar- oder Backvorgangs
nicht Ianger als 15 - 20 Minuten im
Backofen stehen.

Bei der Funktion SteamBake ist die
Garleistung nicht zufriedenstellend.

Sie haben die Garraumvertiefung
nicht mit Wasser gefillt.

Mehr Informationen hierzu finden
Sie unter ,Einschalten der Funktion
SteamBake*.

Das Wasser in der Garraumvertie-
fung kocht nicht.

Die Temperatur ist zu niedrig.

Stellen Sie die Temperatur auf min-
destens 110 °C. Siehe Kapitel
,Backofen - Hinweise und Tipps".

Das Wasser tritt aus der Garraum-
vertiefung aus.

Es befindet sich zu viel Wasser in
der Garraumvertiefung.

Schalten Sie den Backofen aus und
stellen Sie sicher, dass das Geréat
abgekuhlt ist. Entfernen Sie das
Wasser mit einem Tuch oder
Schwamm. Fillen Sie die richtige
Wassermenge in die Garraumvertie-
fung. Mehr Informationen hierzu fin-
den Sie unter ,Einschalten der
Funktion SteamBake".

13.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Garraums des Gerats.
Entfernen Sie das Typenschild nicht vom

Garraum.

ren:

Wir empfehlen dir, die Daten hier zu notie-

Modell (MOD.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktinformationen gemiR EU-Okodesign-Vorschriften fiir

Kochfelder

Modellbezeichnung

CIB6643BBM

Kochfeldtyp Kochfeld im freistehenden Herd
Anzahl der Kochfelder 4
Heiztechnik Induktion
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Durchmesser der kreisférmigen Koch- Vorne links

21.0cm

felder (@) Hinten links 14.0 cm
Vorne rechts 18.0 cm
Hinten rechts 18.0 cm
Energieverbrauch pro Kochfeld (EC Vorne links 191.0 Whi/kg
electric cooking) Hinten links 177.0 Whikg
Vorne rechts 189.0 Wh/kg
Hinten rechts 178.0 Wh/kg
Energieverbrauch des Kochfelds (EC electric hob) 183.8 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 2: Kochfelder — Verfahren zur Messung

der Leistung.

14.2 Kochfeld - Energie sparen

Sie kdnnen Energie beim taglichen Kochen
sparen, wenn Sie den folgenden Hinweisen
folgen.

*  Wenn Sie Wasser erhitzen, verwenden
Sie nur die Menge, die Sie bendtigen.

Legen Sie nach Moglichkeit immer Deckel
auf das Kochgeschirr.

Stellen Sie das Kochgeschirr direkt in die
Mitte der Kochzone.

* Nutzen Sie die Restwarme, um Speisen

warm zu halten oder zum Schmelzen.

14.3 Produktinformationen und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung fiir Backofen

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

CIB6643BBM 940003132

Energieeffizienzindex

95.3

Energieeffizienzklasse

A

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo- 0.95 kWh/Programm

dus

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.82 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

731

Art des Backofens

Backofen im freistehenden Herd

Masse

54.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

14.4 Backofen - Energiesparen

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
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Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
vor, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie méglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit Heilluft, um Energie zu sparen.

Restwédrme
Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur

mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwéarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

14.5 Produktinformationen fiir Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum
Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

15. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
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Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafiir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling



Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmiill sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erfillt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber mussen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulReren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlpft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeubertrager (z. B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fiur alle Ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Ruckgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zurtickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner dufleren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurtickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.

DEUTSCH 37



Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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Witamy w swiecie marki AEG! Dziekujemy za wybér naszego
urzadzenia.

Wskazéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemoéw

@ oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.aeg.com/support

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z

dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za

obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg urzgdzenia. Nalezy zachowac

instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu

w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0s6b o ograniczonych

zdolnosciach ruchowych

» Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego

roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
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nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzgdzeniem.
Przechowywaé opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.
OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzadzenia.

Jesli urzadzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogdlne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknietych.

Urzgdzenie mozna uzytkowac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza $redniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

Instalowac to urzadzenie i wymieniac jego przewod
zasilajacy mogg wytacznie osoby o odpowiednich
kwalifikacjach.

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ do sieci za pomocg przewodu
typu HO5VV-F, dostosowanego do temperatury tylnego
panelu.

40 POLSKI



Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosci do
2000 m nad poziomem morza.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania na
statkach, todziach ani okretach.

Aby unikng¢ przegrzania urzgdzenia, nie wolno instalowac
go za drzwiami dekoracyjnymi.

Nie instalowac urzgdzenia na platformie.

Nie uzywac urzgdzenia z zewnetrznym zegarem ani
oddzielnym systemem zdalnego sterowania.
OSTRZEZENIE: Pozostawienie bez nadzoru potraw
zawierajgcych tluszcz lub olej na wtgczonej ptycie grzejnej
moze by¢ przyczyng pozaru.

Nigdy nie uzywa¢ wody do gaszenia pozaru
przygotowywanej zywnosci. Wytgczy¢ urzgdzenie i przykry¢
ptomien np. kocem przeciwpozarowym lub pokrywa.
PRZESTROGA: Gotowanie powinno odbywac sie pod
nadzorem. Nalezy zapewnic staty nadzér nad krétkim
gotowaniem.

OSTRZEZENIE: Zagrozenie pozarem: Nie przechowywaé
przedmiotow na powierzchni gotowania.

Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac sprzetow
czyszczacych para.

Do czyszczenia szyb w drzwiach lub szkta w uchylnych
pokrywach ptyty grzejnej nie nalezy sciernych srodkow
czyszczacych ani ostrych, metalowych myjek, poniewaz
mogg one porysowac powierzchnie, co moze skutkowac
peknieciem szkia.

Na powierzchni ptyty grzejnej nie wolno ktasé przedmiotéw
metalowych, jak sztucce lub pokrywki do garnkow,
poniewaz mogg one bardzo sie rozgrzac.

OSTRZEZENIE: Jesli na powierzchni pojawig sie pekniecia,
nalezy wytaczyc urzadzenie, aby unikng¢ zagrozenia
porazeniem prgdem elektrycznym. Jesli urzadzenie
podtgczono bezposrednio do skrzynki przytgczowej, nalezy
wytgczyC bezpiecznik, aby odtgczy¢ zasilanie urzadzenia.
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W obu przypadkach nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

« Po zakonczeniu gotowania nalezy wytgczy¢ pole grzejne za
pomocg elementu sterujgcego. Nie polegac na dziataniu
uktadu wykrywania obecnosci naczyn.

+ OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkngc
elementéw grzejnych.

» Do wyjmowania lub wkftadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

* Przed przystgpieniem do konserwacji urzadzenia nalezy
odtgczyc je od zasilania.

 OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zarOwki
nalezy upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pragdem elektrycznym.

 Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pradem.

« Zachowac ostroznos¢, dotykajgc szuflady. Moze sie ona
nagrzewac.

« Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

* Mozliwos¢ odtgczenia musi by¢ dostepna w statych
przewodach zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

+ OSTRZEZENIE: Uzywac wytgcznie oston do ptyty grzejnej
wyprodukowanych przez producenta urzgdzenia lub
wskazanych jako odpowiednie przez producenta
urzgdzenia w instrukcji obstugi, lub dostarczonych razem z
urzgdzeniem. Uzycie nieodpowiednich oston moze
skutkowac wypadkiem.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i
podtgczy¢ wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Usung¢ wszystkie elementy opakowania.
Nie instalowaé ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowa¢ zgodnie z instrukcjg
instalacji dotgczong do urzgdzenia.
Zachowacé ostrozno$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

Nigdy nie ciagng¢ urzadzenia za uchwyt.
Szafka kuchenna i wneka na urzgdzenie
muszg mie¢ odpowiednie wymiary.
Zachowaé minimalne odstepy od innych
urzgdzen i mebli.

Zainstalowaé urzgdzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

Niektére elementy urzadzenia przewodzg
prad. Nalezy zabudowac urzadzenie, aby
zakry¢ czesci, ktorych dotkniecie mogtoby
by¢ niebezpieczne.

Boki urzgdzenia powinny sasiadowaé z
urzgdzeniami lub meblami o tej same;j
WysoKkoSci.

Nie instalowaé urzadzenia przy drzwiach
ani pod oknem. Zapobiegnie to mozliwosci
stracenia gorgcego naczynia z urzgdzenia
przy otwieraniu okna lub drzwi.

Aby zapobiec przewrdceniu sie
urzadzenia, nalezy je odpowiednio
ustabilizowa¢. Patrz rozdziat Instalacja.

2.2 Podiaczenie do sieci
elektrycznej

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Upewni¢ sie, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrodta zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Przewody zasilajgce nie mogg dotykac ani
przebiega¢ w poblizu drzwi urzgdzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwlaszcza gdy
urzgdzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zarowno dla elementéw znajdujgcych sie
pod napigciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac¢ o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajacego byta tatwo
dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy ciaggnac
za przewod zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciggna¢ za wtyczke sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytacznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikow topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikoéw réznicowopradowych oraz
stycznikéw.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzgdzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykow wynoszgce minimum 3 mm.

Przed podtgczeniem wtyczki przewodu
zasilajgcego do gniazda elektrycznego
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nalezy catkowicie zamkng¢ drzwi
urzgdzenia.

2.3 Sposo6b uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen i
oparzeniem.
Zagrozenie porazeniem prgdem.

Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzgdzenia.

Upewnic¢ sig, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.

Whytaczy¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.
Zachowac¢ ostroznos$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Gdy urzgdzenie jest wigczone,
uzytkownicy z wszczepionym
rozrusznikiem serca nie powinni zbliza¢
sie do indukcyjnych pol grzejnych na
odlegto$¢ mniejszg niz 30 cm.

Nie uzywac folii aluminiowej ani innych
materiatéw pomigdzy powierzchnig
gotowania a naczyniami, chyba ze
producent tego urzgdzenia okresli inaczej.
Nalezy stosowaé wytgcznie akcesoria
zalecane do tego urzadzenia przez
producenta.

Zawsze uzywacé naczynh szklanych i
stoikow dopuszczonych do
pasteryzowania.

Nie umieszczac produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uszkodzeniem urzgdzenia.

/\ OSTRZEZENIE!
Ryzyko pozaru i wybuchu.

Pod wptywem wysokiej temperatury
ttuszcze i olej mogg uwalniac tatwopalne
opary. Nie zbliza¢ ptomienia ani
rozgrzanych przedmiotéw do tluszczu i
oleju podczas gotowania.

Moze doj$¢ do samozaptonu oparéw
wydzielanych z bardzo gorgcego oleju.
Zuzyty olej z resztkami zywnosci moze
zapali¢ sie w nizszej temperaturze niz
Swiezy olej.
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Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzadzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowaé
ostroznose¢.

Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.

Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢

gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

Nie stawia¢ goracych naczyn na panelu

sterowania.

Nie dopuszcza¢ do wygotowania sie

potrawy.

Nalezy uwazag¢, aby nie dopusci¢ do

upadku przedmiotéw lub naczyn na

urzgdzenie. Powierzchnia moze ulec
uszkodzeniu.

Nie wtgczaé pdl grzejnych z pustym

naczyniem lub bez naczynia.

Naczynia zeliwne, aluminiowe lub ze

zniszczonym dnem mogg spowodowac
zarysowanie. Nalezy zawsze podnosic te
przedmioty, gdy trzeba je przesunaé na
powierzchnie gotowania.



2.4 Konserwacja i czyszczenie

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
wylgczy¢ urzgdzenie.

Wyjaé wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem szyb w
drzwiach urzgdzenia.

» Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie
wymieni¢. Nalezy skontaktowac sig z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowaé ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

» Pozostatosci ttuszczu lub potraw w
urzgdzeniu moga stac sie przyczyng
pozaru.

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

* Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha
komore i drzwi. Para powstata w wyniku
dziatania urzgdzenia skrapla sie na
Sciankach komory i moze powodowac
korozje. Aby ograniczy¢ zjawisko
skraplania pary wodnej, nalezy
uruchamiac urzadzenie na 10 minut przed
rozpoczeciem pieczenia.

» Urzgdzenie nalezy czysci¢ wilgotng
miekka szmatkg. Stosowac wytgcznie
obojetne detergenty. Nie uzywaé
produktéw $ciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikéw ani
metalowych przedmiotow.

* W przypadku stosowania aerozolu do
piekarnikdw nalezy przestrzegacé
wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

* Nie uzywac detergentow do czyszczenia
emalii katalitycznej (jesli dotyczy).

3. INSTALACJA

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

« Informacja dotyczaca o$wietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
oswietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajacych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadaja sie do o$wietlania pomieszczen
domowych.

* Ten produkt zawiera zrodto swiatta o
klasie efektywnosci energetycznej G.

« Uzywac wytgcznie zarowek tego samego
typu.

2.6 Serwis

* Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sig z autoryzowanym
centrum serwisowym.

* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

* Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sig z lokalnymi wtadzami.

« Odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania.

» Odcigé¢ przewdd zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.
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3.1 Dane techniczne

3.4 Zabezpieczenie przed
przechyleniem

Wymiary

Wysokos¢ 847 - 867 mm
Szeroko$¢ 596 mm
Gtebokosé 600 mm

3.2 Umiejscowienie urzadzenia

Urzadzenie wolnostojgce mozna
zainstalowaé z szafkami po jednej lub dwéch
stronach i w rogu.

—_|
e
p—

Minimalne odlegtosci

Wymiar mm

Symbol 650

3.3 Poziomowanie urzadzenia

W celu ustawienia gérnej powierzchni
urzgdzenia na réwni z przylegajgcymi
powierzchniami nalezy uzy¢ regulowanych
nozek umieszczonych na dole urzadzenia.

46 POLSKI

/\ UWAGA!

Zabezpieczenie przed przechyleniem
pozwala zapobiec przewrdceniu sie
urzadzenia po jego nieprawidtowym
obcigzeniu. Zabezpieczenie przed
przechyleniem dziata jedynie wtedy, gdy
urzgdzenie jest ustawione w
odpowiednim miejscu.

To urzadzenie oznaczono symbolami
przedstawionymi na ilustracjach (jesli
dotyczg), ktére przypominajg

o koniecznosci zainstalowania
zabezpieczenia przed przechyleniem.

/N\ UWAGA!

Zamontowac zabezpieczenie na
odpowiedniej wysokosci.

Sprawdzi¢, czy powierzchnia za urzadzeniem
jest gtadka.

1.

2,

Przed zamocowaniem zabezpieczenia
przed przechyleniem nalezy ustali¢
odpowiednig wysokos¢ i miejsce
ustawienia urzgdzenia.

Zamocowac zabezpieczenie przed
przechyleniem w odlegtosci 176 mm




ponizej gérnej powierzchni urzagdzenia i
24 mm od lewej bocznej krawedzi
urzgdzenia, wykorzystujgc okragty otwor
w uchwycie. Patrz rysunek. Przykreci¢
uchwyt do stabilnego materiatu lub
zastosowa¢ odpowiednie wzmocnienie
Sciany.

3. Specjalny otwor znajduje sie po lewej
stronie z tytu urzadzenia. Patrz rysunek.
Umiesci¢ urzadzenie posrodku
przestrzeni miedzy szafkami (1). Jesli
przestrzen miedzy szafkami jest wieksza
niz szerokos¢ urzadzenia, nalezy
dokonaé regulacji bocznych odlegtosci,
aby wysrodkowac urzgdzenie.

3.5 Instalacja elektryczna

/\ OSTRZEZENIE!

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za nieprzestrzeganie zalecen
dotyczacych bezpieczenstwa zawartych
w rozdziatach poswieconych
bezpieczenstwu.

Urzadzenia nie wyposazono we wtyczke ani
w przewodd zasilajgey.

Odpowiednie rodzaje przewodoéw
stosowane dla réznych faz:

Faza Min. przekroéj prze-
wodu izolowanego
1 3 x 6,0 mm?

3 z przewodem zerowym 5 x 1,5 mm?

/\ OSTRZEZENIE!

Przewdd zasilajgcy nie moze dotykac
czesci urzadzenia zaciemnionej na
ilustracji.
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4. OPIS URZADZENIA

4.1 Ogodlne informacje

H

S RS

Indukcyjne pole grzejne
Panel sterowania

4.3 Akcesoria

* Ruszt

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Ekran

Pokretto sterowania (temperatury)
Wskaznik/symbol temperatury
Grzatka

Lampa

Prowadnice blach, wyjmowane
Wentylator

El Wneka komory — zbiornik systemu
czyszczenia wodg

Poziomy umieszczania potraw

BRREOENE

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

« Blacha do pieczenia ciasta
Do ciast i ciasteczek.

« Gleboka blacha
Do pieczenia ciasta i migsa lub do
zbierania tluszczu.

« AirFry taca
Do smazenia potraw na mniejszej ilosci
oleju lub bez papieru do pieczenia.

* Prowadnice teleskopowe
Do potek i blach.

« Szuflada do przechowywania
Szuflada znajduje sie ponizej komory
piekarnika.

5.1 Wstepne nagrzewanie i
czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia i
kontaktem z zywnosciag nalezy wstepnie



rozgrzac¢ puste urzgdzenie. Urzgdzenie moze
emitowac nieprzyjemny zapach i dym.
Przewietrzy¢ pomieszczenie podczas
wstepnego nagrzewania.

1. Wyja¢ z urzadzenia wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

2. Ustawic funkcje = . Ustawi¢
maksymalng temperaturg. Pozostawi¢
urzgdzenie wigczone na 1godz.

3. Wybrac funkcje E' . Ustawi¢
maksymalng temperature. - Pozostawi¢
wigczone urzgdzenie na 15 min.

4. Wybrac funkcje . . Ustawic
maksymalng temperature. Pozostawi¢
wigczone urzadzenie na 15 min.

5. Wylaczy¢ urzadzenie i odczekac, az
ostygnie.

6. Urzadzenie i akcesoria nalezy czysci¢
tylko $ciereczka z mikrofibry, uzywajac
cieptej wody z fagodnym detergentem.

7. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach z powrotem w
pierwotnym potfozeniu.

5.2 Uzywanie pél czujnikéw

Aby wigczyé¢ funkcje, nalezy nacisnaé i
przytrzymac¢ wybrany symbol na
wys$wietlaczu przez co najmniej 1 sekunde.

5.3 Ustawianie godziny

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawi¢
czas.

Wskaznik Q) miga po podtgczeniu
urzgdzenia do zasilania, po przerwie w
zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

Nacisnaé + lub =, aby ustawi¢ prawidtowg
godzine.

Po uptywie okoto pieciu sekund miganie
ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna
ustawiona aktualna godzina.

5.4 Zmiana czasu

@

Nie mozna zmieni¢ aktualnej godziny,
jesli dziata jakakolwiek funkcja.

Nacisnaé @ kilkakrotnie, az wskaznik
aktualnej godziny zacznie migac.

Aby ustawié nowy czas, patrz rozdziat
.Ustawianie czasu”.

5.5 Chowane pokretta sterujace

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisngé
pokretto. Pokretto wysunie sie.

6. PLYTA GRZEJNA — CODZIENNA EKSPLOATACJA

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Panel sterowania ptyty grzejnej

° | | L] L]
= é’l o + 9 99 9 - + [
O - P — + 9 + 9 - + [
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Urzadzenie obstuguje sie, dotykajgc pol czujnikdw. Wyswietlacz, wskazniki i sygnaty
dzwiekowe informujg uzytkownika o wigczonych funkcjach.

Pole czuj- Funkcja Uwagi

nika
WH/Wyt. Wigczanie i wytaczanie ptyty grzejnej.
Hob?Hood Wiaczanie i wytaczanie trybu recznego funkgji.

GO ©

Blokada/ Blokada uruchomie-
nia

Blokowanie/odblokowanie panelu sterowania.

Pauza.

Wiaczanie i wytaczanie funkgji.

&
:

Wskazanie mocy grzania

Pokazuje ustawienie mocy grzania.

Wskazniki funkcji zegara dla
poszczegolnych pdl grzejnych

Wskazuja, dla ktérego pola ustawiono czas.

Wyswietlacz zegara

Pokazuje czas w minutach.

O

Wybér pola grzejnego.

+—

Przedtuzanie lub skracanie czasu.

+—

B

Ustawianie mocy grzania.

o P

=Y
—_

PowerBoost

Wiaczanie funkgiji.

6.2 Wskazania ustawien mocy grzania

Wskazanie

Opis

=]

Pole grzejne jest wytgczone.

(0.8

Pole grzejne jest wigczone.

Dziata funkcja Pauza..

Dziata funkcja Automatyczne podgrzewanie.

Dziata funkcja PowerBoost.

+ cyfra

Nieprawidtowe dziatanie.

3,0

OptiHeat control (3-stopniowy wskaznik ciepta resztkowego): gotowanie / podtrzymy-
wanie temperatury / ciepto resztkowe.

!

Dziata funkcja Blokada / Blokada uruchomienia.

Na polu grzejnym umieszczono nieodpowiednie lub zbyt mate naczynie badz nie umie-
szczono na nim zadnego naczynia.

8

Dziata funkcja Automatyczne wytgczanie.
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6.3 OptiHeat control (3-stopniowy
wskaznik ciepta resztkowego)

/\ OSTRZEZENIE!

(5)/(&)/ (1 popoki wskaznik jest
widoczny, istnieje ryzyko poparzenia
cieptem resztkowym.

Indukcyjne pola grzejne wytwarzajg ciepto
potrzebne do gotowania potraw bezposrednio
w dnie naczynh. Ciepto z naczynia podgrzewa
ptyte ceramiczna.

Wskazniki te pojawig sie, gdy pole grzejne
jest gorgce. Pokazujg one ciepto resztkowe
aktualnie uzywanych pdl grzejnych:

[3 - dalsze gotowanie,
E] - podtrzymywanie temp,

Q - ciepto resztkowe.

Moze réwniez pojawi¢ sie wskaznik:

» dla sgsiadujgcych pdl grzejnych, nawet
jesli nie sg uzywane,

» gdy gorgce naczynie zostanie
umieszczone na zimnym polu grzejnym,

+ gdy ptyta grzejna jest wytgczona, ale pole
grzejne jest nadal gorgce.

Wskaznik zniknie po ostygnieciu pola
grzejnego.

6.4 Wiaczanie i wylaczanie

Dotkna¢ ® na 1 sekunde, aby wigczyc¢ lub
wytaczyc¢ ptyte grzejna.

6.5 Automatyczne wytaczanie

Funkcja ta powoduje samoczynne
wylaczenie plyty grzejnej, gdy:

» wszystkie pola grzejne sg wytgczone,

* po wigczeniu plyty grzejnej nie zostanie
ustawiona moc grzania,

* panel sterowania zostat zalany lub od
ponad 10 sekund znajduje sie na nim
przedmiot (garnek, Sciereczka itp).
Rozlega sie sygnat dzwigkowy i
urzgdzenie wytgcza sie. Nalezy usungc
przedmiot lub wyczysci¢ panel sterowania.

+ ptyta ulega nadmiernemu rozgrzaniu (np.
gdy wygotowata sie zawartos¢ naczynia).

Przed ponownym uzyciem ptyty grzejnej
odczekac, az pole grzejne ostygnie.

* uzyto nieodpowiedniego naczynia.
Wyswietla sie symbol lJ i po uptywie 2
minut pole grzejne wytacza sie
samoczynnie.

* nie wylgczono pola grzejnego lub nie
zmieniono mocy grzania. Po pewnym
czasie wyswietla sie ) i urzgdzenie
wylgcza sie.

Zaleznos$¢ miedzy ustawieniem mocy

grzania a czasem, po jakim wylgcza sie

ptyta grzejna:

Ustaw.ienie mocy Ptyta .grzejna wyla-
grzania cza si¢ po

‘ 1.2 6 godz.

3-4 5 godz.

5 4 godz.

6-9 1,5 godz.

6.6 Ustawienie mocy grzania

Dotkna¢ + aby zwigkszy¢ moc grzania.
Dotkng¢ —, aby zmniejszy¢ moc grzania.

Dotkna¢ jednoczesnie + i —, aby wylgczyc
pole grzejne.

6.7 Automatyczne podgrzewanie

Wigczenie tej funkcji pozwala w krotszym
czasie uzyskac potrzebng moc grzania.
Funkcja ta uruchamia na pewien czas
maksymalng moc grzania, a nastepnie obniza
ja do wiasciwego poziomu.

@

Aby mozliwe byto wigczenie tej funkcji,
pole grzejne musi by¢ zimne.

Aby wiaczy¢ funkcje dla pola grzejnego:
dotknag [e P (wyswietli sie (P). Szybko
dotknaé T (wyswietii sie (7). Szybko

dotkng¢ =, aby wybra¢ odpowiednie
ustawienie mocy grzania. Po uptywie 3

sekund wyswietli sie )

Aby wyltaczy¢ funkcje: dotkng¢ —.

POLSKI 51



6.8 PowerBoost

Funkcja ta zapewnia indukcyjnym polom
grzejnym dodatkowa moc. Funkcje te mozna
wigczy¢ dla indukcyjnego pola grzejnego
tylko przez ograniczony czas. Po uptywie
tego czasu indukcyjne pole grzejne
automatycznie przetgcza sie na maksymalng
moc grzania.

Aby wiaczy¢ funkcje dla pola grzejnego:
dotkng¢ o Wyswietli sie (7).

Aby wylaczyé¢ funkcje: dotknac e Plub—.
6.9 Timer

Wylacznik czasowy

Funkcja ta stuzy do okreslenia czasu pracy
pola grzejnego w ramach pojedynczej sesji
gotowania.

Najpierw nalezy wybraé¢ moc grzania dla pola
grzejnego, a nastepnie ustawic¢ funkcje.

Ustawianie pola grzejnego: dotyka¢ @)
kilkukrotnie, az wigczy sie wskaznik
odpowiedniego pola grzejnego.

Aby wiaczy¢ funkcje lub zmieni¢ czas:
dotkngé +ub— zegara, aby ustawi¢ czas
(00-99 minut). Gdy zacznie powoli migac
wskaznik pola grzejnego, rozpocznie sie
odliczanie czasu.

Wyswietlanie pozostalego czasu: ustawi¢

pole grzejne za pomocg @ Wskaznik pola
grzejnego zacznie szybko miga¢. Na
wyswietlaczu pojawi sie pozostaty czas.

Aby wytaczy¢ funkcje: ustawic pole grzejne

za pomocg W i dotkng¢ —. Pozostaly czas
powrdci do wartosci 00. Wskaznik pola
grzejnego zgasnie.

®

Gdy odliczanie czasu dobiegnie konca,
rozlegnie sig sygnat dzwigkowy i zacznie
migac¢ wskazanie 00. Pole grzejne
wytgczy sie.

Aby wyciszy¢ sygnat dzwiekowy: nalezy
dotknac .
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Minutnik

Funkcja ta mozne stuzy¢ jako Minutnik, gdy
ptyta grzejna jest wigczona, ale nie pracujg
pola grzejne. Na wyswietlaczu mocy grzania

widoczne jest wskazanie .

Aby wiaczy¢ funkcje: dotkngé @ Dotkna¢
lub = stopera, aby ustawi¢ czas. Gdy
odliczanie czasu dobiegnie konca, rozlegnie

sie sygnat dzwigkowy i zacznie migac
wskazanie 00.

Aby wyciszy¢ sygnat dzwigkowy: nalezy
dotkng¢ @

Aby wyltaczy¢ funkcje: dotkng¢ g i

nastepnie dotkng¢ —. Pozostaty czas
powréci do wartosci 00.

@

Funkcja nie ma wptywu na dziatanie
zadnego pola grzejnego.

6.10 Pauza.

Ta funkcja przestawia wszystkie wtgczone
pola grzejne na nizsze ustawienie mocy
grzania.

Gdy funkcja dziata, wszystkie inne symbole
na panelach sterowania sg zablokowane.

Funkcja nie blokuje funkcji zegara:

1. Aby wigczy¢ funkcje: nacisngé Il
Wiaczy sie . Moc grzania zostanie
zmniejszona do wartosci 1.

2. Aby wylaczy¢ funkcje: nacisng¢ I .
Wiaczy sie poprzednie ustawienie mocy
grzania.

6.11 Blokada

Gdy wigczone sg pola grzejne mozna
zablokowaé panel sterowania. Zapobiega to
przypadkowej zmianie ustawienia mocy
grzania.

Najpierw nalezy ustawi¢ moc grzania.
Aby wiaczy¢ funkcje: dotkngc &, Na 4

sekundy wyswietli sie . Zegar pozostanie
wigczony.



Aby wytaczy¢ funkcje: dotkngé & Wigczy
sie poprzednie ustawienie mocy grzania.

®

Wytaczenie ptyty grzejnej powoduje
rowniez wytaczenie tej funkgji.

6.12 Blokada uruchomienia

Funkcja ta zapobiega przypadkowemu
uruchomieniu ptyty grzejnej.

Aby wiaczy¢ funkcje: wigczy¢ ptyte grzejng
za pomocg ®. Nie ustawia¢ mocy grzania.
Dotknag¢ & przez 4 sekundy. Wyswietli sie
. Whytaczy¢ ptyte grzejng za pomocg @.
Aby wytaczy¢ funkcje, nalezy: wigczy¢
plyte grzejng za pomocg O. Nie ustawiac
mocy grzania. Dotkngé EI przez 4 sekundy.
Wyswietli sie . Whytaczy¢ ptyte grzejng za
pomocg @.

Aby dezaktywowac¢ funkcje na czas
jednego cyklu gotowania: wiaczyc¢ ptyte

grzejng za pomocg @. Wyswietli sie .

Dotknagc¢ & przez 4 sekundy. W ciggu 10
sekund ustawi¢ moc grzania. Teraz mozna
korzystac¢ z ptyty. Po wytgczeniu piyty

grzejnej za pomocg (D funkcja bedzie
ponownie aktywna.

6.13 Hob?Hood

Jest to zaawansowana, automatyczna
funkcja, ktéra umozliwia potgczenie ptyty
grzejnej ze specjalnym okapem. Zaréwno
ptyta grzejna, jak i okap sg wyposazone w
uktad komunikacji przesytajacy sygnaty w
podczerwieni. Predko$¢ wentylatora jest
okreslana automatycznie na podstawie
ustawienia trybu oraz temperatury najmocniej
rozgrzanego naczynia na ptycie grzejnej.
Mozliwe jest rowniez reczne sterowanie
okapem za posrednictwem ptyty grzejne;.

@

W wigkszosci modeli okapdw system
zdalnego sterowania jest domysinie
wytgczony. Nalezy go wigczy¢ przed
uzyciem funkcji. Wiecej informacji
znajduje sie w instrukcji obstugi okapu.

Automatyczne dziatanie funkcji

Aby funkcja dziatata automatycznie, nalezy
ustawi¢ tryb automatyczny na H1 — H6.Piyta
grzejna jest poczatkowo ustawiona na
H5.0kap reaguje na wigczenie ptyty grzejne;j.
Piyta grzejna bedzie automatycznie
rozpoznawac¢ temperature naczyn i
odpowiednio dostosowywaé predkosé
wentylatora.

Tryby automatyczne
Automa- Gotowa- Smaze-
tyczne nie) nie2)
oswietle-
nie
Tryb HO Wyt Wyt Wyt
Tryb H1 Wt Wyt Wyt
Tryb H2 3) Wi Predkosc Predkos¢

wentylatora wentylatora
1 1

Tryb H3 Wh. Wiyt Predkos¢
wentylatora
1
Tryb H4 Wt Predkosc¢ Predkosc¢
wentylatora wentylatora
1 1
Tryb H5 Wi Predkos¢ Predkos¢
wentylatora wentylatora
1 2
Tryb H6 Wi Predkos¢ Predkos¢
wentylatora wentylatora
2

1) Urzgdzenie rozpoznaje proces gotowania i urucha-
mia wentylator zgodnie z ustawieniem trybu automa-
tycznego.

2) Urzgdzenie rozpoznaje proces smazenia i urucha-
mia wentylator zgodnie z ustawieniem trybu automa-
tycznego.

3)w tym trybie wigczanie wentylatora i o$wietlenia jest
niezalezne od temperatury.

Zmiana trybu automatycznego
1. Wytaczy¢ urzadzenie.
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2. Nacisngé OF przytrzymac przez 3
sekundy. Wyswietlacz wigczy sig i
wytaczy.

3. Nacisngé EI i przytrzymac przez 3
sekundy, az pojawi sie .Y lub .

4. Nacisng¢ O kilkakrotnie, az pojawi sie
(H].

5. Nacisng¢ + minutnika, aby wybrac tryb
automatyczny.

Wiaczanie oswietlenia

Ptyta grzejna umozliwia automatyczne
wigczanie oswietlenia podczas uruchamiania
ptyty grzejnej. W tym celu nalezy ustawi¢ tryb
automatyczny na H1 — H6.

@

Oswietlenie okapu wytgcza sie po 2

minutach od wytgczenia ptyty grzejne;j.

®

Aby sterowaé okapem bezposrednio na
panelu okapu, nalezy wytaczyc
automatyczny tryb dziatania.

®

Po zakonczeniu pieczenia i wylgczeniu
ptyty grzejnej wentylator okapu moze
nadal dziata¢ przez pewien czas. Po
uptywie tego czasu system wylgcza
wentylator automatycznie i uniemozliwia
przypadkowe wigczenie wentylatora
przez kolejne 30 sekund.

Reczne sterowanie predkoscia
wentylatora

Funkcje mozna réwniez uruchomié recznie.
Aby to zrobi¢, nalezy dotkng¢ =, gdy ptyta
grzejna jest wigczona. Powoduje to
wytaczenie automatycznego dziatania funkcji
i umozliwia reczne zmiane predkosci
wentylatora. Nacisniecie = powoduje
zwigkszenie predkosci wentylatora o jeden
poziom. Jesli wentylator pracuje z
maksymalng predkoscig, ponowne

nacisniecie = powoduje ustawienie
predkosci wentylatora na warto$¢ 0 i jego
wytgczenie. Aby ponownie wigczy¢

wentylator z predkoscig 1, nalezy dotkng¢ =

®

Aby wigczy¢ automatyczny tryb dziatania
funkciji, nalezy wytgczy¢ ptyte grzejng i
witgczy¢ ja ponownie.
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6.14 Funkcja Zarzadzanie energia

* Wszystkie pola grzejne sg podtagczone do
jednej fazy. Patrz rysunek.

* Fazy majg maksymalne obcigzenie
elektryczne.

* Funkcja rozdziela moc miedzy pola
grzejne.

* Funkcja wigcza sie, gdy fgczna moc
elektryczna pél grzejnych zostanie
przekroczona.

» Funkcja zmniejsza moc pozostatych pol
grzejnych.

* Wskazanie dla pdl o zmniejszonej mocy
grzania zmienia sie w zakresie dwoch

poziomdw.
g

g

h
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7. PLYTA GRZEJNA — WSKAZOWKI | PORADY

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Naczynia

®

Silne pole elektromagnetyczne
z indukcyjnego pola grzejnego bardzo
szybko wytwarza ciepto w naczyniu.

®

Na indukcyjnych polach grzejnych nalezy
uzywac odpowiednich naczyn.

Material naczyn

» prawidlowe: zeliwo, stal, stal
emaliowana, stal nierdzewna, dno
wielowarstwowe (z odpowiednim
oznaczeniem producenta).

* nieprawidtowe: aluminium, miedz,
mosigdz, szkto, ceramika, porcelana.

Naczynie nadaje sie do gotowania na

plycie indukcyjnej, jesli:

*  mozliwe jest szybkie zagotowanie wody
w naczyniu postawionym na polu
grzejnym ustawionym na maksymaing
moc;

* magnes silnie przylega do dna naczynia.

®

Dno naczynia musi by¢ jak najgrubsze

i ptaskie.

Przed ustawieniem naczynia na
powierzchni pyty grzejnej nalezy upewnic¢
sie, ze spod naczynia jest czysty i suchy.

Wymiary naczyn

Indukcyjne pola grzejne dostosowujg sie
automatycznie do wielkosci dna naczyn.
Prawidtowe wymiary naczyh podano

w punkcie ,Specyfikacja pol grzejnych.”

Naczynia nalezy stawia¢ na $rodku pola
grzejnego.

By zapewni¢ optymalne przewodzenie ciepta
nalezy uzywac naczynia o $rednicy dna

podobnej do maksymalnego rozmiaru pola
grzejnego podanego w punkcie ,Srednice
naczyn.”

7.2 Parametry pol grzejnych

Pole Srednica naczynia Moc (W)
grzejne (mm)

Lewe tylne 125 - 140 1400/2500
Prawe tyl- 145 - 180 1800/2800
ne

Prawe 145 - 180 1800/2800
przednie

Lewy 180 - 210 2300/3600
przedni

7.3 Odgtosy podczas pracy

@

Opisane odgtosy sg normalnym
zjawiskiem i nie $wiadczg o usterce
urzadzenia. Odgtosy z naczyn zalezg od
materiatu naczynia i mocy grzania.

Odgtosy z naczyn:

« trzaski: naczynie wykonane jest z roznych
materiatow (konstrukcja wielowarstwowa).
e gwizdanie: pole grzejne jest ustawione na
wysokg moc grzania, a naczynie jest
wykonane z réznych materiatow
(konstrukcja wielowarstwowa).
buczenie: ustawiono Wysokq moc grzania.
Odglosy z ptyty grzejnej:
klikanie: nastepuje przetaczanie
elektryczne.
* syczenie, brzeczenie: wentylator pracuje.
* rytmiczny dzwigk: wykryto naczynie.

7.4 Oko Timer Eco timer

Aby oszczedzac energie, grzatka pola
grzejnego wytacza sie zanim zabrzmi timer
odliczania czasu. Réznica w czasie pracy
zalezy od ustawienia mocy grzania i czasu
trwania pieczenia.
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7.5 Uproszczony przewodnik
kulinarny

Zaleznos$¢ miedzy ustawieniem mocy grzania
a poborem mocy przez pole grzejne nie jest
liniowa. Zwiekszenie mocy grzania nie
powoduje proporcjonalnego zwiekszenia
poboru mocy. Przy ustawieniu $redniej mocy

grzania pole grzejne wykorzystuje mniej niz
potowe swojej mocy.

@

Dane przedstawione w tabeli majg
wytgcznie charakter orientacyjny.

Ustawienie Zastosowanie: Czas Wskazowki
mocy grzania (min)
1 Podtrzymywanie temperatury potraw.  w razie Umiesci¢ pokrywke na naczyniu.
potrzeby
1-2 Sos holenderski, roztapianie: masta, 5-25 Zamieszac od czasu do czasu.
czekolady, zelatyny.
2 Scinanie: puszyste omlety, smazone 10 - 40 Nalezy gotowac z zatozong pokrywka.
jajka.
2-3 Gotowanie ryzu lub potraw mlecznych, 25 - 50 Dodac co najmniej dwukrotnie wiecej
podgrzewanie gotowych potraw. ptynu niz ryzu. Potrawy mleczne mie-
szac od czasu do czasu.
3-4 Gulasz z warzyw, ryb, migsa. 20-45 Dodac¢ kilka tyzek wody. Sprawdza¢
ilos¢ wody w trakcie tego procesu.
4-5 Gotowanie ziemniakéw i innych wa- 20-60 Nala¢ na dno garnka 1-2 cm wody.
rzyw na parze. Sprawdzaé ilos¢ wody w trakcie tego
procesu. Przykry¢ garnek pokrywka.
4-5 Gotowanie wiekszych ilosci potraw, du- 60 - 150 Do 3 | wody plus sktadniki.
szenie i zupy.
6-7 Delikatne smazenie: eskalopki, cordon w razie Odwracac¢ w razie potrzeby.
bleu, kotlety, bryzole, kietbasa, watréb- potrzeby
ki, zasmazki, jajka, nalesniki, paczki.
7-8 Intensywne smazenie, placki ziemnia- 5-15 Odwraca¢ w razie potrzeby.
czane, steki z poledwicy, steki.
9 Gotowanie wody, gotowanie makaronu, obsmazanie miesa (gulasz, mieso duszone w sosie
wiasnym), smazenie frytek.
Gotowanie wigkszej ilosci wody. PowerBoost jest wt.

8. PLYTA GRZEJNA — KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Informacje ogéine

« Czysci¢ ptyte grzejng po kazdym uzyciu.
» Zawsze uzywac naczyn z czystym dnem.
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e Zarysowania lub ciemne plamy na
powierzchni nie majg wptywu na dziatanie
piyty grzejne;j.

» Stosowac specjalne srodki przeznaczone
do czyszczenia powierzchni ptyty grzejnej.

« Zawsze uzywac skrobaka zalecanego do
ptyt grzejnych o szklanej powierzchni.
Skrobak nalezy stosowac wytgcznie jako
dodatkowe narzedzie do czyszczenia
szkta po czyszczeniu standardowym.



Do czyszczenia szklanej powierzchni
nie wolno uzywac nozy ani innych
ostrych, metalowych narzedzi.

/\ OSTRZEZENIE!

8.2 Czyszczenie plyty grzejnej

Wyja¢ natychmiast: stopiony plastik,
folie, sdl, cukier oraz zabrudzenia z potraw
zawierajgcych cukier. W przeciwnym razie
zabrudzenia moga uszkodzi¢ ptyte
grzejna. Uwazac, aby sie nie oparzy¢.
Uzy¢ specjalnego skrobaka, przyktadajac
go pod ostrym katem do szklanej

powierzchni i przesuwajgc po niej
ostrzem.

Usuwag, gdy plyta grzejna
wystarczajaco ostygnie: pierscienie po
kamieniu, pierscienie po wodzie, plamy
ttuszczu, btyszczace metaliczne
odbarwienia. Przetrze¢ ptyte grzejng
wilgotng szmatkg z dodatkiem delikatnego
detergentu. Po wyczyszczeniu wytrzeé
ptyte grzejng do sucha miekka szmatka.
Usuna¢ blyszczace metaliczne
odbarwienia: uzy¢ wodnego roztworu
octu i wyczyscic¢ szklang powierzchnie
wilgotng szmatka.

9. PIEKARNIK — CODZIENNA EKSPLOATACJA

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Funkcje piekarnika

Turbo grill
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub drobiu
z kosémi na jednym poziomie. Do pieczenia za-
piekanek i przyrumieniania.

0 Potozenie wytaczenia
Piekarnik jest wytaczony.

Termoobieg

Do réwnoczesnego pieczenia na maksymalnie
dwoch poziomach oraz do suszenia zywnosci.
Ustawi¢ temperature o 20-40°C nizszg od tem-
peratury dla funkcji Pieczenie tradycyjne.

Funkcja Pizza / AirFry

Do pieczenia pizzy i innych potraw, ktére trzeba

bardziej nagrzewac od dotu. /

Do smazenia potraw na mniejszej ilosci oleju lub
bez papieru do pieczenia. Do takich potraw, jak

frytki lub pizza.

B

Pieczenie tradycyjne
Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz do
suszenia zywnosci.

(p] SteamBake / Czyszczenie woda
Do zwigkszenia wilgotno$ci podczas pieczenia.
Do uzyskania odpowiedniego koloru i chrupigcej
skorki podczas pieczenia. Do zapewnienia so-
czystosci podczas odgrzewania.
W rozdziale ,Konserwacja i czyszczenie” mozna
znalez¢ wiecej informacji na temat funkcji: Czy-
szczenie wodg.

lfl Termoobieg wilgotny

¢ Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia zgodnosci
z rozporzadzeniami w zakresie efektywnosci
energetycznej i ekoprojektu (zgodnie zEU
65/2014 iEU 66/2014). Testy zgodnie z norma;:
IEC/EN 60350-1.
Urzadzenie tak zaprojektowano, aby oszcze-
dzac¢ energig podczas gotowania.
Drzwi piekarnika powinny by¢ zamknigte pod-
czas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji nie byto
zaktocane, a piekarnik dziatat z najwyzszg moz-
liwg efektywnoscig energetyczna.
Podczas uzywania tej funkcji temperatura w ko-
morze moze sie rézni¢ od temperatury ustawio-
nej. Moze nastgpi¢ zmniejszenie mocy grzania.
Ogodlne zalecenia dotyczace oszczedzania ener-
gii znajdujg sie w rozdziale ,Efektywnos$¢ ener-
getyczna”, Oszczedzanie energii.
Wskazoéwki dotyczace pieczenia znajduja sig w
rozdziale ,Wskazoéwki i porady” Termoobieg wil-
gotny.
Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie au-
tomatycznie sig wytgcza.

@

Woybierajac funkcje Termoobieg wilgotny
bez ustawiania temperatury, mozna
rozmrazacé zywnosc.

ﬁ Szybki grill
Do grillowania cienkich porcji potraw w duzych
ilosciach i opiekania chleba.
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9.2 Wiaczanie i wytaczanie
piekarnika

®

W zaleznosci od modelu na
urzadzeniu moga znajdowac sie
symbole przy pokrettach, wskazniki
lub kontrolki:

«  Wskaznik wtgcza sie, gdy piekarnik
sie nagrzewa.

» Kontrolka zapala sig, gdy piekarnik
pracuje.

« Symbol informuje, czy za pomocag
pokretta modyfikowane sg ustawienia
dotyczgce ktoregos z pdl grzejnych,
funkcji piekarnika czy temperatury.

1. Obréci¢ pokretto wyboru funkcji
piekarnika w celu wybrania zgdane;j
funkgiji.

2. Obroci¢ pokretto regulacji temperatury w
celu wybrania zadanej temperatury.

3. Aby wylaczy¢ piekarnik, nalezy obroci¢
pokretto wyboru funkcji piekarnika i
pokretto regulacji temperatury do
potozenia wytgczenia.

9.3 wiaczenie funkcji SteamBake.

Funkcja ta zwieksza wilgotno$¢ podczas
pieczenia.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem
urzgdzenia.

Wydostajgca sie para moze poparzyc¢:

* Nie otwiera¢ drzwi urzadzenia, gdy
wigczona jest funkcja: SteamBake.

» Ostroznie otwieraé drzwi urzadzenia po
uzyciu funkcji: SteamBake.

®

Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”.

1. Otworzy¢ drzwi piekarnika.

2. Napeti¢ wneke komory wodg z kranu.
Maksymalna pojemnos$¢ wneki komory
wynosi 250 ml.

Wneke komory nalezy napetnia¢ wodg
tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny.

3. Obraci¢ pokretto wyboru funkgiji:

SteamBake .
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4. Obréci¢ pokretto regulacji temperatury,
aby ustawi¢ temperature.

5. Wiozyc¢ potrawe do piekarnika i zamkngc¢
drzwi.

/N UWAGA!

Whneki komory nie nalezy napetnia¢
wodg podczas trwania pieczenia lub
gdy piekarnik jest gorgcy.

6. Aby wytaczy¢ urzgdzenie, nalezy obréci¢
pokretto wyboru funkgji piekarnika i
temperatury do potozenia wytgczenia.

7. Usuwaé wode z wneki komory.

/\ OSTRZEZENIE!

Przed usunieciem wody z wneki
komory upewni¢ sie, ze urzadzenie
ostygto.

9.4 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywacé powierzchnie piekarnika w niskiej
temperaturze. Po wytgczeniu piekarnika
wentylator chtodzacy nadal dziata do czasu
schtodzenia piekarnika.

9.5 Wkiadanie akcesoriow
piekarnika

Gleboka blacha / Blacha do pieczenia
ciasta:

Wsuna¢ gtebokg blache lub blache do
pieczenia ciasta miedzy prowadnice
wspornika.

~

\

\

Ruszt:

Wsuna¢ ruszt miedzy wybrane prowadnice
blachy w piekarniku.



Prowadnice teleskopowe utatwiajg wktadanie
i wyjmowanie potek.

Ruszt:

AirFry blacha:

Umiesci¢ blache AirFry na trzecim poziomie
piekarnika. Umiesci¢ blache do pieczenia na
pierwszym poziomie piekarnika.

Umiescic ruszt na prowadnicach
teleskopowych w taki sposob, aby jego nozki
byty skierowane w dot.

Gteboka blacha:

=

\

Umiescic¢ blache do pieczenia ciasta lub
gteboka blache do pieczenia na
prowadnicach teleskopowych.

\

«  Wszystkie akcesoria majg niewielkie
wgtebienia w goérnej i lewej czesci, aby
poprawi¢ bezpieczenstwo. Wgtebienia
zapobiegajg rowniez przewrdceniu.

*  Wysoka krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sig naczyn.

9.6 Prowadnice teleskopowe —
wkladanie akcesoriow piekarnika

®

Nalezy zachowac instrukcje instalacji
prowadnic teleskopowych do
wykorzystania w przysztosci.
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10. PIEKARNIK — FUNKCJE ZEGARA

10.1 Ekran A. Funkcje zegara
B. Timer
A i
|
) oum A u g
LA -0
Q ) ' ) |-| ' ) | @
-— .y -
s |
10.2 Przyciski
Przycisk Funkcja Opis
— MINUS Ustawianie czasu
@ ZEGAR Ustawianie funkgcji zegara.

_I_ PLUS

Ustawianie czasu

10.3 Funkcje zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

@ AKTUALNA GODZINA Ustawianie, zmiana lub sprawdzanie aktualnej godzi-
ny.
I_)l CZAS TRWANIA Ustawianie czasu pracy piekarnika.

Q MINUTNIK

Ustawianie odliczania. Funkcja ta nie ma wptywu na
dziatanie piekarnika. Funkcje te mozna wigczy¢ w do-
wolnej chwili — réwniez wtedy, gdy piekarnik jest wyta-
czony.

10.4 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i temperature
piekarnika.

2. Naciskac @ az |_)| zacznie migac.

3. Nacisngé + lub =, aby ustawic¢ funkcje

CZAS.
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie

=1

4. Gdy uptynie czas pieczenia, bedzie migaé
g i zostanie wyemitowany sygnat
dzwigkowy. Urzadzenie wytaczy sig
automatycznie.
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5. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢
sygnat dzwigkowy.

6. Obroci¢ pokretto wyboru funkgcji
piekarnika i pokretto regulacji temperatury
w potozenie wylgczenia.

10.5 Ustawianie MINUTNIKA

1. Naciskaé @ az Q zacznie migac.

2. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢ zgdany
czas.

Minutnik uruchomi sie automatycznie po 5

sekundach.

3. Gdy uptynie ustawiony czas, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.



Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢
sygnat dzwiekowy.

4. Ustawi¢ pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wylgczenia.

10.6 Anulowanie funkcji zegara

1. Nacisna¢ kilkakrotnie @ az zacznie
miga¢ wskaznik zadanej funkgiji.

2. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk —.
Funkcja zegara wytaczy sie po kilku
sekundach.

11. PIEKARNIK — WSKAZOWKI | PORADY

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Termoobieg wilgotny vl

@

Temperatury i czasy pieczenia podane w
tabelach maja wytacznie charakter
orientacyjny. Zalezg one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych sktadnikdw.

Chleb i pizza
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Buteczki 180 25-35 3
Mrozona pizza 350 g 190 25-35 3
Ciastka na blasze do pieczenia
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Rolada szwajcarska 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Ciasta w foremce
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Suflet 200 30-40 3
Biszkoptowy spod tarty 180 20-30 3
Biszkopt krélowej Wiktorii 150 25-35 3
Ryby
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Ryby w woreczkach 300 g 180 25-35 3
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Cata ryba 200 g 180 25-35 3
Filet rybny 300 g 180 25-35 3
Mieso
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Migso w woreczku 250 g 200 25-35 3
Szasztyki miesne 500 g 200 30-40 3
Mate wypieki
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Ciastka 180 25-35 3
Makaroniki 160 25-35 3
Babeczki 180 25-35 3
Chrupkie pieczywo 170 20-30 3
Kruche ciasteczka 150 25-35 3
Tartaletki 170 15-25 3
Wegetarianskie
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Mieszanka warzywna w woreczku 400 g 180 25-35 3
Omlet 200 20-30 3
Warzywa na blasze 700 g 180 25-35 3
11.2 SteamBake
Wypieki
Produkt Temperatura Woda we Czas wstepne- Czas (min) Poziom
(°C) wglebieniu  go nagrzewa- piekar-
komory (ml) nia (min) nika
Chleb biaty 180 150 10 30-40 2
Butki 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20-25 1
Domowa pizza 230 150 10 15-20 2
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Produkt Temperatura Woda we Czas wstepne- Czas (min) Poziom
(°C) wgtebieniu go nagrzewa- piekar-
komory (ml) nia (min) nika
Ciastka, babeczki, 160 150 10 10-20 2
croissanty
Ciasto ze sliwkami, 160 150 10 70-80 2
butki z cynamonem
Zywnos$é mrozona
Produkt Temperatura Woda we Czas wstepne- Czas (min) Poziom
(°C) wglebieniu  go nagrzewa- piekar-
komory (ml) nia (min) nika
Pizza 200 100 10 15 2
Croissanty 170 50 10 25 2
Lasagna 200 200 10 35-45 2
Odswiezanie potraw
Produkt Temperatura Woda we Czas wstepne- Czas (min) Poziom
(°C) wgtebieniu go nagrzewa- piekar-
komory (ml) nia (min) nika
Chleb biaty 110 100 - 30-40 2
Butki 110 100 - 20-25 2
Domowa pizza 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Warzywa 110 100 - 15-25 2
Ryz 110 100 - 15-26 2
Makaron 110 100 - 15-27 2
Mieso 110 100 - 15-28 2
Opiekanie
Produkt Temperatu- Woda we Czas Czas (min) Poziom
ra (°C) wgtebieniu ko- wstepnego piekar-
mory (ml) nagrzewa- nika
nia (min)
Kurczak 210 200 - 70-75 2
Potéwki kurczaka 210 200 - 35-50 2
Pieczen wieprzowa 180 200 - 65-70 2
Pieczen wotowa, 1-1,5 200 200 - 1. 50-55 2
kg 2. 60-65
1. Lekko wysmazone 3. 65-70
2. Srednio wypieczone
3. Dobrze wypieczone
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Produkt Temperatu- Woda we Czas Czas (min) Poziom
ra (°C) wgtebieniu ko- wstepnego piekar-
mory (ml) nagrzewa- nika
nia (min)
Indyk pieczony 200 200 - 70 -85 2
11.3 AirFry
Wyroby piekarnicze
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Croissanty, mrozone ok. 350 g 180 - 220 15-30 3
Ciasto francuskie, mrozone ok. 400 g 180 - 220 15-35 3
Ciasto francuskie, $wieze ok. 300 g 180 - 220 15-35 3
Pizza, mrozona ok. 340 g 180 - 220 20-35 3
Produkty z ziemniakéw
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Frytki, mrozone ok. 650 g 180 - 220 20-30 3
Frytki grube, mrozone ok. 600 g 180 - 220 20-30 3
Pieczone ¢éwiartki ziemniakéw, mrozo-  ok. 650 g 180 - 220 15-25 3
ne
Krokiety ok. 450 g 180 - 220 15-30 3
Swieze warzywa
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Plastry cukinii, swieze, 1) ok. 500 g 180 - 220 25-35 3
1) dodac 1 tyzeczke oliwy z oliwek, aby zapobiec przywieraniu
Inne
Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Eskalopki, mrozone ok. 300 g 180 - 220 15-25 3
Krewetki w ciescie, mrozone ok. 200 g 180 - 220 15-25 3
Krazki z kalmaréw, mrozone ok.250 g 180 - 220 15-25 3
Nuggetsy z kurczaka, mrozone ok. 300 g 180 - 220 15-25 3
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Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Paluszki rybne, mrozone ok. 500 g 180 - 220 15-25 3
11.4 Informacja dla instytucji wykonujacych testy
Produkt Funkcja Tempe- Czas (min) Akcesoria Poziom
ratura piekarni-
(°C) ka
Mate ciasteczka (20 szt. Pieczenie tradycyjne 170 20-30 Blacha 4
na blasze)
Mate ciasteczka (20 szt. Termoobieg 150 20-30 Blacha 2
na blasze)1)
Mate ciasteczka (20 szt. Termoobieg 150 25-35 Blacha do 1+4
na blasze)1) pieczenia /
tacka na
skapujacy
tluszcz
Szarlotka, 2 formy (2 20 Pieczenie tradycyjne 180 70-90 Kratka 1
cm) na ruszcie, umie-
szczone po przekatnej
Szarlotka, 2 formy (2 20 Termoobieg 160 70-90 Kratka 2
cm) na ruszcie, umie-
szczone po przekatnej
Szarlotka, 2 formy (o 20 Funkcja Pizza 160 60 - 80 Kratka 2
cm) na ruszcie, umie-
szczone po przekatnej
Biszkopt niskokaloryczny, Pieczenie tradycyjne 170 30-40 Kratka 3
1 forma (2 26 cm) na
ruszcie
Biszkopt niskokaloryczny, Termoobieg 150 35-45 Ruszt 2
1 forma (g 26 cm) na
ruszcie
Biszkopt niskokaloryczny, Termoobieg 160 25-35 Ruszt 1+4
1 forma (2 26 cm) na
ruszcie 1)
Kruche ciasto/ciasto prze- Termoobieg 140 20-35 Blacha 3
ktadane
Kruche ciasto/ciasto prze- Termoobieg 140 20-30 Blacha 1+4
ktadane
Kruche ciasto/ciasto prze- Pieczenie tradycyjne 160 20-35 Blacha 3
ktadane
Szybki grill Maks. 1-5 Kratka 4

Toasty1 )
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Produkt Funkcja Tempe- Czas (min) Akcesoria Poziom
ratura piekarni-
(°C) ka
Burger wotowy Grillowanie Maks. 15 - 20 pierw- Ruszt/Tacka 4 +1
sza strona. na skapuja-
10 - 15 druga cy tluszcz
strona.

1) Nagrzewac wstegpnie piekarnik przez 10 minut.

12. PIEKARNIK — KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia
Srodki czyszczace

* Przod urzadzenia nalezy czyscic tylko
Sciereczkg z mikrofibry zwilzong cieptg
wodg z tagodnym detergentem. Wyczysci¢
i sprawdzi¢ uszczelke drzwi wokot
obramowania komory.

» Uzyc¢ roztworu czyszczacego, aby
wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

» Usung¢ plamy za pomocg tagodnego
detergentu.

Codzienne uzytkowanie

» Czysci¢c komore po kazdym uzyciu.
Nagromadzenie sie tluszczu lub innych
zabrudzen moze skutkowa¢ pozarem.

* Nie pozostawia¢ gotowych potraw
w urzgdzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po
kazdym uzyciu nalezy osuszy¢ komore
tylko Sciereczkg z mikrofibry.

Akcesoria

* Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢
wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzyc¢
tylko Sciereczki zwilzonej ciepta woda
z dodatkiem tagodnego detergentu. Nie
my¢ akcesoriéw w zmywarce (z wyjatkiem
blachy AirFry).

» Do czyszczenia akcesoriow z powlokg
zapobiegajacg przywieraniu AirFry oraz
blachy nie nalezy uzywac¢ sciernych
Srodkow czyszczacych ani przedmiotow
o ostrych krawedziach.
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12.2 Czyszczenie blachy AirFry

1. Umiescié¢ blache AirFry na blasze do
pieczenia ciasta.

2. WiIac gorgcg wode z detergentem i
pozostawi¢ w celu namoczenia.

3. Umy¢ blache AirFry gabka lub usunagé
zabrudzenia szczotka.

Blache mozna réwniez my¢ w zmywarce.

12.3 Piekarniki wykonane ze stali
nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czyscic¢ wytacznie za
pomocg wilgotnej $ciereczki lub gabki.
Osuszy¢ miekka Sciereczka.

Nie nalezy uzywac myjek stalowych, kwaséw
ani produktéw Sciernych, poniewaz mogg one
uszkodzi¢ powierzchnig piekarnika. Panel
sterowania piekarnika nalezy czysci¢ stosujac
sie do tych samych zalecen.

12.4 Czyszczenie wneki komory

Procedura czyszczenia ma na celu usuniecie
osadu z kamienia z wneki komory po
zakonczeniu pieczenia parowego.

@

W przypadku funkcji: SteamBake zaleca
sie wykonywanie czyszczenia co
najmniej co 5-10 cykli pieczenia.

1. Nala¢ 250 ml biatego octu do wneki
komory w dolnej czesci piekarnika.
Uzy¢ octu maks. 6%, bez zadnych
dodatkow.

2. Pozostawi¢ ocet w temperaturze
pokojowej na 30 minut, aby rozpuscit
osad z kamienia.



3. Wyczysci¢ komore cieptg woda z miekkg

szmatka.

12.5 Demontaz prowadnic blach

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjgc

prowadnice blach.

1. Odciagna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

2. Odciggna¢ tylng czesé prowadnic blach
od bocznej scianki i wyjac je.

12.6 Jak korzysta¢ z: Czyszczenie
woda

W procesie czyszczenia wykorzystuje sie
wode do usuwania pozostatosci ttuszczu
i resztek zywnosci z piekarnika.

1. Wila¢ wode do wneki komory: 250ml.
Wiaczy¢ funkcje .

Ustawi¢ temperaturg na 90°C.
Pozostawi¢ urzgdzenie na 30 min.
Wytgczy¢ urzadzenie.

Odczekaé, az urzgdzenie ostygnie.
Osuszy¢ komore miekka Sciereczka.

oapON

12.7 Demontaz drzwi piekarnika

Nalezy wymontowac drzwi, aby utatwi¢ ich
czyszczenie.

®

Kotki ustalajgce prowadnic
teleskopowych musza by¢ skierowane do
przodu.

Zamontowaé prowadnice blach w odwrotnej
kolejnosci.

/N UWAGA!

Upewnic¢ sig, ze dtuzszy element
ustalajacy znajduje sie z przodu. Konce
obu elementéw ustalajgcych powinny by¢
skierowane do tytu. Ich nieprawidtowe
zamontowanie moze spowodowac
uszkodzenie emalii.

1. Calkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Przesung¢ suwak, az styszalne bedzie

klikniecie.

3. Zamkna¢ drzwi az do zablokowania

suwaka.

4. Zdjaé drzwi.

Aby zdja¢ drzwi, nalezy najpierw
wyciggnac¢ je z jednej strony, a nastepnie
z drugiej.

Po zakonczeniu czyszczenia zatozy¢ drzwi
piekarnika, wykonujgc powyzsze czynnosci
w odwrotnej kolejnosci. Upewni¢ sig, ze po
zatozeniu drzwi dato sie ustysze¢ kliknigcie.
W razie potrzeby uzy¢ sity.
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12.8 Wyjmowanie i czyszczenie
szyb drzwi

®

Rodzaj i ksztatt szyb w zakupionym
produkcie moga roznic sie od przyktadow
prezentowanych na ilustracjach. Réwniez
liczba szyb moze by¢ inna.

2. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.
3. Umiesci¢ Sciereczke na dnie komory.

Oswietlenie tylne

@

Klosz o$wietlenia znajduje sie z tytu

1. Chwyci¢ z obu stron goérng listwe drzwi B
i nacisng¢ do srodka, aby zwolni¢
zatrzaski.

2. Pociagnac listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjac.

3. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciggnac je do gory
wzdtuz prowadnicy.

4. Wyczysci¢ szyby drzwi piekarnika.
Aby zamontowacé szyby, nalezy wykonaé
wyzej opisane czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.

12.9 Wymiana oswietlenia

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.
Zardbwka moze by¢ gorgca.

1. Wylaczy¢ piekarnik. Odczekac, az
piekarnik ostygnie.
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komory.

1. Obréci¢ szklany klosz w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
aby go zdjac¢.

2. Wyczyscic klosz.

3. Wymieni¢ zarowke oswietlenia piekarnika
na nowg, odporng na dziatanie wysokiej
temperatury do 300°C.

Uzy¢ zaréwki tego samego typu.

4. Zamontowacé klosz.

12.10 Szuflada

/\ OSTRZEZENIE!

Nie nalezy wkifadaé zywnosci do
szuflady.

/\ OSTRZEZENIE!

Nie przechowywac w szufladzie
tatwopalnych przedmiotéw, jak materiaty
do czyszczenia, plastikowe torebki,
rekawice do piekarnika, papier, srodki do
czyszczenia, preparaty w aerozolu,
przedmioty z tworzyw sztucznych.
Podczas korzystania z piekarnika
szuflada moze by¢ gorgca. Wystepuje
zagrozenie pozarem.

Szuflade pod piekarnikiem mozna wyjaé w
celu czyszczenia.

Wyjmowanie szuflady:

1. Wyciagna¢ szuflade do oporu.

2. Unies¢ lekko szuflade, tak aby znalazta
sie pod katem do prowadnic szuflady.
Aby zamontowac szuflade, nalezy powtorzyc

procedure w odwrotnej kolejnosci.



13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobi¢, gdy...

Problem

Mozliwa przyczyna

Srodek zaradczy

Nie mozna wigczy¢ urzadzenia.

Urzadzenia nie podtgczono do zasi-
lania lub podtaczono nieprawidtowo.

Sprawdzié, czy urzadzenie podta-
czono prawidtowo do zasilania.

Nie mozna wigczy¢ urzadzenia.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzié, czy bezpiecznik jest
przyczyna usterki. Jezeli nadal be-
dzie dochodzi¢ do wyzwalania bez-
piecznika, nalezy skontaktowac sie
z wykwalifikowanym elektrykiem.

Nie mozna uruchomic¢ ptyty grzejnej
ani nig sterowad.

Dotknieto jednoczesnie 2 lub wiecej
pdl czujnikow.

Dotkna¢ tylko jednego pola czujnika.

Nie mozna uruchomi¢ ptyty grzejnej
ani nig sterowac.

Na panelu sterowania znajdujq sie
plamy wody lub ttuszczu.

Wyczysci¢ panel sterowania.

Rozlegnie sig sygnat dzwigkowy

i ptyta grzejna wytaczy sie.

Gdy plyta grzejna jest wytaczona,
rozlega sie sygnat dzwigkowy.

Umieszczono co$ w jednym lub
wigkszej liczbie pol czujnikow.

Usuna¢ przedmiot z pol czujnikow.

Ptyta grzejna wytaczy sie.

Na polu czujnika znajduje sie przed-

miot \J.

Usuna¢ przedmiot z pola czujnika.

Nagrzewanie naczyn na plycie
grzejnej trwa zbyt dtugo.

Nieprawidtowa $rednica lub jako$c¢
naczynia.

Nalezy uzy¢ naczyn przeznaczo-
nych do nagrzewania indukcyjnego
o $rednicy dna podobnej do wielkos-
ci pola grzejnego.

Wskaznik ciepta resztkowego nie
zapala sie.

Pole grzejne nie jest gorace, ponie-
waz dziatato za krétko.

Jesli pole grzejne dziatato wystar-
czajgco diugo, aby byto gorgce, na-
lezy skontaktowac sie z autoryzowa-
nym centrum serwisowym.

Nie dziata funkcja automatycznego
podgrzewania.

Pole grzejne jest gorace.

Odczekac, az pole grzejne wystar-
czajgco ostygnie.

Nie dziata funkcja automatycznego
podgrzewania.

Ustawiono najwyzszg moc grzania.

Maksymalna moc grzania jest réwna
mocy uruchamianej funkgji.

Moc grzania przetacza si¢ migdzy
dwoma poziomami.

Wiaczona jest funkcja zarzadzania
energia.

Patrz rozdziat ,Ptyta grzejna — co-
dzienne uzytkowanie.”

Pola czujnikow nagrzewaja sie do
wysokiej temperatury.

Naczynie jest zbyt duze lub ustawio-
ne zbyt blisko elementéw steruja-
cych.

Jesli to mozliwe, duze naczynia na-
lezy ustawia¢ na polach tylnych.

Brak sygnatéw, gdy dotyka sie pol
czujnikéw na panelu.

Sygnaty sg wytaczone.

Wigczy¢ sygnaty. Patrz rozdziat
4Plyta grzejna — codzienne uzytko-
wanie.”
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Problem

Mozliwa przyczyna

Srodek zaradczy

Na wyswietlaczu pojawia sig [:] go wylaczenia.

Wigczona jest funkcja samoczynne- Wytgczyc¢ i ponownie wigczy¢ plyte

grzejna.

L. . L !
Na wyswietlaczu pojawi sie .
uruchomienia.

Wigczone jest zabezpieczenie przed Patrz rozdziat ,Pltyta grzejna — co-
dostepem dzieci lub funkcja blokady dzienne uzytkowanie.”

Na wyswietlaczu pojawi sig .

Brak naczynia na polu grzejnym.

Postawi¢ naczynie na polu grzej-
nym.

Na wys$wietlaczu pojawia sig .

Nieprawidtowe naczynie.

Uzy¢ odpowiedniego naczynia.
Patrz rozdziat ,Plyta grzejna - wska-
zbwki i porady.”

Na wyswietlaczu pojawi sig .

Srednica dna naczynia jest za mata  Uzywaé naczynia o odpowiednich
dla wybranego pola.

wymiarach. Patrz rozdziat ,Ptyta
grzejna - wskazowki i porady.”

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytaczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie ustawiono aktualnego czasu.

Ustawianie zegara

Piekarnik nie nagrzewa sie.
wien.

Nie ustawiono wymaganych usta-

Upewni¢ sie, ze ustawienia sg pra-
widtowe.

Oswietlenie nie dziata.

Oswietlenie jest uszkodzone.

Wymieni¢ o$wietlenie.

Na wyswietlaczu widoczne jest
wskazanie ,12.00.”

Nastgpita przerwa w zasilaniu.

Wyzerowac¢ zegar.

Na potrawach i w komorze piekarni- Potrawa pozostawata w piekarniku

ka osadzajg sie para i skropliny. zbyt dtugo.

Nie pozostawia¢ potraw w piekarni-
ku na dtuzej niz 15-20 minut po za-
konczeniu procesu pieczenia.

Efekt pieczenia przy uzyciu funkgcji
SteamBake nie jest zadowalajacy.

Nie napetniono wneki komory woda. Patrz ,Wigczanie funkcji SteamBa-

ke”.

Woda we wnegce komory nie wrze.
ska.

Temperatura piekarnika jest za ni-

Ustawi¢ temperature na co najmniej
110°C. Patrz rozdziat ,Piekarnik -
wskazowki i porady.”

Woda wyptywa z wneki komory.
wody.

Do wneki komory wlano za duzo

Wytgczy¢ piekarnik i upewni¢ sie, ze
urzgdzenie jest zimne. Wytrze¢ wo-
de Sciereczka lub ggbka. Doda¢ od-
powiednig ilo$¢ wody do wneki ko-
mory. Patrz ,Wiaczanie funkgcji
SteamBake”.

13.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na
tabliczce znamionowej. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na przedniej ramie
komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki
znamionowej z komory piekarnika.
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Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)




14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie zgodnie z przepisami UE dotyczacymi

ekoprojektowania dla plyt grzewczych

Dane identyfikacyjne modelu CIB6643BBM

Typ piyty grzejnej Ptyta grzejna w kuchence wolnostojacej

Liczba pol grzejnych 4

Technika grzania Ptyta indukcyjna

Srednica okragtych pdl grzejnych (@)  Lewe przednie 21.0cm
Lewe tylne 14.0 cm
Prawe przednie 18.0 cm
Prawe tylne 18.0 cm

Zuzycie energii na pole grzejne (EC Lewe przednie 191.0 Whi/kg

electric cooking) Lewe tylne 177.0 Whikg
Prawe przednie 189.0 Wh/kg
Prawe tylne 178.0 Whi/kg

Zuzycie energii przez ptyte grzejna (EC electric hob) 183.8 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — czg$¢ 2: Plyty grzejne — metody po-

miaru wydajnosci.

14.2 Plyta grzejna - Oszczedzanie
energii

Postepujac zgodnie z ponizszymi
wskazoéwkami, mozna zaoszczgdzi¢ energie
podczas codziennego gotowania.

* Podczas podgrzewania wody uzywac tylko
niezbednej jej ilosci.

Jesli to mozliwe, zawsze zaktadac
pokrywki na naczynia.

Naczynia stawia¢ na srodku pola
grzejnego.

Wykorzystac ciepto resztkowe, aby
utrzymac ciepto potrawy lub jg stopic.

14.3 Karta informacyjna produktu oraz informacje o produkcie zgodnie z
przepisami UE dotyczacymi etykiet efektywnosci energetycznej i

ekoprojektu dla piekarnika

Nazwa dostawcy

AEG

Dane identyfikacyjne modelu

CIB6643BBM 940003132

Wskaznik efektywnosci energetycznej

95.3

Klasa sprawnosci energetycznej

A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-  0.95 kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej 0.82 kWh/cykl

wentylacji

Liczba komor
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Zroda ciepta

Elektrycznos¢

Pojemnos$¢

731

Rodzaj piekarnika

Piekarnik w kuchence wolnostojacej

Masa

54.0 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Czg$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i grille - Metody pomiaru wydajnosci.

14.4 Piekarnik — Oszczedzanie
energii

Ponizsze wskazéwki pokazuja, jak
oszczedzac¢ energie podczas korzystania z
urzgdzenia.

Upewni¢ sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwiera¢
zbyt czgsto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn oraz
ciemnych, nieodblaskowych foremek do
ciasta i pojemnikow zwieksza oszczednosc
energii.

Nie nalezy wstepnie nagrzewac¢ urzgdzenia
przed gotowaniem, o ile nie jest to wyraznie
zalecane.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skraca¢ przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzysta¢ z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzadzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do
podtrzymywania temperatury lub
podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

14.5 Informacje o produkcie dotyczace poboru mocy i maksymalnego
czasu do osiggniecia odpowiedniego trybu niskiego poboru mocy

Zuzycie energii elektrycznej w trybie czuwania

0.8W

Maksymalny czas potrzebny na automatyczne przejscie urzadzenia do odpowiedniego trybu niskie-

go poboru mocy

20 min

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C-) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadoéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chroni¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

72 POLSKI

Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wiadzami
miejskimi.
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