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1: ALLGEMEINE INFORMATIONEN

1.1 Lesen der Bedienungsanleitung

1.1.1 Allgemeines

Lieber Kunde, wir danken Ihnen flr das uns geschenkle Vertrauen und fir den Erwerb sines Gerdtes
aus unserem Sortiment.

Das von lhnen erworbene Ger4t ist so konzipiert, dass es Ihren Anfordarungen im Haushalt antspricht.
Wir bitten Sie, die vorliegende Bedienungsanieitung, die Ihnen dig Einsatzmoglichkeiten und die
Funktionsweise Ihres Gerdles beschreibl, genau zu beachien.

Diese Bedienungsanieitung ist verschiedenen Gerdtelypen angepasst, daher finden Sie darin auch die
Beschreibungen von Funktionen, die Ihr Gerdt evil. nicht enthalt.

Flir Schiden an Personen oder Gegenstinden, die auf eine fehlerhafte oder unsachgemaBe
Installation des Gerdtes zuriickzufihren ist, Gbernimmt der Hersteller keinerlei Haftung.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, evil. notwendige Modelimodifizierungen an den Geratelypen
vorzunehmen, um die geltenden technischen Normen einzuhaiten.

Bel Reklamationen wenden Sie sich bitte an den Kundendianst Ihres Handlers.

1.1.2 Angaben zum Hersteller

Hersteller und verantwortliche NEG-Novex GroBhandelsgeselischaft fGr Elektro- und
Person: Haustechnik GmbH

Marke: Respekta

Adrassa: Chenovar Str, 5, 67117 Limburgerhof, Deutschland
Telefon/Fax: 00 49 6232 29850 0

E-Mail info@neg-novex.de

WaeabSite www,respekla.de

1.1.3 Kundendienst

Bel tachnischen Fragen zu Ihrem Gerét wenden Sie sich bitte an dem Kundendienst Ihres Hindlers.

Bavor Sla den Kundendienst anrufen, notiersn Sie sich bitte:
- Modelinummer
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1.1.4 Einleitung und Sicherheit

Bevor Sie die das Gerét installieren undfoder benutzen, lesen Sie bitte sorgféltig die Anweisungen
in dieser Anleitung.

So kénnen Sie sich mit Inrem neuen Gerat vertraut machen.

Bewahren Sie diese Unterlage griffbereit auf, damit Sie sie jederzeit nachschlagen und sie an eveniuelle
Nachbasitzer weitergeben kénnen.

Lesen Sie die Sicherheitsvorschriften in der Einleitung dieses Handbuchs und beachten Sie
die im Texi vorhandenen Sicherheitshinweise wie z. B.: .Achtung®, ,Wichtiger Hinweis™ und
~Gefahr” im Text.

Dieses Symbol bedeutet: HINWEIS

Digsas Symbol weist Sie auf niitzliche Tipps hin und macht auf richtiges Vorgehen und
Verhalten auimerksam. Das Beachten der mit diesem Symbol versehenen Hinweize
erspart Innen manches Problem.

Das Symbol hat die Aulgabe, bestimmte Methoden oder Verfahren hervorzuheben, die
fur die korrekte Verwendung des Gerates anzuwenden sind.

Dieses Symbol badeutet: WICHTIGER HINWEIS

Dieses Symbol hat die Aulgabe, einen Arbeitsschritt hervorzuheben, der mit besonderer
Vorsicht auszufihren ist, um eine Beschédigung der Struktur des Gerfites oder dessen
| Bauteile zu varhindern.

Dieses Symbol bedeutet: ACHTUNG

Digses Symbol hat die Aufgabe, eine Sicherheitsinformation hervorzuheben. Aufmerksam
lesen. Vergewisgsern Sie sich auch, dass Sie die Ursachen lir mégliche gelahrliche
Unfélle genau verstanden haben,

Dieses Symbol hedeutet: GEFAHR

Dieses Symbol soll Sie aut eine gefdhriche Situation fir Sie selbst und andere
aufmerksam machen. Aufmerksam lesen. Vergewissemn Sie sich auch. dass Sie die
Ursachen lir magliche gelahrliche ader auch todliche Unfille genau verstanden haben.

Diesea Symbol bedeutet: ENTSORGUNG

Dieses Symbol aul dem Produkt oder aul der Verpackung weist daraul hin, dass
dieses Produkl nichl als normaler Hausmill behandelt werden darf, sondem aber
eine spezielle Sammaelstelle fir das Recyeling von elektrischen und elektronischan
Geriten entsorgt werden muss. Indem Sie helfen, dieses Produkt korrekt zu entsorgen,
tragen Sie zum Schutz der Umwelt, Ihrer Gesundheit und des Wohlbetindens anderer
bel. Unsachgemafe Entsorgung gefihrdet die Umwelt und die Gesundheil. Waeilere
Informationan 2um Recycling dieses Produkts aerhaiten Sie bei thran &rtlichen Behdrden,
Entsorgungseinrichiungen oder dem Geschift, in dem Sie das Produkt gekauft haben.




RESPEeKtla

1.1.5 Identifikation des Gerats

-
E F a 9
a ; Eff.
\aespema \ CG/E Class
A
220-240V~ 50 Hz\Ehhﬂu—Bminﬁn Mod. 15110000000226 /
AB141
TOTAL 2.9-34 kW * Built-in oven
@ 230y  Four a encastrer /ﬁ 3%55 B
D +—F 447A Fomo
\\ﬁen&n Nr. MAR-YYYYMMDDO0001
e G-hovex Grofhandelsgeseischaft fir Elexin- und Hamstecrnik GmbH, Chenover 5§ 5
/ B-67117 Limburgerhiol  wwwrespekisce — mis@negrowexds 40 8232 298500
C
. /

Auf dem Kannschild sind folgande Daten angageben:
A - Modell
B - Gewicht
C - Angaben zum Hersteller
D - Seriennummer
E - Hersteller
F = Beschreibung
G - CE-Kennzeichnung

HINWEIS: Es wird empfohlen, die Daten und Seriennummern des Geriits xu notieren, um
sio bel Bedarl schneller zur Hand zu haben,

immer die aul diesem Schild aulgefliihrien Dalen an.

o HINWEIS: Flr einen effizienten Kundendienst und Ersatzteilservice geben Sie bitte

Platzlerung des Typenschildes
Das Typenschild des Geréits ist im unteren Bereich angebracht.
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CE-Konformitatserklarung

Der Hersteller der hier beschrishenen Gerate, auf welche sich diese Eridarung bezieht, erkiart hiermit in
alleiniger Verantwortung, dass diese die einschiagigen, grundlegenden Sicherheits-, Gesundheits- und
Schutzanforderungen der hierzu bastehenden EG Richilinien erfiillen, und dass die entsprechenden
Priifpratokolle, insbesondere die vom Hersteller oder seinem Bewvollmachtigten ordnungsgemai
ausgestelite CE-Konformitiitserklarung zur Einsichinahme der zustandigen Behdrden vorhanden sind
und Uber den Gerateverkaufer angefordert werden kénnen. Der Hersteller erkian ebenso, dass die
Bestandteile der/des in dieser Bedienungsanieitung beschrisbenen Gerate(s), wsiche mit frischen
Lebensmitieln in Kontakt kommen kénnan, keine toxischen Substanzan enthaltan.

1.1.6 Garantiebedingungen
Der Hersteller iibernimmt keine Haftung fiir Schéden, die durch den Kaufer verursacht werden.

Dieses Gerat wurde nach modernsien Methoden hergestellt und geprift. Unabhéingig von der
gesetzlichen &-monatigen Gewahrleistungspfiicht des Verkaufers/Handlers leistet der Hersteller eine
Garantie fur fehlerfreies Material und fehlerfreie Produktion tiber einen Zsitraum von 24 Monaten ab
Kaufdatum. Die Garantie erlischt bei Eingriften durch den Kaufer oder durch Dritte. Schaden, die durch
unsachgeméBe Behandlung oder Badienung, durch falsches Aufstellen oder Aufbewahren, durch
unsachgeméBen Anschluss sowie durch hihere Gewalt oder sonstige &uBere Einflisse entstehen,
fallen hicht unter die Garantieleistung. Wir behalten uns vor, bei Reklamaticnen die defekten Teile
auszubessern oder zu ersetzen, oder das Gerdl umzutauschen. Nur wenn mil Nachbesserung(en)
oder Umtausch des Gerates die herstellerseitig vorgesehens Nutzung endgiltig nicht zu emreichen sein
solite, kann der Kaufer innerhalb der Garantiefrist von sechs Monaten, garechnet vom Tag des Kaufes,
-eine Minderung des Kaufpreises ader die Aufhebung des Kauivertrages verlangen.

‘Schadensersatzansprilche, auch hinsichilich Folgeschéden, soweit sie nicht auf Vorsalz oder grober
Fahrldssigkeit baruhen, sind ausgeschiossen

Der Garantisanspruch (st vom Kéufer durch Vorlage der Kaufquittung nachzuweisen. Die Garantie ist
innerhalb der Bundesrepublik Deutschland glitig.
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2 : ALLGEMEINE
SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

2.1 Wichtige Hinweise

. GEFAHR: Es besteht Brandgefahr, wenn die Reinigung nicht gemaB dan Anwsisungen

in diesem Handouch durchgefihrt wird.

GEFAHR: Brandgefahr durch Selbstentziindung von Ol und Fettdampfen Vermsiden
Sie die Wiederverwendung von Ol, da gebrauchies Ol organische Rickstande enthalten
kann, die eine Selbstentziindung wahrscheinlicher.

Werden beim Garen von Speisen alkoholische Getranke (z. B. Rum, Cognac, Wein)
zugegeben, ist zu beachten, dass Alkohel bei hohen Temperaturen verdampft. Es ist
daher nicht auszuschlieBen, dass sich die entstenenden Dampfe bei Kontaki mit den
Heizelementen entziinden kénnen.

GEFAHR: Legen Sia keine brennbaren Produkie oder mit brennbaren Produkten
getrankte Gegenstéinde in oder in die Nahe des Gerals.

Berlihren Sie wihrend und nach dem Gebrauch nicht die Heizelemenle oder die
Innenflachen des Gerdts, da dies zu Verbrennungen fohren kann. Vermeiden Sie den
Kontak! mit Geweben oder anderen brennbaren Materialien, bis alle Kompanenten des
Gerats vollstandig abgekiihlt sind.

GEFAHR: Gefahr durch heifie Bereiche. Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann
2y Verbrennungen und Verbrohungen fihren.

Wenn das Gerét in Betrieb ist, werden die Heizelemente und einige Teile der Backotentir
extrern helfl, Die Heizelemente nicht berthren.

GEFAHR: Keine Abanderungen am Gerat vomehmen.

GEFAMR: Setzen Sie das Gerdt nicht den Witterungseinfilssen wie Regen oder
Sonnenlicht aus.

GEFAHR: Verwenden Sie das Gerait nicht zur Autwarmen oder Garen von Lebensmitteln
in Dosen oder hermetisch dichten Behétern. Der Druck, der sich in solchen Behaltern
antwickalt, kann zu einer Explosion fihren, wodurch das Gerat beschadigt werden kann,

ACHTUNG: Vor Wartungs- und Reinigungsarbeiten muss das Gerdt von der
Stromversurgung getrennt werden,

Um die Effizienz und Sicherhelt des Geréits zu gewdihrleisten, wird empfohlen, sich nur
an die vorn Hersteller autorisierten Kundendienstzentren zu wenden und im Falle eines
Bruchs oder einer Storung nur Originalersatzteile zu verwenden,

ACHTUNG: Vergewlissarm Sie sich, dass die Daten auf dem Typenschild des Backofens
mit dem Stromnetz des Hauses, in dem ar installient werden soll, kompatibel sind,
andernfalls ziehen Sia sinan qualllizieren Techniker hinzu.

B By P P>
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ACHTUNG: Stellen Sie sicher, dass Sie das richlige Kabel fur den Anschiuss an das
Stromnetz verwenden.

Stellen Sie sicher, dass das Gerét korrekt montiert ist. Wenn ungeeignete Nelzkabel oder
freiliegende Netzstecker verwendst werden, kann der Anschluss Oberhitzt werden.
Stellen Sie sicher, dass nicht locker eder verdreht ist.

Stellen Sie sicher, dass ein Schulz installier ist, der das direkie Barlhren der Kabel
verhindert.

Verwenden Sie keine Steckdosenleiste oder Verlangerungskabel.

Wenn die Steckdose locker ist, schlieBen Sie den Netzstecker lhres Gerates nicht an.
Zisghen Sle nicht am Netzkabel, wenn Sie das Gerat von der Stromversorgung frennen
wollen. Ziehen Sie immer den Netzstecker.

Der Temperaturfhler ist ein Tell des Thermostats, der bel Beschadigung in der Regel
von einem Fachmann ausgetauscht werden muss,

Beschiadigen Sie nicht den Netzstecker (falls vorhanden) oder das Netzkabel. Wenden
Sie sich an unseren autorisierten Kundendienst cder einen Fachtachniker, um das
beschédigte Netzkabe! auszutauschen.

ACHTUNG: Stecken Sie den Stacker erst nach erfolgter Installation des Gerats in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass der Gerdtestecker nach der Instaliation des Gerals
noch zuganglich ist.

ACHTUNG: Verwenden Sie nur geeignete Vomchtungen zur Unterbrechung der
Spannungsversorgung: Uberlastschalter, Sicherungen (Einschraubsicherungen missen
aus dem Halter herausnehmbar sein), Fehlerstromschutzschalter und Schitze.

ACHTUNG: Die elektrische Aniage muss eine Trennvorrichtung haben, durch die das
Gerat allpolig von der Stramvarsorgung getrennt werden kann. Die Trennvorrichtung
muss mit Kontakten mit einem Querschnitt von mindestens 3 mm ausgestattet sain.

ACHTUNG: Achten Sie beim slekirischen Anschiuss des Gerats darauf, dass Kabel und
Stecker nicht mit dem heiBen Gerit oder heiBen Tdplen in Beriihrung kommen, Achten
Sie daraul, dass die Nelzkabel anderer Haushaltsgerate nicht mit den heiBen Tallen des
Gerfits in Berlihrung kommen.

ACHTUNG: Alle vor dem direkten Kontakt schiitzenden Teile und die isolierten Teile
missen 50 betestigt seln, dass sie nicht ohne Werkzeug entfernt werden kbnnen.

ACHTUNG: Die Liftungs- oder Warmeableitungséffnungen dirfen nicht abgedeck! oder
verstopft werden,

ACHTUNG: Vergewissem Sie sich vor dem AnschlieBen, dass die Netzspannung mil
der Spannung (bereinstimmt, die aut dem spezifischen Schild im Inneren des Gerits
angegaben st

diLdlLdl IR dILdlldllLg

ACHTUNG: Wenn das Nelzkabel baschadigt ist, muss es vom Herstellar oder seinem
Kundendienstservice oder aul jeden Fall von siner qualifizierten Person ausgetauscht
werden, um jegliche Gefahrdung zu vermeiden,
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ACHTUNG: Dafiir sorgen, dass Kinder unter 8 Jahren nicht in die Nahe des Gerates
kommen. Die Bedienung des Gerétes durch Kinder istnur unter Aufsicht von Erwachsenen
erlaubt; um sicherzustellen,dass sie Gerat nicht unsachgemal verwenden.

Potenziell getahriche Teile missen gesichert werden, wenn das Gerat nicht mehr in
Gebrauch ist.

ACHTUNG: Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spisten.

ACHTUNG: Bewahren Sie alle Verpackungsmaterialien (Beutel. Styropor. Nagel usw.)
auferhalb der Reichweite von Kindern auf.

ACHTUNG: Reinigung und Warlung dirfen nichl von unbeaufsichtigien Kindem
durchgefiihrl werden,

ACHTUNG: Haiten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs oder wahrend des
Abkihlens vom Geral fern. Die zuganglichen Teile sind heifs.

ACHTUNG: Die Scharniere der Backofentir kénnen beschadigt werden, wenn zu
viel Gewicht auf ihnen lastet. Stellen Sie keine schweren Behalter auf die gedfinete
Backofentir und stitzen Sle sich nicht auf derselben ab, wenn Sie das Innere des
Backofens reinigen. Steigen Sie niemals auf die offene Backolentiir und lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen,

ACHTUNG: Die Benutzung des Geridts durch Personen mit kirperlichen, sensorischen
oder geistigen Beeintrachtigungen ist nur unter Aufsicht der fir ihre Sicherheit
verantwortlichen Personen zulssig.

ACHTUNG: Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Verpackungsmaterialien,
Autkleber und Schutzfolien (falls vorhandan),

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich vor der Reinigung des Gerdts, das es ausgeschaltet
Ist.

ACHTUNG: Kein beschidigles Gerét verwendean.

ACHTUNG: Verwanden Sie keine Behélter aus Kunsistofi,

4l JlLdllL LI Ll Sl Il <

ACHTUNG: Bei Fehlfunklion des Gerdls ist der Kundendienst zu benachrichtigen.
Versuchen Sle niemals, das Gerdil ohne die Hilfe eines qualifizierten Technikers zu
installiaren/rapariaran,

Wenden Sie sich an einen qualifizierten Techniker, wenn Sie Zweifel an der korrekten
Funktionswelse des Gerdts haben.
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ACHTUNG: Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum Garen bestimmi Jede andere
Verwendung, wie z. B. das Beheizen eines Raumes, gilt als nicht bestimmungsgemaB.
Der Hersteller kann nicht fir Schiden haftbar gemacht werden, die durch eine
unsachgemafe Instaltation, Abdnderungen auch nur eines einzigen Teils des Gerdts,
unsachgemaBen, falschen und unverniinfligen Gebrauch verursacht warden.

ACHTUNG: Verwenden Sie bei der Instaliation oder dem Handling des Backofens
immer die in den Seiten des Backofens eingelassenen Grifie, um Verlelzungen von
Personen oder Schaden am Backofen selbst zu vermeiden. Seien Sie aufgrund des
Gewichts des Gerats besonders vorsichlig, wenn Sie es bewegen. Tragen Sie immer
Schutzhandschuhe und Sicherheitsschuhe.

ACHTUNG: Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nassen oder feuchien Handen oder wenn
Sie mit Wasser in Bertihrung gekommen sind,

Bedienen Sie das Gerét niemals init bloBen FiBen.

ACHTUNG: Benuizen Sie bei eingeschaltetem oder noch heiBem Gerdt immer
Ofenhandschuhe, wenn Sie Blecha/Behdlter in den Ofen stellen oder aus ihm
herausnehmen und achten Sie darauf, die Heizelamente nicht zu berlhren.

ACHTUNG: Offnen Sie am Ende des Garvorgangs vorsichtig die Backofentir und lassen
Sie die helfle Luft oder den Dampt langsam entweichen.

ACHTUNG: Fassen Sie den Griff der Backofenlir immer in der Mitte an, da die Enden
desselben durch die entweichende HeiBluft heiBl sein konnen.

ACHTUNG: Garen Sie die Speisen nicht in direktem Kontakt mit den Grillrosten und
Fettpfannen.

WICHTIGER HINWEIS: Die Instaltation und der Anschluss an das Stromnaiz missen
ven einem qualifizierten Techniker geman den Anweisungen des Merstellers und unter
Einhaltung der geltenden gesetzlichen Vorschriften durchgelihrt werden.

WICHTIGER HINWEIS: Verwenden Sie das Gerat nicht zur Aufbewahrung von Getranken
oder Lebensmitteln.

WICHTIGER HINWEIS: Lagen Sie den Backofen nicht mit Folie aus und stellen Sie keine
Backbleche oder andere Behaher auf den Boden des Backofens, da die Auskleidung
mit Folle dia Luftzirkulation im Backofen verhindert, den Garvorgang behindert und die
Emaille beschédigt.

= ||| ||| ] P

WICHTIGER HINWEIS: Ziehen Sie keine Tapfe oder Pfannen Gber den Boden des
Otens, da dies die Emaillle beschadigen kénnte.
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WICHTIGER HINWEIS: Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkihlen, bevor
Sig es reinigen.

Nachdem der Backofen ausreichend abgekiihit ist, kénnen Sie mit einem feuchten Tuch
und stwas Splimittel Kalk- und Wasserflecken sowle Fettspritzer anttemen. Trocknen
Sie den Backofen nach der Reinigung mit einem weichen Tuch.

WICHTIGER HINWEIS: Lassen Sie das Geral nicht unbeauisichligl, wenn es in Betrieb
ist.

WICHTIGER HINWEIS: Schallen Sie das Geral nach jedem Gebrauch aus.
Vergewissern Sie sich, dass die Drehkndpie bei Nichtgebrauch des Gerats auf 0" stehen.

WICHTIGER HINWEIS: Nachdem Sie der Backolen aus der Verpackung genommen
haben, Gberprifen Sieé ihn aul Unversehriheit. Wenn das Produkl beschadigt ist,
verwenden Sie es nicht und wenden Sie sich an das RESPEKTA-Service-Netz.

WICHTIGER HINWEIS: Die Mindestabstidnde zu anderen Gerdten missen singehalten
werden,

WICHTIGER HINWEIS: Prifen Sie vor der Installation und dem Gebrauch, dass die im
Gerdl angegehene Spannung (V) und Frequenz (Hz) mit der Spannung und Frequenz
der Wohnung tibereinstimmi, in der es installiert werden soll.

WICHTIGER HINWEIS: Reinigen Sie das Gerdl regelmafig, um einen VerschieiB der
Oberflachen 2u vermeiden,

WICHTIGER HINWEIS: Trennen Sie das Gerdt vom Nelz, bevor Wartungsarbeiten
ausgetinrt warden.

WICHTIGER HINWEIS: Ziehan Sie den Netzslecker und schalten Sie den Hauplschalter
aus, wenn das Geréit ldngere Zeit nicht banutzt wird.

WICHTIGER HINWEIS: Verwenden Sie keine Dampfreiniger zum Reinigen des
Gerdtainnenraurms.

Ralnigen Sie das Geriit mit einem weaichen, feuchten Tuch.
Relnigen Sie die Oberfliche des Backofens nur mit pH-neutralen Reinigungsmitteln,
Verwenden Sie keine Scheuerschwimme, Ldsungsmittel oder Metaligegenstinde,

WICHTIGER HINWEIS: Alle Zubehdrtalle, die direkt mit Lebensmitteln in Berthrung
kommen, missen vor der Verwendung griindlich mit geeigneten Produkten gereinigt
werden,

Q||| BB 2P PP

HINWEIS: Lesen Sie die Installations- und Bedienungsanleitung sorglaltig durch, bevor
Sle den Backofen Installieren und/oder benutzen,
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HINWEIS: Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch.

HINWEIS: Der Backofen ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

Die in dieser Unterage beschriebenen Gerale sind nicht fiir die gewerbliche Nutzung
bestimmt. Sie sind nur fiir den Gebrauch im Haushalt konziplert.

HINWEIS: Dieses Geréat entspricht den Normen for die elekiromagnetische Sicherheit.

eSS

HINWEIS: Zur Inanspruchnahme der Garantie ist der Garantieschsin und die Kaufquittung
vorzulegen. Anderpfalls wird die Garantie nicht geleistet.
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2.2 Hinweise zum Umweltschutz

2.2.1 Verpackung

Das Verpackungsmatesial ist zu 100 % wiedervenvertbar. Beachten Sie bei der Entsorgung die oOrtlichen
Varschriften.

WICHTIGER HINWEIS: Das Verpackungsmaterial (Plastikbeutel, Teile aus Polystyrol
- usw.) stellt eine Gefahrenquelle fur Kinder dar. Bewahren Sie das Verpackungsmaterial
deshalb auBerhalb der Reichweite von Kindern aut.

2.2.2 Entsorgung
AJL WICHTIGER HINWEIS: Entsorgen Sie Ihr Allgerdt gemaB den gesetzlichen

Bestimmungen. Vor der Entsorgung muss das Gerat durch Abschneiden des Stromkabels
untauglich gemacht werden. Zur Entsorgung ist das Gerdl bel den zustandigen
Sammelstellen abzugeben.
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3: TECHNISCHE DATEN UND
EIGENSCHAFTEN

‘_EI .i

o= " . y
el alglil~aldal=
lechhnische

Daten

|

Rwy §

3.1.1 Modell 15110000000226 (AB141-26)

‘- 594,00 mm N
o B o
:
:
o -
3.1
Madell Nr. 15110000000226 (AB141-26)
Identifikation des Produktis/ | NEG Respekta
Marke
Produkifamilie Einbaubackofen
Produktheschrelbung Elaktrischer Einbaubackaten, 60 cm
Backolentyp (Elektro/Gas) aleklrisch
Mutzbare Kapazitil cdas | Litor 72

Oleninnenraums
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Eigenschaften

Modell Nr. 15110000000226 (AB141-26)
Spannung/Frequenz ViHz 220-240V~{50Hz
Nennleistung Wall 2900-3400
Energieefiizienzklasse A
Energieverbrauch wahrend des | kWh/ | gg2
normalen Betriebs Zykius
Energieverbrauch wahrend des | kWh/ | 0,78
Umlufthetriehs Zyklus
Elektrische Gesamtleistung kW 2934
Lange des Netzkabels min 1500
Netzkabel (mit/ohne) Stecker mit Stecker
Ofenbedienung (mechaniseh/ mechanisch
analog/digital/Full-Tauch)
Garmodus (Natiirliche Komvektion/ Umniluft
Umiluft, usw.)
Backofenraum Flache Winde mit herausnehmbaren Ssitenschienen
Anzahl Drehknépfe 2
Drehknopftyp «Push-Pop*
Funktion  Ofenklappe  offen/ Standard
geschlossen
Anzahl Ofenklappenglasscheiben 2
Innenglasscheibantyp: abnahmbar
faststehend/abnahmbar
Betriebstemperatur ge 60-250
Grilityp elektrisch
Grillhelzwiderstand w 1300 + 1100
Oberer Helzwiderstand w 1300 + 1100
Unterer Helzwiderstand w 1000
Lfter Heizwiderstand W 1800
Anzahl Umwalzlitter n®. 1
Gleitfihrungen Ja/ Ja

Nein
Flache Wiande mit abnehmbaren | Ja/
Seltenhaltarungen Nein
Olentharmastal Ja/ Ja

Nein
Ofenbeleuchiung / Typ Ja/ Ja, GO 256W

Nein
Anzahl Fettptannen 1, emailliert
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Anzahl Einschilbe

1 Einschubebene verchromies Giiterrost

Abmessungen des Gerites mim 594 x 521 x 594 (chne Griff/Drehinépie)
(Lange-Tiefe-Hohe)
Nettogewicht kg 30.5
Brutiogewicht (ohne Verpackung) | kg 335
Abmessungen der Verpackung T 639 x 579 x 658
(Lange-Tiete-Hohe)
Ofenfunktionen
Modell Nr. 15110000000226 (AB141-26)
Anzahl Garfunktionen 10
’“_‘&'_‘ Beleuchtung
Auffauen

Ofenfunktionen (Symbol und
Beschrelbung)

Statisch, Oberhitze und Unterhitze per Konvektion

Umiuft, Oberhitze und Unterhiize, schnelles Garan

@) i) 17

HeiBluft, Geback

L}
.
-

Umiuftgrill, schnelles Erhitzen

IRE

Klginer Grill

GroBer Grill

Grofer Umnluftgrill

B B0

Umluft-Unterhitze, langsames Garan
Dampfunterstitzte Garfunktion und Reinigung
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Weitere Funktionen

rRESPEeKTa

Modell Nr. 15110000000226 (AB141-26)
Garzeil-Thmer Ja/ Ja, Touch-Tasten, weiB Display
Nein
Minutenzahlerdrehknopf Ja/ Mein
Nein
KihliGfter Ja/ Ja
Nein
Leuchte Thermostat eingeschaltet/ | Ja/ da
ausgeschaltet Nein
Dampfausiragung Jaf Nein
Nein
Ausriistung und Zubehér
Modell Nr. 15110000000226 (AB141-26)
Drehspief (inklusive/nicht nicht inklusive
inklusive)

Gleitfiihrungen (Inklusiva/nicht
inklusive)

inklusive, 2

Feltpfannen (inklusive/nicht
inklusive)

inktusive, 1, emailliert

Grillroste (Inklusive/nicht inklusive)

inklusiv, 1, verchromies
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3.2 Elektrischer Schaltplan

-

Elestronie timar

M OaE M
i

1.

7

l

110 CTheimal cut-out

Junctlion box

|
®—
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4 : NUTZUNGSBESTIMMUNGEN

4.1 Nutzliche Ratschlage

GEFAHR: Brandgefahr durch Selbsteniziindung von OF und Fettidampien Vermeiden
A Sie die Wiederverwendung vaen Ol, da gebrauchtes Ol organische Riickstande enthalten
kann, die eine Selbstentziindung wahrscheinlicher.
Werden beim Garen von Speisen alkoholische Getranke (z. B. Rum, Cognac, Wein)
zugegeben, ist zu beachten, dass Alkohol bei hohen Temperaturen verdampft, Es ist
daher nicht auszuschlieBen, dass sich die entstehenden Dampie bel Kontaki mit den
Helzelementen entzinden kdnnen.

GEFAHR: Legen Sias keine brennbaren Produkie oder mil brennbarsn Produkien
getrankte Gegenstande in oder in die Nahe des Gerats.

Beriihren Sie wahrend und nach dem Gebrauch nicht die Heizelemenle oder die
Innenfldchen des Gerits, da dies zu Verbrennungen fihren kann. Vermeiden Sie den
Kontakt mit Geweben oder anderen brennbiaren Mailerialien, bis alie Komponenten des
Gerats vollstandig abgekihit sind.

GEFAHR: Gefahr durch heiBe Bereiche. Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann
zu Verprennungsen und Verbrihungen fihren.

Wenn das Geril in Betrieb ist, werden die Heizelemeants und einige Teile der Backofentir
extrermn haifl. Die Heizelemente nicht berlhren.

ACHTUNG: Vor Wartungs- und Reinigungsarbeilen muss das Geradl von der
Stromversorgung getrennt werden.

ACHTUNG: Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Verpackungsmaterialien,
Aufkleber und Schutzfolien (falls vorhanden),

WICHTIGER HINWEIS: Eine konstante Instandhaitung gewdihrleistet sinen ainwandireien
Belrlab und eine oplimale Leistung des Backofens.

WICHTIGER HINWEIS: Rsinigen Sie werschmutzte Oberflichen regelméBig von
Verkrustungen.

WICHTIGER HINWEIS: Stallen Sie sicher, dass der Raum ausreichend bel(ftet ist.

WICHTIGER HINWEIS: Priifen Sie, ob der Backolen wahrend des Transports beschadigt
wurde.

WICHTIGER HINWEIS: Die Installation und der elektrische Anschluss missen unter
Beachtung der Herstellervorsehriften und unter Einhaltung der drtlichen Vorschiftan von
ginem Fachtechniker ausgelihrt werden.

> 2|2 2| P P
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4.1.1 Vor dem ersten Gebrauch

Dieser Multifunktionsbackofen vereint die Vorteile traditioneller Backéfen mit natirficher Konvektion mit
denen modernster Umluftmaodelie in einem sinzigen Gerat. Es ist ein duferst visisaitiges Gerat, bei dem
Sie einfach und sicher verschiedene Garmodi wahlen kinnen.

Wasser und handelsiiblichem Reinigungsmittel gereiniglt werden. Verwenden Sie keine

'l WICHTIGER HINWEIS: Vor derm Gebrauch miilssen alle Zubehbrieile mil l[auwarmem
scheuernden Reinigungsmittel.

ihn ca, eine halbe Stunde lang im leer laufen (230 °C) und lassen Sie dabei mbglichst
die Kichenfenster gedffnet. Wenn der Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, gibt er
unangenshme Gerilche ab, die durch Produktionsriickstinde wie Fette, Ole oder Harze
verursacht werden. Nach Ablauf der angegebenen Zeit ist der Ofen 10r den ersten Einsatz
bareit.

. WICHTIGER HINWEIS: Wenn Sie den Backoien zum ersten Mal benulzen, lassen Sie

A WICHTIGER HINWEIS: Positionieren Sie beim Grillen von Speisen oder bei Verwandung

/V\ | des DrenspisBes (nur bei einigen Modellen verfiigar) die mitgelieferte Fetipfanne im

unteren Einschub, um zu verhindern, dass Flissigkeiten und/oder Fetl auf den Boden

des Backofens tropfen. Verwenden Sie fir alle anderen Arten des Garens niemals den

unteren Einschub und stellen Sie niemals etwas auf den Boden des Ofens, wenn dieser in

Betriab isl, da dies die Emaille beschadigen kénnte. Stellen Sie Téple (Plannen, Alulolie
usw.) auf den in die Backofenschienen eingeschobenen Grillrost.

4.1.2 Geeignete Topfe, Pfannen und Behalter

Bevor Sie das Geriit in Betrieb nehmen, miissen Sie wissen, welche Behdfter in den Ofen gestelit
werden kénnen.

Aluminiumbackbleche/-farmen ermbglichen ein schnelles Garen der Speisen, da Aluminium ein Material
ist, das die Warme schnell aufnimmt und im gesamten Bareich verteilt.

Edelstahformen sind haltbarer als Aluminiumforrmen. Da es sich jedoch um ein hérteres und
widerstandsfahigeres Maferial handelt, heizen sle sich nur langsam auf und die Warme vereilt sich
nicht so schnell (iber die gesamte Forn.

Blechbackforrnen (die heute kaum noch verwendel werden) ermiglichen ain gleichmaBiges Garen von
Spelsen, aber die Relnigung/die Pliege ist kompliziert.

Formen aus Glasporzellan (lir hohe Temperaluren) gewahrieislen &in gules Garen,
Formen aus gehartetem Glas (normales Glas wirde platzen) gewahrieisten ein gutes Garen.

Spezielle Sllikonformen, die ein gules Backen garantieren, leicht abwaschbar sind und In vielen Formen
angebaoten werden, sind besonders geeignel flir Kuchen und Gebéclc.

Backofenpapler wird verwendet, um zu verhindern, dass die Speisen am Blech haften. Es ist ratsam,
220 °C nicht zu iiberschreiten, da ab dieser Temperatur die Speisen mit unerwinschien Substanzen
kontaminiert werden kinnten.

HINWEIS: Ziahan Sia keina Tpfe oder Plannaen (ber den Baden das Ofens, da dies die
Emaille beschédigen kénnte,
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4.2 Gebrauch des Backofens

4.2.1 Backofenelemente
15110000000226 (AB141-26)

4 D

A - Bedienfeld

B - Drehknopf zur Auswahl des Garmodus

G - Drehknopf zur Auswahl der Garlemperatur
D - Digitales Display (Timerfunktion)

E - Backotenlarmpe

F - Follplanne

G - Grillrost
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4.2.2 Garfunktionen

Drehknopf zur Auswahl des Garmodus

Drehen Sie den Bedienknopf (B}, um die Garfunktion
‘auszuwshlen.

Thermostatknopf r

Drehen Sie den Bedienknop! (C), um die gewtinschie
Temperatur einzustellen.

=3

o HINWEIS: Die Einstellungen kénnen auch wahrend des Betriebs gedndert werden.

HINWEIS: Die Drehkndpfe sind vom Typ "Push-Pop": driicken, drehen und in der
gewdnschten Position loslassen.

Funktion | Beschreibung Vorgeschlagene
Drehknopf Temperatur (°C)
(B) Drehknopf (C)

E Beleuchtung

3 Stallen Sia den Drehknopt (B) auf das entsprechende Symbal, um
die Beleuchtung einzuschalten. Die Lampe beleuchtet den Ofen
uhd bleibt eingeschaltet, wenn eines der Helzelamente des Ofens
eingeschaltet ist.
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Auftauen

Der Lifter am Boden des Backofens [Asst die Luft mi
Raumtemperatur um die aufzutauenden Lebensmitiel zirkulieren.
Dieser Modus wird zum Auftauen aller Arten von Lebensmitiein
empfohlen, insbesondere von empfindlichen Lebensmittsin, die
keine Hitze bendtigen, wie z. B.: Eiskuchen, Sahnedesserts,
Obstkuchen. Durch den Einsatz des Liflers wird die Auflauzeit
halbiert. Bei Fleisch, Fisch und Brot kénnen Sie den Vorgang
beschleunigen, indem Sie den Modus HeiBluft® verwenden und
die Temperatur auf BD"C-100°C einstellen.

zwischen 40 °C
und Max

Statisch, Unierhitze und Dberhitze durch Konvelktion.

Beidieser Einstellung werden die oberen und unteren Heizelemente
eingeschaltet. Dies ist der klassische, herkmmliche Backofen,
der pertektioniert wurde, um die Wéarmeverteilung zu verbessem
und den Energieverbrauch zu senken. Der Konvektionsbackofen
ist nach wie ver unibertroffen, wenn es darum geht, Gerichta
wie Kohl mit Rippchen, Kabeljau nach spanischer Art. Stockfisch
nach Ancona-Art, zarte Kalbsschnitzel mit Reis usw. zuzubereiten.
Hervorragende Ergebnisse werden auch bei der Zubereilung von
Kalb- oder Rindfleischgerichten (Schmorbraten, Eintdpfe, Gulasch,
Wild, Schinken usw.) erzielt, die langsam geschmort werden
missen. Verwenden 3ie beim Garen im Konveklionsmodus
jewells Immar nur eine Fettpfanne oder einen Grillrost, da sonst
die Wérmeverteilung ungleichmifig ist. Durch Nuizen der
verschisdenan Hoéhen kénnen Sie die Hitzeintensitdt zwischen
derm oberen und unteren Teil das Ofens verteilan.

Zwischen 80 *C
und Max

Umiuft, Unterhitze und Oberhitze, schnellas Garan.

Die oberen und unteren Heizelemente sowie der Lifter schalten
sich eln und sorgen fir eine konstante und gleichmaBige
Wéarmeverteilung im gesamten Backolen. Dieser Modus empfiehit
sich besonders fOr das schnelle Garen von vorverpackten
Lebensmitteln (da kein Vorheizen erforderlich ist), wie z.
B. Tiefkihikost oder vorgekochte Lebensmittel. Die besten
Ergebnisse beim Garen mit dem Modus Umiuft" werden erzielt,
wann nur ein Einschub verwendet wird (der zweite von untan),
slehe Richtwerttabelle der Garzeiten”,

zwischen 60 °C
und Max

HeiBluft, Geback.

Das hintere Helzelemeant sowle der Lifter schalten sich &in und
sorgen fUr eine konstante und gleichmiiBige Warmeverteilung
im gesamten Backofen, Dieser Modus Ist ideal zum Backen und
Garen emplindlicher Spelsen, Insbesondere von Kuchen, die
aufgehen mdssen, und zum gleichzeltigen Backen von Gebéck
auf 3 Einachubebenen. Hier einige Beispiele: Profiteroles, sifes
und herzhaftes Gebéck, Windbeutel, Schwelzer Rolle und klgine
Partionan gratiniertes Gemdise usw.

Zwischen 60 °C
und Max
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@

Umiluftgrill, schnelles Erhitzen

Die oberen und runden Heizelemente sowie der Lufter schalten
sich ein. Da die Hitze im gesamten Ofen kanstant und gleichmé&Big
bleibt, gart und braunt die Luft die Speisen gleichmaBig Gber ihre
gesamte Oberflache. Mit diesem Modus ist es auch mdglich,
mehrere QGerichte gleichzeitiy 2u garen, vorausgesetzt, die
jeweiligen Gartempsraturen sind gleich. Es kdnnen maximal
2 Grillroste gleichzeiti verwendet werden, wenn Sie die
Anweisungen im Abschnitt .Garen auf mehreren Grillrosten™
befolgen. Dieser Modus empfiehit sich besonders fir Gerichie, die
tiberbacken werden missen, oder fur solche, die eine wesentlich
langere Garzelt bendtigen, wie z. B. Lasagne, Brathahnehen und
Kartoffein usw. Die hervorragende Wiarmevereilung ermdglicht
auBerdem niedrigere Temperaturen beim Braten, was zu esinem
geringeren Flissigkeitsverlust (Saucen), zarterem Fleisch und
geringerem Gewichisverlust des Bratens fihrl, Der Modus
«Mmiuftgrill® eignet sich besonders fiir das Garen von Fisch, der mit
einer begrenzten Menge an Gewdrzen zubereitet werden kann und
so seinen Geschmack und sein Aussehen behill. Hervorragende
Ergebnisse lassen sich beim Garen von Gemise wia Zucchini,
Auberginen, Paprika usw. erzielen. Desserl: Dieser Modus eignel
sich auch hervorragend zum Backen von Helekuchen. In diesem
Maodus kénnen Sie auch Fleisch und Brot schnell auftauven,
indem Sie die Temperalur auf 80 °C einstelien, Zum Auftauen
empfindlicherer Lebensmittel stellen Sie die Temperatur auf 60
“C ein oder verwenden nur die Kaltluftumwalizung, indem Sie den
Thermaostat auf 0 *C einstellen.

und Max

Klelner Grill

Das mittlere obere Heizelament schaltet sich ein. Bal der Funktion
Jeinar Grill wird die Strahlungshitze des leistungsstarken oberen
Helzelemonts auf das Griligut gerichtet. Sie kénnen die Funktion
JGrill" fir zarte Flelschstticke, Steaks, Koteletts, Wirstchen, Fisch,
Kiésatoast und andere schnell zubereitele Speisen verwenden. Bel
geschlossaner Backolentlr garen. Helzen Sie den Grillrost fir 3
Minuten vor, um ein optimales Ergebnis zu erzielen. So bleiben
die naliriche Saftigkeit Steaks, Rippchan usw. erhallen, was
zu einom besseren Geschmack fihrt, Den Grillrost in einen der
belden aberen Einschibe einflihren.

zwischen 60 *C
und Max

GroBer Grill

Die inneren und AuBleren ocberen Heizwiderstande schallen sich
@in, Bai der Funktion ,Grofler Grill* wird die Strahlungshitze der zwei
leistungsstarken oberen Heizelemente aul das Grillgul gerichtetl.
Sle kbnnen die Funktion GroBer Grill* tir zarte Flaeischsticke,
Steaks, Koteletts, Wiirstchen, Fisch, Kasetoast und andere schnell
zubereitete Speisen verwenden Bel geschiossener Backofentir
garan. Mit ,GroBer Grill* kdnnen Sle die groBe Heizfldiche maximal
ausnutzen, um schneller zu garen als mit der Funktion Kieiner
Grill*, Heizen Sle dan Grillrost fir 3 Minuten vor, um ein optimales
Ergebnis zu arzielen, So bleiben die natiiriche Saftigkeil Steaks,
Rippchan usw, erhalten, was zu einem besseren Geschmack fohrt.

zwischen 60 *°C
und Max
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S GroBer Umluftgrill zwischen 60 °C

-~ Die inneren und #uBeren oberen Heizwiderstinde schalten | UNd Max
sich zusammen mit dem Lifter ein. Diese Kombination von
Elgenschaften erhoht die Wirksamkeit der unidirektionalen
Warmestrahlung der Heizelemente mittels der Zwangs-
Luftzitkulation im gesamten Ofen. So wird verhindert, dass die
Speisen an der Oberfiache verbrennen, und dis Hilze kann direk!
in die Lebensmittel eindringen. Hervorragende Ergebnisse werden
mit Fleisch- und GemusespieBen, Wirsichen, Lammbkoteletts,
Hahnchen in scharfer SoBe, Wachteln, Schweinekotelstis usw.
erzielt.

Die Speisen im Moduls Umluftgrill® bei geschlossener Backofentdr
garen. Dieser Modus ist auch ideal zum Garen von Fischsteaks
wie Schwertiisch, gefliite Sepien usw.

% Umluft-Unterhitze, langsames Garen zwischen 60 °C
ET Dampfunterstiitzie Garfunktion und Reinigung und 220°C

Das untera Heizelement und der Lifter schaiten sich ein. Geeignet
fur Pizza, Gebédck, Kuchen und nicht trockene Desserts auf dem
Blech oder in Formen. Sehr gute Ergebnisse werden auch beim
Garen mit Unterhilze erzieltl. Es ist ratsam, das Blech aul eine
niedrige Stufe zu stellen.

Details zur Verwendung dieser Funktion als Dampfunterstiitze
Garfunktion und Reinigung finden Sie in 4.2.8.

4.2.3 Timer-Display

15110000000226 (AB141-26)
- R
fo 5
b
A & o
~ ] +
| | |
S _J
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4.2.4 Einstellung der Uhr

Die Uhr muss vor der Inbetriebnahme des Ofens eingestallt wardan.
Beim ersten Anschluss des Gerats an die Stromversorgung oder nach einer Unierbrechung der

¥

[ %
Stramversorgung blinkt das Symbol “\_,)

Driicken Sie die Taste ,+° oder -, um die korrekte Uhrzeit einzusiellen. Nach etwa fanf Sekunden hort
die Kontrollleuchte auf zu blinken und das Display zeigt die singestsiiie Uhrzeit an.

Zum Andern der Uhrzeit zu einem spateren Zeitpunkt die Funktionswahitaste 'U“ driicken, bis das

N
Symbol " * zu blinken beginnt, dann die Tasie "+" oder "-* zum Einstellen der korrekten Uhrzeit

verwenden,

4.2.5 Manuelles Garen (ohne Verwendung des Garprogramms)

Zum Einschalten und Verwenden des Backofens im manuellen Modus (mit Ausschiuss des
Garprogramms) geniigt es, den Drehknopf zur Auswahl des Garmodus (B, Abb. 4.2) in die gewiinschie
Position zu stellen und dann die Temperatur mit dem Thermaostaidrehknopi (C, Abb. 4.3) einzusialien.

Zum Ausschalten des Backofens drehen Sie beide Kndple auf Position 0"

4.2.6 Garen mit Timer
Automatische Einstellung (stellt die Garzeit und das Garzeitende ein)

' Y
1 - Driicken Sie wiedarholt die Funktionswahltaste "l_j". bis das Symbol " &" Zu biinken
beginnt, und driicken Sie dann die Taste ,+" oder .-*, um die Garzeit einzustellen;

2 - Dricken Sle wiederholt die Funktionswahltaste “U”. bis das Symbol " %“ zu blinken
baginnt, und dricken Sie dann die Taste .+ oder -, um das Garzeitende ainzustelien,

3 - Stellen Sie mit dem Drehknopl zur Auswahl des Garmodus (B, Abb. 4.2) die gewilnschie
Garlunktion ein und verwenden Sie den Drehknopt (C, Abb. 4.3), um den Thermostat
einzustellien.

Nach diesen Einstellungen blinken auf dem Display die Symbole " @-” "und " % * und zeigen damit
an, daas der Garvorgang eingestellt ist.

Belsplel: Das Essen soll 45 Minuten lang gegart werden und der Timer stoppt um 14:00 Uhr.

—_—

)
Driicken Sie wiaderholt die Funktionswahltaste -U “, bls das Symbol * cR—”’ * zu blinken beginnt, und
stellen Sie dann die Garzelt auf 46 Minuten ein;

Driickan Sie wiederholt die Funktionswahitasta “ ", bis das Symbol * & * zu blinken baginnt, und
gtellen Sie dann das Garzeltende auf 14:00 Uhr ein.
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Nach diesen Einstellungen erscheinen auf dem Display die eingestelite Zeit (Stunden, Minuten) und
das quadratische Funktionswahlsymbol, das anzeigt, dass die Gareinstsllung automatisch gespeichert

wurde.

Wenn der Timer 13:15 Uhr anzeigt (zwischen 14 und 15 Minuten), schaltet sich der Backofen automatisch
ain. Wahrend des Garvorgangs blinkt das quadratische Funktionswahlsymbol weiter.

Wenn der Timer 14:00 Uhr anzeigt, schaltel sich der Backofen autornatisch aus. Der Alarm ertdnt, das
quadratische Funktionswahisymbol blinkt, zum Stummschalten des Alarms driicken Sie eine beliebige
Taste, nach einer Minute schaltet sich der Alarm automatisch ab.

Halbautomatische Einstellung (Einstellung von Garzeit oder Garzeitende)

- Einstellung der Garzeit
1A - Stellen Sie die Garzeit ein (maximal 10 Stunden). Dricken Sie wiederhol die Funktionswahitaste

212
' bis das Symbol " " zu blinken beginnt, und drilcken Sie dann die Taste _+° oder .-*,

um die Garzeit einzustellen;

A

2A - Schalten Sie den Backofen sofort ein, das Symbol " < " beginnt zu blinken. Wenn die Garzeit

))
beendet ist, schaltet sich der Backofen automatisch aus, das Symbaol " & " blinkt und der
Alarm eront. Zum Sturnmschaften des Alarms driicken Sie eine beliebige Taste, nach siner
Minute schaltet sich der Alarm automatisch ab.
- Einstellung des Garzeltendes
1B - Stellen Sie das Ende der Garzeit ein (maximal bis 23:59 Uhr), Driicken Sie wiederholt die

Funktionswahltaste " " bis das Symbaol " % " zu blinken beginm, und driicken Sie dann
die Taste ,+" oder ,-", um das Garzeitende einzustallen;

W)
2B - Schalten Sie den Backofen sofort ein, das Symbol " &’ " beginnt zu blinken. Wenn die

eingestelite Uhrzeit erreicht ist, schaltel sich der Backofen automalisch aus, das Symbol &
" blinkt und der Alarm ertdnt, Zum Stummschalten des Alarms dricken Sle eine bellebige Taste,
nach einer Minute schahtet sich der Alarm autormatisch ab.

F)

74 A

WICHTIGER HINWEIS: Schalten Sle das Geréit aus und lassen Sle es abkOhlen, bevor
Sle es reinigen.

Nachdem der Backolen ausreichend abgekihit ist, kbnnen Sie mit einem feuchtan Tuch
und etwas Spllmittel Kalk- und Wasserflocken sowie Feftspritzer und Felt entfernen.
Trocknen Sie den Backolen nach der Reinigung mit einem weichen Tuch.

&

HINWEIS: Befindet sich der Timer in Position 0% kann die eingestelite Garmethode durch
Drilcken einer beliebigen Funktionstaste angezeigt werden. Wenn Sie den Gartimer auf
die aktuelle Zelt einstellen, kdnnen Sie den eingesteliten Garvorgang abbrechen,
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4.2.7 Einstellung des Minutenzahlers (Timer)
Das langste Zeitintervall, das singestslit werden kann, betragt 23 Stunden und 59 Minuten.

1 - Zum Einstellan der Uhrzeit driicken Sie die Funktionswahitaste “].. " so oft, bis das Symbal *

'Q " zu blinken beginnt, und dricken Sie dann die Taste .+" oder ,-*, um die gewiinschie Zeit
einzustellen, die dann auf dem Display erscheint;

2 - Nach der Einstellung der Zeit (Stunden, Minuten) blinkt das Symbael Q' * und der Countdown

beginnt. Sobald die eingestelite Zsit erreicht ist, blinkt das Symbol " D " und der Alarm eridnt.
Zum Stummschalten des Alarms driicken Sie eine beliebige Taste, nach einer Minute schaltet
sich der Alarm autornatisch ab.

AuBenbellftungssystem

Zum Kihlen der AuBenseite des Gerats Ist dieses Modell mit einem Geblase ausgesiatist, das sich
automalisch einschaltst, wenn der Ofen heifl ist.

Wenn das Geblise eingeschaltet ist, kbnnen Sie einen Luftstrom spiiren, der zwischen der Backolentir
und dem Bedienfeld austritt.

HINWEIS: Nach Beendigung des Garvorgangs bleibt das Geblase singeschaltet, bis der
Ofen ausreichend abgekahh ist.

4.2.8 Garanleitungen

Der Backofen bietet eine grofie Auswahl an Garmodi; mit denen Sie jede Art von Gerichlen optimal
zubereiten kinnen.

Die folgenden Angaben sind nur allgemeine Richtlinien, die je nach perstnlicher Edfahrung variieren
kénnen.

Vorheizen
Wenn der Backofen vorgeheizt werden muss (in der Regel beim Garen von Hefegerichien), kdnnen

die Madl ,Umluftgrill" und ..leluﬂ' varwendet werden, um die gewlnschie Temperalur so
gehnell wie méglich zu erreichen und Energle zu sparen. Nach dem Einschigbén der Gernichie in den
Ofen kann der entsprechende Garmodus gewéhit werden.

Garen auf mehreren Einschilben
Weann Sie Gerichte ault mehr als einer Einschubebene zubereiten mdchten, verwenden Sie die Modi

JHelfluft" @ oder .Umluﬂgﬂll“@. da nur diese Modi eine korrekte Zubereitung ammdglichen.
Wenn Sie empfindliche Gerichle aul mehreren Einschubebenen garen mbchien, verwenden Sie die

Betriebsart ,Hilﬂluﬂ“@_l . die es Ihnen ermdglicht, auf 3 Einschiben gleichzeitig zu garen (1., 3. und
5. von unten); elnige Beisplele finden Sle in der Richiwerttabelle der Garzeiten”.
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Wenn Sie andere Gerichte auf mehr als einer Einschubebene zubereiten, verwenden Sie den Modus

JUmluftgrill* @ und beriicksichtigen Sie dabei die folgenden Ratschiage:

- Der Ofen ist mit 5 Einschilben ausgestatiet. Verwenden Sie beim Umlufigaren zwei der drei
mittleren Einschilbe; die heiBe Luft strémi direkt auf die untersien und obersien Einschibe, sodass
empfindliche Gerichte verbrennen konnen.

- Als Faustregel gift: Verwenden Sie den 2. und 4. Einschub von unten, wobei Sie Lebansmittel, die
mehr Hitze benodtigen, auf die 2. Einschubebene von unten legen. Wenn Sie zum Beispiel sinen
Braten zusammen mit anderen Gerichten garen, platzieren Sie den Braten auf die 2. Ei ubebene
von unten und die empfindlicheren Gerichte auf die 4. Einschubebene von unten.

- Stellen Sie beim Garen von Lebensmitteln, die unterschiedliche Garzeiten und Temperaturen
benbtigen, eine Temperatur ein, die in der Mitte zwischen den beiden erforderfichen Temperaturen
liegt, und plaizieren Sie die empfindlicheren Lebensmitiel im vierten Einschub von unten und
nehimen Sie die Lebansmittel, die eine kirzere Garzeit bendtigen, zuerst aus dem Cflen.

- Verwenden Sie die Fettpfanne im unteren Einschub und den Grillrost im oberen Einschub.

Gebrauch des Modus ,Umluft* 7.

Funktional, schnell und praktisch fir diejenigen, die Produkie In Fertigpackungen (wie TietkOhlkost oder
vorgekochte Lebensmittel) zusammen mit anderen Lebensmitieln verwenden. Einige Beispieie finden
Sie in der Richtwerttabelle der Garzeiten”,

Verwendung des Modus , Kleiner Grill und groBer Gdll“[j @

Verwenden Sle die Modi Kleiner Grill" und ,Grofler Grill® und legen Sie das Griligut in die Mitte des
Grillrasts (3. oder 4. Einschub von unten), da nur der mittlere Teil des oberan Heizelements eingeschaltet
wird.

Verwenden Sie den unteren Einschub (1. von unten) und platzieren Sie die mitgelisferte Fettpfanne, um
das Fett aufzulangen und zu verhindern, dass es auf den Boden des Backolens tropfl. Wenn Sie diesen
Modus verwandan, empfehlen wir, den Thermostat auf den hochsten Wert zu stellen. Dies bedeutet
jedoch nicht, dass nicht auch niedrigere Temperaturen verwandet werden kinnen, indem man den
Tharmostatknopt aul die gewlnschte Temperatur stellt

Verwendung der Modi ,,Umlufigrill und GroBer Umiuftgrill”

Diese Modi sind Aufierst niitzlich fiir das schnelle Garen von Gerichten, da die Wirmeverteilung es
armdglicht, nleht nur die Oberfliche zu braunen, sondern auch die Unterseite zu garen. So knnen Sie
beispielsweise Lebensmittal am Ende des Garvorgangs braunen und tberbackene Nudein gratinieren,

Wenn Sle diese Modl verwenden, schieben Sie den Grillrost In den 2. oder 3. Einschub des Backofens
(von unten). Verwenden Sie den unteren Einschub (1. von unten) und platzieren Sie die milgeleferte
Fettptanne, um das Fett aufzutangen und 2u verhindern, dass es auf den Boden des Backolens tropht.
Einige Beispiele sind in der ,Richtwerttabelle dor Garzeiten® aufgefihrt,

Wir ampfehlen, den Thermostal aul 200 °C einzustelien, da dies die effeklivsie An isi, den die
Infrarotatrahlon nutzenden Grillirost 2u verwenden. Das bedeutet jedoch nicht, dass nicht auch niedrigere
Temperaturen verwendet wardan konnen, indem der Themmostatknopl aul die gawlinschte Temperatur
aingestellt wird.

Modi die besten Ergebnisse erzielt, wenn der Grillrost in die unteren Einschibe
geschoben wird, Um zu verhindern, dass Fett und Ol auf den Boden des Backolens
tropfen, platzieren Sie eine Fetiplanne im arsten Einschub (von unten) des Backolens.

HINWEIS: Um zu verhindern, daas sich wihrend des Garvorgangs zu viel Rauch im Ofen
bildet, geben Sie Wasser in die Fettplanne.

o HINWEIS: Im Allgemeinen werden bel der Verwendung der verschiedenen  Umiuftgrill™-
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Dampfunterstiitzte Garfunktion

Sie konnen diese Funktion verwenden, um Pizzab&den, Torten und Kuchen zusatzlich zu braunen,
sowie zum garen von verschiedene Speisen mit einer Kombination aus Unterhitze und Dampf.

Wenn Sie mdchten, kbnnen Sie die folgenden Schritte befolgen:

1 - Fiillen Sie etwa 100 ml Wasser in die untere Kavitat (Abb. 4.5).
Der ungefahre Fassungsvermégen des Hohlraums kann bis zu 200 mi betragen.

0 HINWEIS: Die Kapazitit kann je nach Ofenmodell " = —

variieren. ‘

schematische Darstellungen und entsprechen / _ =
méglicherweise nicht genau dem Gerét. % —

o HINWEIS: Die Grafiken in diesem Handbuch sind

Abb. 4.5

2.- Aktivieren Sie den Steam Assist Modus und wéhien Sie eine Temperatur von 200 *C aus.
Ungefahre Garzeit: 20 Minuten.

3.- Achten Sie darauf, am Ende des Garvorgangs das Uberschiissige Wasser aus dem Garraum zu
entfernen.

HINWEIS: Sie kbnnen die Wassermenge, die Garzeit und die Temperatur je nach den
o Bed(rfnissen der zuzubereitenden Speisen anpassen,

WICHTIGER HINWEIS: Vergewissern Sie sich, dass der Innenraum vollstindig
abgekiihlt ist, bevor Sie Sie das Uberschissige Wasser entfernen.
Giefahr von Verbrennungen.
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Dampfuntersilitzte Reinigung

Diese Funktion kann nur werwendet werden, um leicht zu reinigende Speisereste aus dem Inneren
des Backofens zu entifernen. Sie ist nicht fiir hartnéickige Flecken geeignet. Diese Funkiion kann nur
verwendet werden, wenn der Backofen kalt ist.

1. Bitte leeren Sie den Backofen, bevor Sie ihn mit dieser Methode reinigen.

2. Bereiten Sie eine Ldsung aus Wasser (85%), i
weiBem Essig (10%) und Geschirrspiilmitts!

(5% vor und sprilhen Sie groBziigig auf die Tiir,

die Seitenwinde und die Rickwand des

Backraums.

3. Geben Sie 40 ml Wasser in den Boden des (
Garraums, wie in Abbildung 8 gezeigt. Gieien | ]

Sie 40 ml Wasser in den Boden der Kavitat,
wie In Abbildung & dargestelit.

g |
Ia -

4. SchlieBen Sie die Tlr. Wahlen Sie die Reinigungsfunktion mit Dampf und stellen Sie die Temperatur
auf 130 "C.

6. Schalten Sie den Backofen nach 18 Minuten aus.

6. Lassen Sie den Backolen auf eine sichere Temperatur abklhlen, bevor Sie ihn mit einem feuchten
Tuch abwischen.
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=

HINWEIS: Der Backofen sollte nur vorgeheizi werden, wenn dies im Rezept oder in der
Richtwerttabelle der Garzeiten" angegseben ist. Das Aufheizen des leeren Backofens
verbraucht viel Energie. Wenn Sie also verschiedene Kuchen oder Pizzen nachsinander
backen, kénnen Sie viel Energie sparen, da der Ofen bereits aufgeheizt ist.

HINWEIS: Verwenden Sie dunkle silikonbeschichtete cder emaillierte Bleche, da diese
eine gute Warmeleitfahigkeit haben.

HINWEIS: Wenn Sie Backpapier verwenden, achlen Sie darauf, dass es fir hohe
Temperaturen geeignet ist.

HINWEIS: Beim Garen von groBen FleischsiGcken oder Kuchen enistehl im Backafen
gine gréBere Dampfmenge, was zur Blldung von Kondenswasser in der Backofentir
fihren kann. Dies ist eine normale Erscheinung, die den Betrieb des Gerats nichi
beeintrachtigt. Trocknen Sie nach dem Garen die Backofentlr und das Glas ab.

e Se e

HINWEIS: Gegen Ende der Garzeit kénnen Sie den Backofen etwa 10 Minuten vor
Ende der Garzeit ausschalten, um die gespeicherte Wéarme zu nuizen und so Energie
zu sparen,

4.2.9 Richtwerttabelle der Garzeiten

&

HINWEIS: Die Werte in dieser Tabelle sind Richtwerte und kénnen je nach Geschmack
und perstinlicher Erfahrung vanioren.

Drehknop! | Lebensmittel | Gewicht Einschubposition | Vorheizen | Einsielungdes | Garzeit
zur {In kg) {vom Boden (Minuten) | Thermostalinoptes | (Minuten)
Auswahl ausgehend) (C)
des
Garmodus
(B)
@ Ente 1 3 16 200 65-75
Natlirliche
Konvektion
Kalbs- oder 1 3 15 200 70-75
Rinderbraten
Schwelnebraten | 1 3 15 200 70-80
Plitzchen - 3 16 180 15-20
(Mirbeteig)
Mirbeteigtorten | 1 3 15 180 30-35
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G Pizza (in 2 1 2-4 15 220 15-20
@ Einschiiben)
Umluftgrill
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamm 1 2 10 180 50-60
Brathiahnehen | 1 2=-4 10 180 60-75
+ Karipffaln
Makrale 1 2 10 180 30-35
Plum-caks. 1 2 10 170 40-45
Windbautal 0.5 2-4 10 180 20-25
(in2
 Einschicen) | |
Kekse (in2 | 0.5 2-4 10 180 10-15
Einschiben)
Biskuit (in1 | 0.5 2 10 170 15-20
Einschub)
Biskuit (in 2 1 2-4 10 170 20-25
Elnmh&hﬁnj
Salzgeback | 1.5 3 15 200 25-30
B Seezungen 1 4 5 Max 8-10
und Sepia
Kleiner
Grill i ! _ !
Kalmar- und | 1 4 5 Max 6-8
Scampi-
Spiefe
| Kabeljaufilet | 1 4 5 Max 10
Gegrilltes 1 a4 5 Max 10-15
Gemiisa |
Kalbasteak 1 4 5 Max 15-20
Kotelett L 4 _5 _Mu _ 15-20
Hamburger | 1 4 5 Maux 7-10
Makralen 1 4 5 Max 15-20
Toasts 4 5 Max 2-3
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[ Alle

tiefgefrorenen

Auftauen Lebansmittel

[j Seezungen | 1 - 5 Max 810

_ und Sepia

GroBer

Grill
Kalmar- und | 1 4 5 Max 68
Seampi-
Spiefa
Kabeljaufilst | 1 4 5 Max 10
Gegrilltes 1 an B Max 10-15
Gamilse
Kalbssteak 1 4 L Max 15-20
Kotelett 1 4 5 Max 15-20
Hamburger |1 4 5 Max 7-10
Makrolen 1 4 5 Max 15-20
Toasts - 4 5 Max 2-3
Mit
Drehspief
(wo
vorgesehen)
Kalbsspiel 1 - 5 Max B80-80
Brathahnechen | 1.6 - 5 Max 70-80
vom SpieB | | _ ‘
Lamm vom 1 - 5 Max 70-80
Spief

de-34




ReSPeKTa
Grillhahnchen | 1.5 3 5 200 | 55-60

GroBer
Umiuftgrill

Sepien 1.5 3 5 200 | 30-35
Mit
Drehspief
(Wo
vorgesehen) .
KalbsspieB | 1.5 : 5 20 | 7080
Brathdhnchen | 2 - 5 200 | 70-80
vom SpieB
Brathahnchen | 1.5 = 5 200 7G-75
vom Spigh
+ gerdstete
Kartoffeln

Lamm wom 1.5 - 5 200 70-B0
Spiel

@ Merbeteigtarten | 0.5 3 15 180 20-30

HeiBluft

Obisttorten | 1 2/ 15 180 40-45
Biskuit 0.5 15 160 25-30

i éa’fﬁlﬂu | 1.2 200 36 |
Puffar (in 2
Einschiben) i
Klaina 0.6 2-4 15 180 20-25
Torten (in 2
Einschiben)
Kisawindbeutal | 0.4 2-4 15 210 1520
(in2
Einschlben)

Windbautel 0.7 1-3-5 15 180 20-26
mit Creame-

Flillung (in 3
Einschiiben)

Kekse (in3 | 0.7 135 15 180 20-25
Elnschiben)

Baisers (in3 | 0.5 [ 1-3-5 15 90 180
Einschidben)

||
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= Tiefkiinl

é kost

Umiluft
Pizza 0.3 2 - 250 12
Tarte mit 04 2 - 200 20
Zucchini und
Krebsen
Spindt-Tarte | 0.5 2 - 220 30-35
Hacksteak 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Rouladen 0.4 2 - 180 20-25
Hahnchenstickehen | 0.4 2 - 220 15-20
Kalbs- oder 1 1 10 180 25-30
Rindsrbraten
Hahnchen 1 2/3 10 220 60-70
Vorgegarte
Lebensmittel I | | N .
Chicken 0.4 2 - 200 20-25
Wings
Frische
Labansmittel
Platzchen 0.3 2 - 200 15-18
(MUrbeteig)
Obsttorte _E_.E_ _2 « 180 45
Kasewindbeutal | 0.2 2 - 210 1012

. Plzza 0.5 3 15 220 15-20

A

Unterhitze

mit Umiuft

ik

HINWEIS: Um 2zu verhindern, dass bel den verschiedenen ,Umilufigrill”-Modi Fett
und O aut den Boden des Backolens troplen, platzieren Sie eine Fetiplanne im ersten
Einschub (von unten) des Backofens.

HINWEIS: Um zu verhindern, dass sich wiihrend des Garvorgangs zu viel Rauch im Olen
bildet, geben Sie Wasser in die Fettptanne.
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5: INSTALLATION

5.1 Vorbereitende Arbeiten

5.1.1 Sicherheitsanweisungen fur die Installation
Vor dem Einbau des Geréts:

ACHTUNG: Vor der Durchtiihrung jeglicher Wartungs-, Reinigungs- und Einsteilarbeiten
muss das Gerat von der Stromversorgung getrennt werden.

WICHTIGER HINWEIS: Insiallieren Sie die Gerdte nur an esinem geeigneten Ori.

WICHTIGER HINWEIS: Stellen Sie sicher, dass sich keine baulichen Hindernisse
innarhalb des fiir die Instaliation bendtigten Raums befindan.

WICHTIGER HINWEIS: Vergewissern Sle sich, dass Einbauraum aus hitzebestandigem
Matarial besteht.

WICHTIGER HINWEIS: Stellen Sle sicher, dass die Installation In Ubereinstimmung mit
allen Sicherheitsvorschriften und -normen durchgalthrt wird.

WICHTIGER HINWEIS: Stellen Sle sicher, dass ein geelgneter Schaller, der eine
volistindige Trennung von der Hauplstromversorgung ermdglicht, in die Verkabelung
integrient und entsprechend den Ortlichen Vorschriften bezlghch der Verkabelung
platzier ist..

WICHTIGER HINWEIS: Stellen Sie sicher, dass der Trennschalter von einem
zugelassenen Typ ist und eine Kontakttrennung von 3 mm an allen Polan gewihrleistet
(oder In allen aktiven Leitern [Phase], wenn die rtlichen Verkabelungsvorschriften diese
Abwalchung der Voraussatzungen zulassen).

WICHTIGER HINWEIS: Der Trennschalter muss nach dem Einbau des Backolens fir
den Bonutzer leicht zugéinglich sein.

WICHTIGER HINWEIS: Wendan Sie sich Im 2weifelsiall an die Baubehdrde, um sich
uber dia drtlichen Vorschrilten zu inlormisren.

WICHTIGER HINWEIS: Slellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht durch
Kichenschranktiren oder Schubladen verlduft.

WICHTIGER HINWEIS: Das Gerat muss von gualifizierterm Personal oder Technikem
installiert werden. Installieran Sie das Gerét niemals selbst,

Der Harsteller haltet aul keinen Fall iir Schiden an Menschen, Tieren oder Gegenstinden,
die auf eing unsachgemafe Installation zurdckzuliihren sind.

>\ 2| 2|2 | P
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Kihischrank, Gefrierschrank, einer Waschmaschine oder einem Trockner instalfiert

.ll WICHTIGER HINWEIS: Das Gerdl darf nicht direkt Dber einem Geschirrspiler,
werden, da Feuchtigkeit die Elektronik beschadigen kann.

WICHTIGER HINWEIS: Das Gerat muss so installiert werden, dass eine wirksame
Warmeabiuhr gewahrisistet ist, um seine Zuveridssigkeit zu verbessam.

Sicherstellen, dass hinter dem Backolen eine konstante Frischlufizufuhr gewahrieistat ist

@ WICHTIGER HINWEIS: Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.
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5.2 Installationsanleitung

5.2.1 Abmessungen der Einbaudffnung

Damit das Einbaugerat einwandirei funkfioniert, muss der Schrank, in den es eingebaut wird, geeignat
sein. Die folgende Abbildung zeigt die Abmessungen Offnung filr den Einbau unter der Arbeitspiatte
oder in ginem Hangeschrank.

4 N

15110000000226
(AB141-26)

A) - 594 mm il
B) - 684 mm
C) - 600 mm A
D) - 21 mm
E) - 580 mm !
F) =14 mm

G) - 696 mm (mindestens)
H) - 520-680 mm

) - 566 mm (mindestans)
L) = 46 mm (mindestens)

i
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WICHTIGER HINWEIS: Zur Gewahrleistung einer ausreichenden Bellffung muss die
Riickwand des Schranks entfernt werden. Es ist besser, den Backofen so zu installieren,
dass er auf zwei Holzleisten ruht. Steht der Backofen auf einer durchgehenden, ebenen
Flache, muss eine riickseitige Offnung von mindestens 45x560 mm vorhanden sein.

_H-\I

e

—_—
: -a_ﬁ:?,,:—:a
\ vl

/

‘iﬂ =]
o o | e
S

N

Zum Belestigen des Backolens am Schrank ist die
Backofentlr 2u Offinen und 2u belestigen, indem
Sie die 4 Schrauben in die 4 Lbcher am Rand
des Rahmens einsetzan.

4

ACHTUNG: Alle vor dem direkten Kontakt schitzenden Teile und die isolierten Teille
missen so befestigt sein, dass sle nicht ohine Werkzeug entternt werden kdnnen.

Vergewissern Sie sich gemal den geltenden Sicherheitsvorschriften, dass nach der
Installation des Backofens keln direkler Kontakt mit den elekirischen Tellen moglich ist.

>

WICHTIGER HINWEIS: Angrenzende Mobelwinde missen aus hitzebestandigem
Material bestehen, insbesondere Mbbel mit Schichtholzverkleidung missen mit

Klebstotfen zusammengetlgt sein, die Temperaturen von bis zu 100 *C standhalten
kénnen,
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5.3 Anschluss des Gerats an das Stromnetz
Priifen Sie vor dem Anschluss des Gerits an das Stromnetz, dass:

GEFAHR: Verwenden Sie keine Adapter, Reduziersiiicke oder Abzweigungen, um
A das Gerat an das Stromnetz anzuschlieBen, da dies zu Uberhitzung und Feuer fahren

kann. Wenn sich deren Verwendung nicht vermeiden lasst, denken Sie daran, nur
Adapter und Verlangerungen zu verwenden, die den geltenden Sicherheitsnormen
entsprechen; Uberschreiten Sie niemals die auf dem Einzel-Mehrfachadapier oder dem
Verldangerungskabel angegebene Héchststromstarke,
Das Netzkabel dart auf keinen Fall mit helGen Teilen in Berlhrung kommen und muss so
verlegt warden, dass die Temperatur an keiner Stelle 50°C (berschreitat. Schilizen Sie
-clas Netzkabel gegebenentalls mit sinem geeigneten lsolieriberzug.

ACHTUNG: Jegliche Anderung an der slekirischen Anlage des Hauses darf nur von
einem gualifizierten Techniker durchgefihn werden.

Wenn die Steckdose und der Stecker des Geréts nicht kompatibel sind, muss die
Steckdose durch ein geeignetes Modell ersetzt werden. Diese And-amng darf NUR
van einem spezialisierten Techniker durchgefiihrt werden. Dieser muss insbesondere
auch darauf achten, dass der Querschnitt der Kabel der Steckdose flir die vom Gerat
aufgenommene Leisiung geaignet Ist.

P

WICHTIGER HINWEIS: Die Installation und der eleklrische Anschluss missen
unter Beachtung der Herstellervorschriften und unter Einhaltung der Ortlichen
Slcherheltsorschriften von einer Fachtechniker ausgelihrt werden,

WICHTIGER HINWEIS: Priifen Sie mit einem Fachmann, ob die elekirische Anlage
des Hauses flr die vom Geréit benbtigte Leistung geeignet ist, priillen Sie die aul dem
Typenschild des Gerdts angegebenen Werte.

Das Typenschild des Geréts darl niemals entfernt werden.

WICHTIGER HINWEIS: Die Stromversargung des Gerdits muss (ber einen einpoligen
Trannschalter/Schitz und auf jeden Fall gemafl den geltenden drtlichen Vorschriften
angeschlossen werden,

> PP

)

WICHTIGER HINWEIS: Das Kabel muss regeimaBig ibarprift werden,

Wenn das Netzkabel beschadigt ist oder ausgetauscht werden muss, darf die Ersetzung
nur von ainem spezialisiarten Tachniker mit geeignetar Ausnistung durchgefihrt werden,
um Untélle zu vermelden.

>
e

WICHTIGER HINWEIS: Das Netzkabel des Gerdls muss an eine geeignete, geerdete
Steckdose angeschlossen werden. Wenden Sie sich im Zweifalsiall an einen Fachmann,
um die Erdung zu Gberprifen.

WICHTIGER HINWEIS: Das Kabel darf keine Biegungen oder Quetschungen aufweisen.

WICHTIGER HINWEIS: Stacker und Steckdose missen leicht zuganglich sein.

> B
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6

: WARTUNG

6.1 Reinigung und Pflege

- ﬂ WICHTIGER HINWEIS: Vergewissem Sie sich vor der Durchfihrung von Wartungs- oder

Reinigungsarbeiten, dass das Gerat ausgeschaltet ist.

Fir eine langere Lebensdauer des Ofens ist eine haufige Reinigung erforderlich.
Im Einzelnen:

Teile aus emailliertem oder rostireiem Stahi missen mit lauwarmem Wasser gereinigt werden,
ohne Scheusrmitiel oder korrodierende Stoife zu verwenden, da diese sie beschadigen kdnnten;
rostireier Stahl kann Flecken bekommen; wenn diese Flacken schwer zu entfernen sind, verwenden
Sig spezielle auf dem Markt erhilfiliche Produkie. Nach der Reinigung ist es ratsam, die Oberfichen
gut abzuspilen und abzutrocknen.

Der Backofen und das Zubehér miissen nach jedem Gebrauch gereinigt werdan, damit der Schmuiz
nicht verbrennt. Das Fett [4sst sich leichter mit warmern Ssaifenwasser entiernan, wenn der Backofen
noch warm ist, dann die Seife entfernen und das Innere grindiich ablrocknen. Vermeiden Sie die
Verwendung von scheuernden (z. B. Scheusrpulver usw.) oder saurehaltigen (z. B. Entkalker usw,)
Reinigungsmittein und Scheuerschwédmmen, da diesa die Emaille beschadigen konnen. Wann
Feltflecken und Verschmulzungen besonders schwer zu entlernen sind, verwendan Sie einen
speziellen Backofenreiniger und befolgen Sie die Anweisungen auf der Verpackung. Verwenden
Sie niemals einen Dampfreiniger, um das Innere des Backofens zu reinigen.

Dag Zubehdr (Bleche, Grillroste ...) muss mit heilem Wasser und Geschirrspdimitiel gereinigt
wardan,

Bei lingerem Betrieb des Backolens kann sich Kondenswasser bilden. Trocknen Sie den Backolen
mit einem weichen Tuch ab.

Die Gummidichtung, die die Backofendffnung umgibt, garantiert den einwandfreien Betrieb
des Backofens. Uberprifen Sie den Zustand der Dichtung regelmaBig und reinigen Sie sie
gegebenanfalls, ohne Scheuermittel oder scheuernde Gegenstande zu verwenden. Wenn die
Dichtung beschadigt ist, wenden Sie sich bitte an das ndchstgelegene Kundendienstzentrum und
banutzen Sie den Backofen nicht, bis er repariant wurde.

Decken Sie den Boden des Backotens niemals mit Alufolie (Staniolpapier) ab, da die dadurch
Kgrursachta Hitzeanstieg den Garprozess beelntrachligen und sogar die Emailie beschidigen
nte,

Reinigen Sie die Verglasung der Backolentir mit nicht scheuermnden Produkien oder Schwammen
und trocknen Sie sie mit einem weichen Tuch ab.

Abnehmen der Backofentir

Flr eina grindlichere Reinigung kann die Backofent(r abgenomman werden. Im Folgenden werden die
Vearfahran fir den Aus- und Wiedereinbau beschrieben.

Offnen Sie die Backolentir vollstandig.
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Offnen Sie den Hebel (A) an den linken und rechten
Scharnieran vollstandig.

Halten Sie die Tir wie in der Abbildung gezeigt und
schlieflen Sie sie vorsichlig, bis die Hebel (A) der linken
und rechten Scharniere in den Teil (B) der Tur einrasten.

Ziehen Sie die Scharniarhaken wie vom Pleil (C) gezeigt
mit einer Kipphewsagung aus ihren Sitzen,

Legen Sle die TOr aut elne weiche Untarage.

.'--

rRESPEKTa

=

Abb. 6.4

Um die Tlr zu ersetzen oder wieder anzubringen, wiederholen Sie die eben beschriebenen Schritte in

umgekehrter Reihanfolge,
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Entfernen der Doppelverglasung an der Innenseite der Backofentir

Entfarnen Sie die Dichtung (D), indemn Sie die beiden =y
in der Abbildung markierten Schrauben abschrauben.

Ziechen Sie die innere Doppelverglasung vorsichiig
heraus.

Abb. 6.6

Legen Sle die Doppelvarglasung aul eine weiche Unterlage. Relnigen Sie das Glas mit einem
geeigneten Reinigungsmittel. Sie kbnnen nun beide Seiten der Doppelvergiasung reinigen. Mit einem
Mikrofasertuch gut abtrocknen.

Auswechseln der Backofenlampe

WICHTIGER HINWEIS: Trennen Sie den Backofen vom Stromnetz oder ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose, wenn der Netzstecker zuganglich ist.

Entfarnen Sie die Glasabdeckung der Lampenfassung.
Entfernen Sle dia Gllhbirme und ersetzen Sle sle durch

eine Glihbirne, die hohen Temperaturen standhilt (300 27

"C),
Die Glahbirme muss folgende Eigenschaften besitzen:
- Spannung: 220-240V
- Leistung: 26W
= Typ: G9 |

Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an und schliefen N Abb. 6.7
Sle den Backofen wleder an das Stromnetz an,

de-44



- RESPEKTa
7 : STORUNGSSUCHE

7.1 Storungsbehebung

Stérung Magliche Ursachen Abhiife

Der Backofen Keine Stromversorgung. Stellen Sle sicher, dass der Backofen
schaltet sich nicht an das Swomnetz angeschiossen
ein. und eingeschattet ist. Uberpriifen

Sie den Haupistromschaller in Ihrer
Wohnung. Wenn Sie alles dberprift
haben und das Problem weilerhin
bastaht, wendan Sie sich an einen

qualifizierten Techniker.
Die Drehknopfe Méglicherweise sind die Drehknopfe | Wenn das Froblem  wesiterhin
des Backofens innen baschidigl. basteht, wenden Sie sich an sinsn
drehen leer ader qualifiziertan Techniker. Versuchen
die gewtinschte Sie niemals, das Gerat ohne Hille
Garfunktion kann eines qualifizierten Technikers zu
nicht singestelit reparieran.

werdan,
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1: GENERAL INFORMATION

1.1 Reading the manual

1.1.1 Foreword
Thank you for purchvasing an appliance from our range.

The appliance you have purchasad is designed to meet your domestic requiremenis, Please read ihese
instructions for use and follow them carefully. They describe the possible uses and operation of your
appliance.

These instructions accompany various types of appliances, so they also contain descriptions of functions
that may not be present on the specific appliance you have purchased.

The manufacturer declines all liability for injury to persons or damage to property caused by
incorrect or improper installation of the appliance.

The manufacturer reserves the right to make any changes it deems fit to the various modsis in order fo
comply with the technical standards in force.

In case of complainta, please gat in touch with your dealer's customer service departmant.

1.1.2 Manufacturer's data

Manufacturer and person NEG-Novex GroBhandelsgesellschaft flir Elektro- und
responsible: Haustechnik GmbH

Brand: Respekta

Address: Chenover Str. 5, 67117 Limburgerhol, Germany

Tel./Fax: 00 49 6232 29850 0

Email info@neg-novex.de

Wabsite www. respekla.de

1.1.3 Assistance service

For technical queries concemning your appliance, contact your dealer's customer service department.

Before calling the assistance service, make sure you know;
- the model Identification code
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1.1.4 Introduction and safety
Before installing and/or using the appliance, read the instructions in this manual carefully.
This will halp you gain familiarity with your new appliance.

Keep this document on hand so you can consult it whenever necessary and transter it to the new owner
if the appliance is sold.

Read the safety messages in the introduction to this manual and pay attention to safety
information marked: “Caution®, "Warning" and "Danger” in the text.

This symbol means: NOTE

This symbol denotes useful recommendations and highlights correct procedures and
conduel. Paying attention to the instructions accompanied by this symbol will help o
prevent possible problems.

The function of the symbol is to highlight the specific methods and procedures to adopt
for corract use of the appliance.

This symbol means: WARNING

The function of this symbol is to highlight an operation to be performed with special care
because it could jeopardise the structure ol the appliance or of its components.

This symbol means: CAUTION

The function of this symbol is 10 highlight safety information. Read the information
carafully, Also make sure you have fully understood the causes of potentially dangerous
accidents,

This symbol means: DANGER

The function of this symbol is to highlight a situation that is potentially dangerous for you
and tor others. Read the information carefully. Also make sure you have fully understood
lhe causes of potential serious or fatal accidents.

This symbol means: DISPOSAL

This symbaol, on the product or on the pack, shows the product must not be treated as
normal municipal waste but must be disposed of at a specific electrical and electronic
equipment collection and recycling centre. By assuring correct disposal of this product you
are helping to protact the environment and the health and well-baing ol others. Incorrect
disposal of the product endangers the environment and health. More information on how
to recycle this product can be obtained from local authorities, waste disposal regulations,
or the point of sale where you purchased the product.

A
R
)4




RESPEKTa
1.1.5 Appliance identification

- F, e b
\RESPEKI’.&* \CE/ g Eff Class

A
220-240V- 50 m\ Einbau-Backofen Mod. 1511000000026 |~

AB141-260"
TOTAL 2.9-3.4 KW & Byift-in oven
%‘ 2a0y  Four aencastrer 0.5 B
-
t— 147A Forno
D\\ |
e Serian Nr. MAR-YYYYMMDDO00O1
HE G-Novex Crofhandelsgesalicabaft (0 Elekiro- und Haustechnik Gmipk, Chenover S 5,
/ DIEF117 Limburgaehel  www respekis, de imfofineg novexde =49 6232 298500
C
\. Y,

The tollowing data appear on the namaplatea:
A - Model
B - Weight
C - Manutacturer's data
D - Serial number
E - Manufacturer
F « Dascription
G - CE mark

NOTE: We racommend making a separala note of the appliance data and seral numbers
o have a readily available record il needed.

the data on this nameplate,

o NOTE: To maximise efficiency of the assistance and spare parts service, always quote

Nameplate location

The appliance nameaplate |8 located on the bottom ol the unit.
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CE declaration of conformity

The manufacturer of the appliances described in this decument, to which this declaration refers, states
under its sole responsibility that the appliances are in compliance with the basic health, safety, and
protection requirements of the relevant EC directives and that the relaled test reports, notably the
CE declaration of conformity duly issued by the mamufacturer or by its authorised representative, are
available for inspection by the competent authorities and can be requested from the appliance dealer.
The manufacturer also declares that any parts of the appliance or appliances described in this manual
that may come inte contact with fresh foods do not contain toxic substances.

1.1.6 Warranty conditions
Thie manufacturer declines all liability for damage caused by the purchaser,

This appliance is manufactured and tested using the latest available methods. Apart from the legally
required B-month warranty provided by the selier/dealer, the manufacturer provides a warraniy for paris
and warkmanship for & period of 24 menths from the date of purchase. Any repairs or alterations carried
aut by the purchaser or by third parties will automatically invalidate the warranty. The wamanty does
not cover damage caused by improper use or operation, by incorrect installation or storage, by an
imprapetly made connection, or by causes of force majeure or other external influences. We reseive
the right to repair or replace defective parts or replace the appliance in the case of warranty claims.
Only in cases wherein the appliance cannot provide the function specified by the manufacturer following
adjustment or replacement can the purchaser request a reduction of the purchase price or cancellation
of the purchase contract under warranty within six months, calculated from the dale of purchase.

Requests for compensation for damages, also in relation lo consequential losses, cannol be considerad
unless they are based an claims ol malice or negligence.

Warranty claims must be validated by the purchaser by submitting the sales receipl. The warranty is
valid within the Federal Republic of Germany.
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2 : GENERAL SAFETY PRESCRIPTIONS

2.1 Important warnings

DANGER: There is a risk of fire if cleaning is not caried oul in compliance with the
instructions given in this manual.

reuse cookirig oil: used oil may contain crganic residues that increase the likelihoed of
spontanaous combustion.

If the recipe requires the addition of alcoholic beverages (such as rum, cognac or wine),
bear in mind thal alcohol evaporates at high temperatures. It may accur therefore that
the resulting alcohol fumes could ignite when they come into contact with the heating
elements.

. DANGER: Risk of fire due to spontaneous ignition of il and grease vapours. Do not

DANGER: Do not place lammable products or objects soaked in flammabie liquids in or
near the appliance.
During and following use of the oven, do not louch the heating elemenits or internal

surtaces to avoid the risk of burns. Avold contact with fabric or ather flammable materials
until the appliance parts have cooled completely.

DANGER: Danger of hot areas. Fallure to comply with these prescriptions could result in
burns or scalds.

When the appliance is in use, the heating elements and parts of the oven door may
become extremely hot. Do not touch the heating elements.

DANGER: Do not make any modifications {o the appliance.

DANGER: Do nol expose the appliance to the weather, including rain or direct sunshine.

DANGER: Do not use the appliance to heat or cook food In cans or other sealed
containers. The pressure that forms In the container could cause it to burst, resulting in
damage to the appliance.

CAUTION: Before carrying out maintenance or cleaning tasks, the appliance must be
disconnected from the electrical supply.

To keep the appliance safe and in good working order, contact exclusively service centras
authorised by the manulacturer and use exclusively genuine original replacement parts in
the case of breakages or faults.

CAUTION: Make sure the data on tha oven nameplate are compatible with the electrical
supply In the home in which the appliance is 1o be installed. In the case of discrepancies
consult a llcensed electriclan.

IR 4 4l 4l S 1IN <
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CAUTION: Be sure ta use a comrectly rated cable to connect the appliance to the electricity
supply.

Make sure the dppliance has been properly assembled. If unsuitable power cables or
exposed plugs are used, the cannection may bacome hot.

Make sure the power cable connections are tight and the cable is not tangled.

Make stire a protection is installed to prevent direct contact with electrical cables.

De not use mulliple socket adapters or exlension leads.

It the power socket is loose, do not plug in your appliance.

Do not attempt to pull the power cable to disconnect the appliance. Always unplug the
appliance.

The temperature probe forms part of the thermostat; if it becomes damaged it must be
replaced by a specialised technician.

Do not damage the power plug (if fitted) or the power cable. Contact our authorised
customer service or a specialised technician to have a damaged power cable replaced.

CAUTION: Do not plug in the appliance uniil it has been fully assembied. Make sura the
appliance plug is siill accessible after the appliance has been fully assembled.

CAUTION: Use exclusively adequate electrical supply disconnecting devices: circuit
breakers, fuses (screw-in fuses must be removable from the suppon), residual current
devices, and contactors.

CAUTION: The electrical system must be equipped with a disconnect device that can
isolate the appliance from all poles of the electrical supply. The disconnect devices must
be designed with contacts having a minimum section of 3 mm.

CAUTION: Whan the appliance is connected to the power supply, make sure the power
cable and plug cannot come Into contact with hot parts of the appliance or hot cookware.
Make sure the power cables of ather hame appliances cannol come into contact with hot
parts of the appliance.

CAUTION: All parts protecting against direct contact and insulated parts must be secured
50 that they cannol be ramovad without the use of lools.

CAUTION: The ventllation or heat dissipation openings must never be covered or blocked.

CAUTION: Belore making any connections, make sure the mains voltage matches the
voltage shown on the label located inside the appliance.

Al 4l 4l SR LlLdlLdlLg

CAUTION: If the power cable s damaged, it must be replaced by the manufacturer, by
the manufacturer’s technical service, or by a qualified person, in order to eliminate any
possible risks.
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CAUTION: Keep children less than 8 years of age well away from the appliance. Children
must be supervised to ensure they de not use the appliance improperly.

Potentially hazardous parts must be made safe when the appliance is no longer in use.

CAUTION: Da nat allow children to play with the appliance.

CAUTION: Keep all the packaging material (bags. polystyrena, nails, efc.) out of reach
of children. '

CAUTION: Cleaning and maintenance of the appliance must not be entrusted 1o children
without supervision.

CAUTION: Keep children and peis away from the appliance when it is operaling or while
it is cooling. Accessible parts are hat.

CAUTION: The oven door hinges may be damaged if subjected to excessive weight. Do
not place heavy receptacles on the open oven door or when cleaning the interior of the
oven and do not rest your weight on it. Do not climb onte the open oven door and do not
allow children to sit on it

CAUTION: Use of the appliance by persons with physical, sensory, or psychological
disabllities Is permitted only when they are supervised by a carer responsible for their

salety.

CAUTION: Remove all packaging matarial, stickers and protective film (if present) before
using the appliance for the first time.

CAUTION: To clean the appliance first make sure it is swilched off.

CAUTION: Do not use a damaged appliance.

CAUTION: Do not use plastic containers.

Jl 4l dlLgll LR SlLgll LAl Il g

CAUTION: If the appliance develops a faull, inform customer service, Do not attempt to
install/repair the appllance without the assistance of a specialised technician.

If in doubl concerning correct oparation of the appliance, consult a specialised tachnician,

en-9




RESPEKTa

>

CAUTION: This appliance is intended exclusively for cooking food. Any other use, such
as space heating, is considered improper.

The manufacturer cannot be held liable for any damage caused by incorrect installation,
tampering with any part of the appliance, impraoper use, misuse, or unreasonable use.

CAUTION: During instaliation or handling, always use the specific handle recesses in the
sides of the oven o avoid personal injury or damage lo the appliance. Due [o the weight
of the appliance, use caution when handling it. Always wear safety gloves and shoes.

CAUTION: Do not use the appliance with wet hands or if yeu have come into contact
with water.

Never use the appliance with bare feet.

CAUTION: When the appliance is operaling or when il is still hot, always use oven gloves
to handle pans/containers, taking care not to touch the heating elements.

CAUTION: Once you have finished cooking, open the oven door carelully, allowing the
hot air and steam to escape gradually

CAUTION: Always grip the oven door handle in the centre, because the ends may heat
up due to hot air escaping from the oven,

CAUTION: Do not cook foods in direct contact with the oven racks and drip pans.

WARNING: Installation and electrical connection must be carried out by a specialised
technician In compliance with the manufacturer's instructions and statutory legisiation.

WARNING: Do not use the appliance fo store beverages or foods.

WARNING: Do not line the oven cavity with aluminium foil and do not place cake fins or
other receptacies on the bottom of the oven, a fall lining will prevent alr clreulation In the
ovan, impair cooking performance, and can damage the enamel finish.

WARNING: Do not drag pots or dishes across the bottom of the oven as this could
damage the enamel linish.

4l dlLdlLdlLSlIlLgllg

WARNING: Switch off the appliance and allow it to cool down balore cleaning it.

Once the oven has cooled sufficiently, use a damp cloth and a small amount of detergent
to ramove limescale, stains, and grease spatters. Alter cleaning, dry the oven with a soft
aloth,
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WARNING: Do not leave the appliance unattended when it is aperating.

WARNING: Switch off the appliance after use.
Make sure that all the knobs are set to “0” when the appliance is not in use.

WARNING: After removing the oven from the pack, check that is in perfect condition. If
the product shows signs of damage, do not use it and instead coniact the RESPEKTA
service network.

WARNING: Comply with the preseribed minimum distances from other appliances.

WARNING: Before installing and using the appliance, make sure the voltage (V) and
frequency (Hz) shown on the appilance are identical to the voltage (V) and frequency (Hz)
of the electricity supply in the home in which it is 1o be installed.

WARNING: Clean the appliance ragularly to avoid undue wear of the surfaces.

WARNING: Disconnect the appliance from the electrical supply before canying out
maintenance tasks.

WARNING: When the appliance is to remain unused for a prolonged period, disconnect
the electrical supply and switch off the main disconnect switch,

WARNING: Do not use steam cleaning equipment o clean the intenor of the applance.
Clean the appliance with a soft damp cloth,

Use exclusively neutral pH detergents 1o clean the surfaces of the oven.

Do not use scouring pads, solvents, or metal objects.

WARNING: All accessories in contact with food must be cleaned carefully with suitable
products belore use.

NOTE: Before installing and/or using the oven read the instructions carefully.

NOTE: Clean the oven after each use.

S OQ > Bl Pz ez

NOTE: The oven ig for domestic use only.

The appliances described in this document are not intended for professional usa, They
are designed exclusivaly for domestic use,
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o NOTE: This appliance complies with electiromagnetic radiation safety regulations.

NOTE: To benefit from the terms of the warranty, make sure you can produce the warranty
card and the sales raceipt, otherwise the warranty cannot be offered.
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2.2 Environmental protection

2.2.1 Package
The packaging materials are 100% recyclable. Act in compliance with local legisiation for their disposal

WARNING: The packaging material (plastic bags, polyslyrene componenis, elc.) is
potentially dangerous for children. Keep the packaging material out of reach of children.

2.2.2 Disposal

A\

WARNING: Dispose of the old appliance in compliance with legal prescriptions. Bsfore
disposing of the appliance, cut of the power cable to make it unusable. The appliance
miust be disposed of by consigning it to an authorised recycling centre.
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3: TECHNICAL DATA AND
CHARACTERISTICS

‘_EI .i

= . . 2l =
# Fal a R & ™ = =y & ".".--I
! ecnnical daia

3.1.1 Mode! 15110000000226 (AB141-26)

(- 594,00 mm
E
E
S
3
wl
-
Madel no. 15110000000226 (AB141-26)
Product identification / Brand NEG Respekta
Product family Built-in oven
Product description Built<in electric oven, 80cm
Owven type (electric/gas) elactric
Oven cavily wusable capacity | litres 72

(ENGB)
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Characteristics
llodel no. 15110000000226 (AB141-26)
Voltage / Frequency ViHz 220-240V~/50Hz
Nominal power Walls | 2000-3400
Energy consumption class A
Energy consumption during normal | kWh/ 0.92
operation cycle
Energy consumption during fan | kWh/ | 0.78
assisted operation cycle
Total installed power kKW 2.9-34
Peower cable length min 1500
Power cable (with/without) plug with plug
Oven controls  (mechanical/ mechanical
analogue/digital/full touch)
Cooking mode (static, fan assisted, fan assisted
glc.)
Oven cavity flat walls with removable side racks
No, of knobs no. 2
Knobs type «Push-Pop*
Oven door open/closed function standard
No. of oven door glass panels no. 2
Type of inner glass: lixed/ removable
removable
Operating temperature c* 80-250
Grill type electric
Grill heating elament w 1300 + 1100
Top heating elomeant w 1300 + 1100
Bottom healing elemant w 1000
Fan heating element w 1800
N, ol cireulation fans no, 1
Oven guides Yas/ Yes
No
Flat walls with removable support | Yes/ | Yes
rails No
Oven thermostal Yes/ Yes
No
Qven light / type Yes/ Yas, GO 25W
No
No. of drip pans no. 1, enamelled
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No. of racks ng. 1 chromed gnll rack
Appliance dimensions (Length- | mm 594 x 521 x 594 (excluding handle/knabs)
Depth-Height)
Net weight kg 30.5
Gross weight (including packaging) | kg 335
Pack dimensions (Length-Depth- | mm 639 x 579 x 658
Height)
Oven functions
Model no. 15110000000226 (AB141-26)
No. of cooking functions ne. 10
5] |H
Y Defrosting

Oven funclions and

description)

(symbaol

Static, top and bottom convection heating

Fan assisted, top and bottom heating, fast cooking

@] -] 11

Hot air, cakes

"
L}
-

Fan assisted grill, rapid heating

Small grill

Large grill

Large fan assisted grill

| B|0|0|e

Fan assisted bottom heating, slow cooking
Steam-assisted cooking and cleaning
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Other functions
Mode! no. 15110000000226 (AB141-26)
Cooking limer Yes/ Yes, touch butions, white display
No
Timer knob Yes/ No
Mo
Cooling fan Yes/ Yes
No
Thermaostat anfoff light Yas/ Yes
No
Vapour removal Yaal No
No
Equipment or accessories
Maodel no. 15110000000226 (AB141-26)
Rotisserie (included/not included) not included
Telescopic shelf guides (included/ included, 2
not included)
Drip pans (included/ngt included) | no. included, 1, enamelled
Racks (included/not included) ne. included, 1, chromed
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3.2 Wiring diagram

s ~
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4 : PRESCRIPTIONS FOR USE

4.1 Preliminary tips

DANGER: Risk of fire due to spontangous ignition of oil and grease vapours. Do not
reuse cooking oil: used oll may contain crganic residues that increase the likelihood of
spontaneous combustion.

If the recipe requires the addition of alcoholic beverages (such as rum, cognac or wine),
bear in mind that alcohol evaporates at high temperatures. It may cccur therefore that
the resulting alcohol fumes could ignite when they come into contact with the heating
elements.

DANGER: Do not place flalmmable products or objecls soaked in flammable liquids in or
near the appliance.

During and following use of the oven, do not touch the healing elements or internal
surfaces 1o avoid the risk of bums. Avoid contact with fabric or other flammable materials
until the appliance parts have cooled completely.

DANGER: Danger ol hot areas. Failure to comply with these prescriptions could result in
burns or scalds.

When the appliance is in use, the heating elements and parts of the oven door may
become extremely hot, Do not touch the heating slements.

CAUTION: Before carrying out maintenance or cleaning tasks, the appliance must be
disconnected rom the electrical supply.

CAUTION: Remove all packaging material, stickers and protective film (if present) before
using the appliance for the first time.

WARNING: Regular maintenance ensures good working order and optmal performance
ol the oven.

WARNING: Remove buift-up dirt from the surfaces regularly.

WARNING: Make sure the room s sufficiently ventilated.

WARNING: Check to ensure the oven has not suffered ransport damage

WARNING: Installation and elactrical connection must be carried out by a specialised
technician in compliance with the manufacturer's Instructions and the regulations in force.

>\ || P P
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4.1.1 Before use

This multifunction oven combines the benefits of traditional convection ovens with those of the latest fan
assisted models in a single appliance. It is an extremely versatile appliance that allows differant cooking
modes to be selected aasily and safely.

* WARNING: Before using the appliance, ciean all ihe accessonies with warm water and
A normal detergent. Do not use abrasive detergents.

WARNING: When using the oven for the first time, heat it for abowt haif an hour (230°C),
: 1& and leave the kitchen windows open, if possible. When it is first switched on the oven may
release odours due manufacturing resicdues such as grease, oil, and resins. Once the
recommended time has elapsed, the oven is ready to be used for cooking.

WARNING: When grilling foods or when using the rotisserie (available only on some
& models), place the supplied drip pan on the bottom shelf to prevent liquids and/or grease

from dripping onto the bottom of the oven. For all olher cooking types, never use the
bottom shelf and never place objects on the boftam of the oven, since this could damage
the enamel finish. Piace containers (cake tins, aluminium sheets, eic.) on the rack
supplied with the appliance, inserted on the oven guides.

4.1.2 Suitable containers, casserole dishes and baking trays

Before starting to use the appliance, it is essential to know which types of containers can be
placed in the oven.

Aluminium cake tins/trays make it possibie to cook food rapidly because aluminium absorbs heat quickly
and distributes it evenly.

Stainless steel trays are more rugged than those made of aluminium, but since the matenal is harder
and more resistant it haeats up more slowly and does not distribute the heat evenly throughout the entire
tray.

Tinplate cake tins (rarely used today) provide uniform cooking results, bul cleaning and upkeep are
difficult.

Vilrified porcelain dishes (resistant ta high tempearatures) provide good cooking resulls.
Toughened glass dishes (normal glass would shatter) provide good cooking results.

Specific sillcone pans provide good cooking performance, are easy la clean, and are avallable in various
shapes. This type of material is especially suitable for cakes and desserts.

Baking paper is used to prevent food from sticking 1o the cake lins/baking trays; do nol exceed 220 °C
since above this temperature the food may become contaminated by substances released from the

paper.
o NOTE: Do not drag pols or dishes across the boltomn of the oven as this could damage

the anamel finish,
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4.2 Using the oven

4.2.1 Oven components
15110000000226 (AB141-26)

4 D

A - Control panel

B - Cooking mode selaction knob

C - Cooking temperature selaction knob
D - Digital display (Hmer function)

E - Oven light

F - Drip pan

G - Rack
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4.2.2 Cooking functions
Cooking mode selection knob
Turn knob (B) to select the cooking function.

Thermostat knob r
Turn knab (€) to set the required lemperatura.

o NOTE: The seftings can be changed also while the oven Is operating.

o NOTE: The knobs are pop-out type: press, tum, and release in the required position.

Function | Description Proposed
Knob (B) temperature (*C)
Knob (C)
Light
"&' Set knob (B) 1o the corresponding symbol to switch on. Tha light
illuminates the interior of the oven and remains on when any of the
oven heating elements |5 switchad on,
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Defrosting

The fan on the base of the oven circulates ambient temperature
air over the food. This is recommended for defrosting all types of
food, especially delicate items that are do not requirs heating, such
as: ice cream cakes, cream desserts, fruit flans. When the fan is
used, defrosting times are halved. In the case of meat, fish, and
bread, the process can be speeded up by using "Hat air* mode and
setting the temperature fo B0°C-100°C.

between 40°C
and max

Static, top and bottom convection heating.

In this selting, the top and bottom healing elements swilch on.
This is the classic traditional oven, which has bsen perfecied by
improving heat distribution and reducing energy consumption. The
convection oven remains unsurpassed when preparing dishes
such as cabbage with ribs, Baccalao, Ancona stockfish, tender
veal strips with rice, efc, Excellent results are also available
when preparing veal- or beef-based dishes (braised meat, stews,
goulash, game, ham, eic.) that must be cooked slowly, When
using the oven in convection mode, use just one drip pan or rack
al a lime, otherwise' heat distribution will be uneven. Using the
different rack heights, you can distribute the heat intensity between
the upper and lower areas of the oven.

between 60°C
and rmax

Fan assisted, top and bottom heating, fast cooking.

The top and bottom heating elements swilch on with the fan,
guaranteeing constant heat distributed uniformly throughout the
oven. This mode is ideal for rapid cooking of pre-packaged foods
(no preheating required), such as frozen or precooked foods. The
best results when cooking in “Fan assisted” mode are obtained
when using a single shelf (second from the bottom); consult the
“Guideline cooking times table”,

between 80°C
and max

Hot alr, cakes.

The rear heating element switches on with the fan o guaraniee
delicate heat distributed uniformly throughout the oven. This
mode (s ideal for baking and cooking delicate foods, espacially
cakes that need to rise, and for preparing tarts on 3 shelves
simultaneously. Examples include: profiteroles, sweet and savoury
biscults, savoury pufts, Swiss rolls, small portions of vegetables
au gratin, etc,

and max
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@

Fan assisted grill, rapid heating

The top and circular l'feaztrng elements switch on together with the
fan. Since the heat remains constant and even throughout the
oven the air cooks and browns the foed uniformly over its entire
surface. With this mode you can also cook diflerent dishes at the
same time, providing they can be ¢ocked at the same femperature.
Up 1o 2 grills can be used simultaneously, following the instructions
in the: "Multi-grill cooking” section. This cooking mode is especially
recommended for dishes that require an au gratin finish or that
raqulra agxhended cooking times, such as: lasagne, roast chicken
and roast potatoes, etc. In addition, the excellent heat distribution
miakes it possible to use lower temperatures to cook roasts; this
results in reduced loss of liguids (saucesfuices), more tender
meats, and reduced weight loss of the roast. *Fan assisted” grill
mode s especially recommended for cooking fish, which can
be prepared with a reduced quantity of condiments lo preserve
the full natural flavour and appearance. Excellent results can be
obtained also when cooking vegetable sidas such as courgeties,
aubergines, peppers, etc. Dessert: this mode is ideal also for
baking cakes with leavening agents. This mode can also be used
for rapid defrosting ol meat and bread by setting the temperature
lo 80°C. To defrost more delicate foods, sel the temperatura 1o
60°C or use exclusively the cool air circulation function, setting the
thermostat to 0°C.

betwesn 60°C
and max

Small grill

The central top heating element switches on. In the “Small Grill"
funetion the food is cooked by radiant heat from the powerful top
heating element. The "Grill" function can be used to prepare tender
cuts of meat, steaks, chops, sausages, fish, cheese on toasl,
and other quick cooking loods. Cook the food with the oven door
closed. Preheat the grill for 3 minutes to achieve optimal results.
This will halp to preserve the natural juices of your steak, ribs, etc.
to achieve the bast possible flavour. Insen the rack In one of the
two top guides.

between 60°C
and max

Large grill

The Internal and external top heating elements will switch on.
With the “Large grill” function the food is cooked by radiant heat
from two powerful top heating elements. The "Large grill" function
can be used to prepare cuts of meat, steaks, chops, sausages,
fish, cheese on loast, and other quick cooking foods. Cook the
food with the oven door closed. The "Large grill® allows the large
heating surface to be used (o the full lo cook lfoods faster than with
the “Small grill®, Preheat the grill for 3 minutes to achieve optimal
results. This will help to preserve the natural juices of your steak,
ribis, ete. to achleve the beslt possible flavour.

and max
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=y Large fan assisted grill between 60°C

& The internal and extemal top heating elements will switch on, | @nd max
together with the fan. This combination of characteristics increases
the sffectiveness of the monodirectional radiant heat from the
heating elements by means of forced air circulation throughout
the oven. This helps prevent the surface of the food from burning,
allowing the heat to penetrate directly into the interior of the items.
Optimal results can be obtained with kebabs, sausages, lamb
cutiets, chicken in spicy sauce, quails, pork ribs, efe.

Cook the food in “Fan assisted gnll® mode with the oven door

closed. This mode is also ideal for preparing fish sleaks, such as
swordfish, stuffed cutllefish, etc.

+ Fan assisted bottom heating, slow cooking from 80°C to
[—éq? Steam-assisted Cooking and Cleaning 220°C

The bottomn heating element switches on together with the fan.
Suitable for pizza, pastries, cakes, and puddings In cake tins or
moulds. Optimal results are also available when preparing dishes
that require heafing from underneath, The cake tin should ideally
be placed on a low shelf.

Find detalls about how to use this function as Steam-assisted
Cooking or Cleaning In 4.2.8.

4.2.3 Display timer

15110000000226 (AB141-26)
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-
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©

1 - Increase/decrease the selected parameter
2 = Function selaction
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4.2.4 Clock setting
Set the time before you start using the oven.

When connecting the appliance to the elecirical power supply for the first time or after a mains power
N

failure, the " " symbol will flash.

Prass the "+" or "-" button to set the time. After approximately five seconds the indicator light will stop

flashing and the display will show the set time.

| - B )
To change the time subsequently, press the function selection button *l___J" until the "' symbol
starts flashing, then press the "+" or "-" button to set the correct tlime.

4.2.5 Manual cooking procedure (without using the cooking
programmer)

To swilch on and use the oven in manual mode (disabling the cooking programmer), simply set the
cooking mode selection knob (B, Fig. 4.2) to the required position and then set the temperature on the
thermaostat knob (G, Fig. 4.3).

To switch off the oven set both the knobs 1o the top position "0".

4.2.6 Timer cooking procedure
Automatic setting (set cooking duration and cooking end time)

] &
1 - Press the function selection button " " repeatedly until the " " symbol starts flashing,
then prass the "+" or "-" button to set the cooking duration,

2 - Press the function selection button "D" repeatedly until the " % " symbol starts flashing,
then press the "+" or "-" button to set the cooking end time;

4 - On the cooking mode selection knob (B, Fig. 4.2) set the required cooking function, and with
knob (C, Fig. 4.3) set the thermostal,

After these saltings the " z% "and " % " digplay symbols will flash to show that the oven cooking
procedure has been set,

Example: the food must cook for 45 minutes and the timer will stop at 14:00 hours.

Press the function selection button "La " repeatedly until the * @ * symbol starts flashing, then set
cooking duration to 45 minutes,

—

Prass the function selection button "l " repeatedly until the * & * symbol starts flashing, then set
the cooking end time 1o 14:00 hours,
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After these settings, the set time (hours, minutes) and the square function selection symbol will appear
on the display, indicating that the cooking setting has been automatically saved.

When the timer shows 13:15 (between 14 and 15 minutes), the oven will swilch on automatically. During
the cooking periad, the square function selection symbol will continue to flash.

When the timer reaches 14:00 the oven will switch off automatically. The alarm will sound and the
function selection symbol will flash; press any key lo switch off the alarm. Afler one minute the alarm
will switch off automatically.

Semiautomatic setting (set cooking duration or cocking end time)
- Cooking time setting

1A - Sat the cooking duration (max 10 hours), Prass the function salection bution 'Lj repaatadly

until the " ‘% " symbol starts flashing, then press the "+" or "-" bufton to set the cooking
duration;

2N
2A - Switch on the oven immeadiately; the " é"" symbol will start flashing. When cooking is ended
N '
the oven will automatically switsh off, the * < " symbol will flash and the alarm will sound. To
mute the alarm press any key; after one minute the alarm will switch off automatically.

- Cooking end time setting
1B - Set the cooking end time (up 23:59 max). Press the function selection button 'U' repeatedly

until the * & symbol starts flashing, then press the "+" or " button to s&! the cooking end
time.

2B - Switch on the oven Immaediately; the " & " symbol will start flashing. When the set time is

reached the oven will switch ofl automatically, the * " symbol will lash and the alarm will
sound. To mute the alarm press any kay; after one minute the alarm will switch off automatically.

. WARNING: Switch off the appliance and allow it to cool down before cleaning it.

Once the oven has cooled sufficiently, use a damp cloth and a small amount of detergent
to remove imeacale, staing, and grease spatters. Alter cleaning, dry the oven with a soft
cloth,

NOTE: If the timer Is set to "0", the set cooking mode can be viewed by pressing any
function key. The set cooking mode can be cancalled by setting the cooking timer to the
current time.
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4.2.7 Timer setting
The longest settable time interval is 23 hours and 59 minutes.

1 - To set the time, press the function selection button ‘[j‘ repeatedly until the " Q * symbol
starts ﬂ'gs_hing__, then press the "+" or "-" button 1o set the required time, which will be shown on
the display;

2 - After having set the time (hours, minutes) the " D " symbol will flash and the countdown will

start. Once the set time has been reached the " f:l " symbol will flash and the alarm will sound.
To mute the alarm press any key; after one minute the alarm will switch off automatically.
External ventilation system

To cool the exterior of the appliance, this model is equipped with a fan that switches on automatically
when the oven is hot.

When the fan is on you will notice an air flow between the oven door and the control panel.
0 NOTE: When cooking is ended, the fan continues ®© run uniil the oven has cooled

sufficiently.

4.2.8 Cooking guidelines
The oven offers a vast range of modes to allow optimal cooking of all types of food.

The following indications dre only general guidelines and may need to be adjusted based on your
parsonal experlence.

Preheating
If the oven must be preheated (usually when baking with leavening agents), "Fan assisted grill® mode

and "Fan assisted” mnda can be used 1o reach the required temperature as rapidly as
possible in order to save electricity. Once the food has been placed in the oven, the appropriate cooking
mode can be selected.

Cooking on more than one rack

To cook food on several shelves, use "Hot air" mode @ or "Fan assisted grill" mode @ these
being the only cooking modes that allow correct cooking on mulliple racks.

Wheh cooking delicate foads on more than onae shelf, use "Het air” mode @l which allows cooking
on 3 shelves simultaneously (1st, 3rd and Sth from the bottom); there are several examples in the
“Guideline cooking times table".
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When cooking other foods on more than one shelf, use "Fan assisted grill" mode, noting the
following suggestions:

- The oven has 5 shelves. During fan assisted cooking. use two of the three central shelves: the
lowermost and uppermost shelves are directly in the hot air flow so delicate foods may burn.

- As arule, use the 2nd and 4th shelf from the bottom, placing the foods that require more heat on the
2nd shelf from the bottom. For example, when cooking meat roasts with other foods, place the meat
on the 2nd shelf from the boftom and the more delicaie foods on the 4th sheif from the bottom.

- When cooking foods that require different limes and lemperatures, set a temperature at the mid-
point between the two required temperatures, place the more delicate food en the 4th shelf from the
bottom and remove the food that requires the shorter cacking time from the oven firsL

- Use the drip pan on the bottom shelf and the rack on the top shelf.

Use of “Fan assisted” rnudn[_;

Functional, tast and practical for those who use pre-packaged products (e.q.: frozen or precooked
foods) logether with other foods, several examples are given in the "Guideline cooking times tabie”.

Use of "Small grill and Large grill” nwdn@ @

Use the Small grill and Large grill" modes, placing the food In the centre of the rack (3rd or 4th shelf from
the bottomy), bacause only the central part of the top heating element is switched on.

Use the bottom shelf (1st from bottom) for the supplied drip pan to collect any fat so that it does not
drip onto the boftom of the oven. Whan using this made, it is recommended to set the thermostat at the
highest setting. This does not however mean that lower temperatures cannot be used simply by setting
the thermaostat knob at the required temparature.

Use of "Fan assisted grill and Large fan assisted grill" nw-dn “:"f]

These modes are extremely usetul to cook foods rapidly, because the heat distribution not only makes
It possible lo brown the surface of the foad, bul alse to cook the underside. For example, you can brown
foods at tha and of the cooking process and add a gratinated finish to oven baked pasta.

When using these modes, place the rack on the 2nd or 3rd shelf (from the boftom). Use the bottom shelf
(1st from bottom) for the supplied drip pan to collect any fat so that it does not drip onto the bottom of the
oven, There are several examples given in the "Guidaline cooking times table".

The recommended thermostat setting is 200 °C, because this is the most elfective for the grill, which
cooks by means of infrared radiant heat. This does not however mean that lower temperatures cannot
be used simply by setting the tharmostat knob to the required temperature.

0 NOTE: In general, when using the various "Fan assisted grill® modes the best results

are obtained by placing the rack on the lower shelves. To avoid grease from dripping onto
the bottom ol the oven, place a drip pan on the 1si shell (from the botiom).

NOTE: To reduce the formation of smoke while cooking, pour water into the drip pan.
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Steam-assisted Cooking Function

You can use this function to add extra browning to pizza bases, pies and cakes, or to cook different
foods using a combination of bottom heat.

If you wish, you can follow the steps below:

1. Add approximately 100 ml of water in the bottom cavity (Fig. 4.5).
The approximate capacity of the cavity can be up to 200 mi.

NOTE: The capacity may vary depending on the o i,
oven model, | |[
NOTE: The graphics in the manual are schematic |7

representations and may not exactly 0

maich the device. o e >

+
2. Activate the Steam-assisted maode @aﬂd select a temperature of 200 °C.
‘Approximate cooking time: 20 minutes.

d. Be sure to remove any excess water from the oven cavity at the end of the cooking process.

NOTE: You can adjust the amount of water, the cooking time and the temperature
o according to the needs of the food to be prepared.

WARNING: Please make sure that the interior is completely cool before removing
excess water, Risk of bums.
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Steam-assisted Cleaning Function

This function can only be used to remove easily cleanable food remains from inside the oven.
It is not suitable for stubborn stains. This function can only be used when the oven is cold.

1. Make sure to empty the oven before cleaning it with this method.

2. Prepare a solution of water (85%), white vinegar (10%),
and dish detergent (5%) and spray generously on the
door, side walls, and rear wall of the oven cavity (Fig. 4.6).

3. Pour 40 ml of water into the base of the cavity as :
shown in Fig 4.7, A ‘

. o
\ - —

*
4. Close the door. Select the steam-assisted cleaning function ET and sot the temperature to
130 °C.

5. Turn off the oven after 18 minutes.

6, Allow the oven to cool down to a safe temperature before wiping it with a damp cloth.
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(1

NOTE. The oven musi be preheated only if this is specified in the recipe or in the
“Guideline cooking times table”. Heating an empty oven causes high energy consumption,
so cooking various types of desserts or pizzas in succession helps achieve big energy
savings because the oven is already hol.

NOTE: Use dark silicone coated cake tins or enamelied containers since thay offer high
thermal conductivity.

NOTE: When using baking paper, imake sure it is resistant to high temperatures.

NOTE: Roasting large tuls of meal or baking cakes results in the production of a
signifieant amount of steam in the oven, which can result in the formation of condensation
on the oven door. This is pertectly normal and will not affect normal operation of the
appliance. After eooking, dry the oven door and glass carefully.

e Se e

NOTE: The oven can be switched off about 10 minutes before the end of the cooking time
in order to exploit residual heat and save electricity.

4.2.9 Guideline cooking times table

&

NOTE: The values in this table are purely guidelina and may change in accordance with
personal preferances and experience

Cooking Food Weight Position Preheating | Thermostat | Cooking
mode (kg) of oven | (minutes) | knob time
selection rack (from setting (C) | (minutes)
knob (B) bottom)
@ Duck 1 3 15 200 65-75
Static

Roasted veal | 1 3 15 200 70-75

or beel

Roasted pork | 1 15 200 70-80

Biscults - 15 180 15-20

(shortbreads)

Tarts 1 3 15 180 30-35
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E Pizza (on 2 1 2-4 i5 220 15-20

) racks)

Fan

assisted

grill
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamb 1 2 10 180 50-80
Roast 1 2-4 10 130 60-75
chicken +
potatoes
Mackeareal 1 2 10 180 30-35
Pound cake | 1 2 10 170 40-45
Cream puffs | 0.5 2-4 10 180 20-25
(on 2 racks)
Biscuits (on 2 | 0.5 2-4 10 180 10-15
racks)_ ‘
Sponge cake | 0.5 2 10 170 15-20
(on 1 rack) -
Sponge cake | 1 2-4 10 170 20-25
(on 2 racks)
Quiches 1.5 3 15 200 25-30
Sale and 1 4 5 Max 8-10

D cuttlefish

Small grill _
Calarmari 1 4 5 Max 6-8
and prawn
kebabs
Cod fillet 1 a B Max 10
Grilled 1 3/4 5 Max 10-15
vegetables |
Veal stoak 1 4 5 Max 1520
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers | 1 4 5 Max 7-10
Mackerel 1 4 5 Mex 1520
Toasted - 4 5 Max 2-3
sandwiches
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' All frozen
ﬂ'-' food

Defrosting
Sole and 1 4 5 Max 8-10

B_ cuttiefish

Large grill
Calamari 1 4 5 Max 68
and prawn
kebabs
Cad fillet 1 4 5 _liax 10
Grrillad 3/4 5 Max 10-15
vegetables
Veal steak: 1 4 5 Max 1520
Cutlets 1 4 5 Max 1520
Hamburgers | 1 4 5 Max 7-10
Mackerel 1 4 5 Max 1520
Toasted - 4 5 Max 2-3
sandwiches
With
rotisserie
(where
prﬂs«aht}_
Veal on the 1 - 5 Max B80-90
spit I _ i
Chicken on 1.6 - 5 Max 70-80

| the spit

Lambonthe |1 - 5 Max 70-80
spit
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Grilled 1.5 3 5 200 55-60
chicken

Large fan

assisted

grill
Cuttlefish 1.5 3 5 200 30-35
With
rotisserie
(where
present)
Vaal on the 1.5 - 5 200 T0-B0
spit
Chickenon |2 - 5 200 70-80
the spit
Chicken 1.5 - 5 200 70-75
on the spit
+ roast
potatoes
Lambonthe |15 - b 200 TO0-80
spit

@ Tarts 0.5 3 15 180 20-30

Hot air
liruit ﬂaﬂs _1 2_!3 _15 1§ﬂ 40_-45
Sponge cake | 0.5 .3 15 160 _25-35
Stuffed 1.2 2-4 15 200 30-35
fritters (on 2
racks) I _
Small cakes | 0.6 24 15 190 20-25
(on 2 racks) | _ L _
Cheese puffs | 0.4 2-4 15 210 15-20
(on 2 racks)
Cream puffs | 0.7 1-3-5 15 180 20-25
(on 3 racks)
Biscuils (on 3 | 0.7 1-3-5 15 180 20-25
racks) _ i
Meringues 0.5 1-3-5 15 90 180
(on 3 racks)
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= Frozen foods
A JZe .

Fan

assisted
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette 0.4 2 - 200 20
and prawn
pie
Spinach pie | 0.5 2 . 220 30-35
Beef tartare | 0.3 2 ¥ 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Involtini 0.4 2 = 180 20-25
Chicken 0.4 2 - 220 15-20
nuggets
Roasted veal | 1 1 10 180 25-30
or beaf
Chicken 1 2/3 10 220 60-70
Pracookecd
foods
Chicken 0.4 2 - 200 20-26
wings
Fresh foods
Biscuits 0.3 2 - 200 15-18
(shortbreads)
Fruit flan 0.6 2 - 180 45
Cheess puffs | 0.2 2 - 210 1012

E;T Pizza 0.5 3 15 220 15-20

Fan

assisted

bottom

heating

L

NOTE: In general, when using the various "Fan assisted grill” modes, 1o avoid grease
from dripping onto the bottom of the oven place a drip pan on the 1st shelf (from the
battorn).

NOTE: To reduce the tormation of smoke while cooking, pour water into the drip pan.
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5: INSTALLATION

5.1 Preliminary operations

5.1.1 Safety instructions for installation
Before installing the oven:

CAUTION: Before carrying out maintenance, cleaning or adjusiment operations, the
appliance must be disconnectad from the electrical supply.

WARNING: Install the appliance only in a suitable location,

WARNING: Make sure there are no structural obstructions in the space required for
instaifation.

WARNING: Make sure the materials adjacent 1o the Installation space are heat resistant.

WARNING: Make sure the appliance is installed In compliance with all the applicable
safety ragulations and standards,

WARNING: Make sure the power supply wiring incorporates a switch for complete
disconnection ol the supply, positioned in a manner that complies with local regulations
on electrical wirng.

WARNING: Make sure the isolation switch is of the approved type, assunng a conlact
gap of at least 3 mm on all poles (or on all active conductors [line] If the local wiring
regulations so allow),

WARNING: The isolation switch must be aasily accessible by the user once the oven has
baan Installed,

WARNING: Il in doubt concerning local regulations, consult the building code authorities,

WARNING: Ensure the powar cable is nol routed through kitchen unit doors or drawers

WARNING: The appliance mus! be installed by qualified personnel or lechnicians. Do not
attenmpt to install the appliance on your own under any circumslances,

Tha manutacturer declines all liabllity in the case of improper installation that results in
harm to parsons or animals or damage to property.

>\ 222> 2| | 2| | ||| P
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Ja WARNING: The appliance must nol be installed directly above a dishwasher, refrigerator,
A freezer, washing machine, or dryer, because the electronic compenents may be damaged
by humidity.

WARNING: The appliance must be installed in such a way as to assure effective heat
removal to improve its refiability.
Ensure there is a constant flow of fresh air behind the oven.

@ WARNING: Do not use steam cleaning equipment.
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5.2 Installation instructions

5.2.1 Dimensions of the built-in oven installation area

To guarantee efficient 'nperaﬂon of the built-in oven, it must be installed in an adequate Kitchen unit. The
figure below contains the cutling dimensions for installation under a worklop or in a wall cabinel.

4 N

15110000000226
(AB141-26)

A) - 594 mm

B) - 594 mm

C) - 600 mm

D) - 21 mm

E) - 580 mm

F) - 14 mm

G) - 596 mm (minimum) B
H) - 520~580 mm

I} - 565 mm (minimum) -
L) - 46 mm (minimum) w
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WARNING: To guaraniee adequate ventilation, remove the rear panel of the cabinel. It
is preferabie to install the oven so that it is supporied en two timber batiens. If the oven
rests on a solid flat surface, said surface must have an gpening at the rear of at least
45%560 mm in size.

_H-\I

e

w —

o _FHS

: | //ﬁ;ﬂf'
\ %

To secure the oven lo the cabinel, open the oven door

and insert the 4 screws through the 4 holes in the edge
of the oven chassis.

4

CAUTION: All parts protecting against direct contact and insulated parts must be sacured
s0 that they cannaot be removed without the use of tools.

In compliance with statutory legislation, ensure that there is no risk of direct contact with
live electrical parts once the oven has been Instalied,

>

WARNING: The panels of adjacent kitchen units must be composed of heat resistant
material; in particular, unita lined with plywood must be assembled with adhesives
capable of withstanding temperatures up to 100°C.
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5.3 Connection of the appliance to the electrical supply
Before connecting the appliance o the elacirical supply, read the following information:

DANGER: Do not use adapters, muliiple sockets or extension leads fo connect the
A appliance 1o the electrical supply, to avoid the nisk of overheating and fire. if the use
of such accessories is unavoidable, use exclusively adapters and extension lsads in
compliance with the salety regulations in force; do not exceed the maximum current rating
for each single / multiple adapter or extension lead.

The power cable must not touch any parts subject to heating and must be routed in
such a way that there it is not subject to temperatures greater than 50°C in any point. if
necessary, protect the power cable with a suitable insulating shaath.

CAUTION: Modifications made to the home elecirical system can be camied out
exclusively by a licensed electrician.

If the appliance plug is not compatible with the power socket, replace the power socket
‘with the required type. This modification can be performed ONLY by a licensed slectrician.
The electrician must also ensure that the cross section of the elecirical wiring is suitable in
relation to the appliance power consumption.

WARNING: Installation and electrical connections must be carried out by a specialised
techniclan In compliance with the manulacturer's instructions and statutory safety
regulations.

WARNING: A licensed electrician must check that the home eleclrical system is
compatible with the appliance power consumption. Check the valuss shown on the
appliance nameplate.

The idantification nameplate must never be removed.

WARNING: The appliance power supply must be connected via an all-pole isolation
switch/contactor in compliance with the local requlations in force.

WARNING: The power cable must be checked regularly.

If the power cable is damaged or must be replaced, this must be carried out only by a
licensed alactrician with suitable tools to avoid the risk of accidents.

WARNING: The appliance power cable must be connected to a suitable power socket
aquipped with a protective earth connection, If in doubt concerning the earth connection,
consull a licensed electrician.

WARNING: The cable must not be kinked or pinched.

WARNING: The plug and power sockel must be readily accessible.

>\ 2| B2 2|2 P
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6 : MAINTENANCE

6.1 Cleaning and care

ﬂ WARNING: Before carrying out any maintenance or cleaning operations, make sure the

appliance Is switched off.

To extend the life of the oven, clean it ragularfy.

Especially:

enamelled or stainless steel parts must be washed with warm water without using scouring powder
or corrosive substances that could darmage them; stainiess steel may become stained; if the siains
are hard to remove, use a commaicial oven cleansr. After cleaning, rinse the parts well and dry them
carefully,

the oven and accessories must be cleaned after each use so that dirt does not bake on. Grease
is easler to remove with warm water and soap when the oven s still warm. After cleaning, remove
the soap and dry the oven interior carsfully. Do not use abrasive cleaners (e.g. scouring powder,
ete.), acid cleaners (e.g. limescale remover, elc.) or scouring pads, to avoid damaging the enamel
surface. For particularly stubborn grease stains and dirl, use a commercial oven cieaner and follow
the instructions on the pack. Do not use a steam cleaner to clean the inside of the oven.

wash accessories (containers, racks, etc.) in warm water with washing up liquid.
condensation may form when the oven is used for a prolonged period. Dry the oven with a soft cloth.

the rubber oven door seal ensures perfect operation of the appliance. Check the condition of the
seal regularly and clean il if necessary, avoiding the use of abrasive products and tools. I the seal
is damaged, contacl your nearest service cenire and do not use the oven uniil it has been repaired.

do not cover the bottom of the oven with aluminium foil as this will lead to a temperature rise that
could impair cooking results or even damage the enamel.

clean the glass door with non-abrasive products or sponges and dry it with a soft cloth.

Removing the oven door

For more thorgugh cleaning, the oven door can be removed. The removal and refitting procedure is
dascribad below.

Open the oven doar fully.
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Fully open right and left hinge lavers (A), i =

Hold the door as shown in the figure and close it carefully
until left and right hinge levers (A) are engaged with part
(B) of the door.

Dislodge the hinge hooks from their seat with a rotary
movemeant as shown by arrow (C),

Flace the ovan door on a soft surface.

Ta replace or refil the oven door, repeal the above steps in reverse order.
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Removing the oven door internal double-glazed window

Remove gasket (D) by undeing the two screws shown 7 \
in the figure.

Carefully extract the internal double-glazed window.

xa

Place the double-glazed window on a soft surtace. Clean the glass with sultable detergent. You can now
¢lean both sides of the double-glazed window. Dry thoroughly with a microfibre cloth.

Changing the oven light bulb

WARNING: Disconnect the aven from the electrical supply or unplug the appliance plug,
if easily accessible,

Remave the bulb holder glass cover. f

Remove the bulb and replace it with a high temperature
resistant oven light bulb (300°C). v

The bulb must have the following specifications;
- Voltage: 220-240V

- Power: 25W P
- Type: G9
Refit the glass cover and reconnect the oven to the

sleclrical supply. Fig. 6.7
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7 : TROUBLESHOOTING

7.1 Solving problems

Problem Possible causes Solution
Oven does not switch | No power supply. Make sure the oven is switched
on. on and connecled to the electrical

supply. Check the main circuit
breaker in your home. If the problem
persists after camying out all the
checks, call a speciaiised technician.

The oven control Possible internal breakage of the | If the problem persists, call a
knobs turn without knobs. specialised 1lechnician. Do not
effect or you are aflempt 0 repair the wunit without
unable to set the the assistance of a specialised
required cooking techinician.

funetion.
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1: ALLGEMEINE INFORMATIONEN

1.1 Lesen der Bedienungsanleitung

1.1.1 Aligemeines
Lister Kunde, wir danken Ihnen flr das uns geschenkie Vesirauen und fir den Erwerb sines Gerales
HUS unssrem Sortiment.

Bas von thnen enworbepe Gerat 1st 50 konzipier, dass es lhren Anforderungen im Haushall entsgichi
Wir bitten Sie, die vorfiegende - Bedienungsanieitung, die Ihnen die Einsatzmoglichketen und die
Funhﬂlmﬂﬁe Ihres Gerates beschreibt, genau zu beachisn

Diese Bedienungsantsitung ist verschiedenen Gerflelypen angepasst, daher finden Sie darin such dis
Be=chreibungen von Funktonen, die iy Gerat evtl nicht enthalir

Fiir Schaden an Personen oder Gegenslanden, die auf eine fehlerhafie oder unsachgemiaie
[n_stﬂlhthn des Gerdtes zuriickzufiihren ist. dbernimmt der Hersieller keinedei Haftung.

Der Hersteller behalt sich das Bschr vor, evil notwendige Modelmodfizierungen an den Gerdietypsn
vorzunehmen, urm die gelienden technischen Mormen ginzuhalten

Bed Reklamationen wenden Sie sich bitte:an den Kundendienst hres Handers.

1.1.2 Angaben zum Hersteller

Herstelier: NEG-Novex GroBhandelsgeselischait fir Elekiro- und
Haustechnik GmbH

Adresge: Chenovar 3tr. 5 67117 Limburgernol, Deutschiand

Telefon/Fax: 00 45 6232 25850 0

E-Mall info@neg-novex. de

WebhSite WiWw respakia de

1.1.3 Kundendienst
Be technischen Fragen zu lhvem Gerat wenden Sie- sich bitte-an dem Kundendienst (nfes Handlers:

Bevor Bie den Kundendienst anrufen, notieren Sie sich bine
= WModelnummer
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1.1.4 Einleitung und Sicherheit

BevorSie die das Geral instaliie ren und'o der benutzen, lesen Sie bitte sorgféitip diz Anweisungen
in dieser Anleitung.

Bo kinnen Sie sich mit Ihrem newen Geral vertraut machen.

Bewahren Sie diese Unierlage grifiberait auf, damit Sie sie jederze nachschiagen und sie an eventuelic
Na:clmugr weitergeben kinnen.

Lesen Sie die Sicherheitsvorschrifien in der Einleilung dieses Handbochs und beachten Sie
die im Text vorhandenen Sicherheitshinweise wie = B.: _Achlung”.  Wichtiger Hinweis* und
JGefahr im Text.

|ﬁem3wmdmﬁﬁeaﬂnﬁuﬁcheﬁmMnuﬁmammmvmmmﬂ

Dieses Symbol bedeutet: HINWEIS

Vierhalien aufmerksam. Das Beachisn der mat diesem Symbal versehenen Hinweise
erspart Ihnen manches Problem.

Dias Symbal hat die Aufgsbe, bestimimie Methoden oder Vershren hervarzuhsben, die
fir dee kormektie Verwendung des Gerates-anzuwenden sind

Digses Bymbol bedeutet: WICHTIGER HINWEIS

Dieses Bymbal hat die Aufgabe, einen Arbeltsschriit hervorzuheben, der mit besonderer
Vorsicht auszufihren st um eine Beschadigung der Strukor des Gerales oder dessen
Bauteile zu verhindam

| Unfalle genau verstanden haben

Digses Symbal bedeutat: ACHTUNG

Dieses Symbol hat dis Aufgebe; €ine Sicherheisinformanon henworzuheben Aufmerksam
lasen. Vergewissem Sie sich auch, dess Sée die Ursachen fir moghche gefahiiiche

Digses Symbol bedewist: GEF AHR

Dieses Symbol soll Sie sul eine geféhrliche Shuation Hir Sfe seibst und andere
aufmerksam machen. Aufmerksam lesen. Vergewissem Sie sich auch, dass Sie die
Ursachen fur moglche gafahriche oder auch 1dliche Unfalle genau verstanden haben

B > B = @

Disses Symbaol bedeutet ENTSORGUNG

Digses Symbol suf dem Produkt oder aul der Verpackung weist daraul hin, dass
dieses Produkt nickt als normaler Hausmill behandell werden dar sondem Ober
gine spezielle Sammelsielis fik das Recycling von elskirischen und slekionischen
Gerdten entsorgt werden muss Indem Sie helfen, dieses Produkt komekt 2u entsorgen,
tragen Sie zum Schutz der Limwelt, Ihrer Gesundhert und des Wohlbefindens: anderer
bel. Unsachgemale Entsorgung gefihrdet dis Limwell und de Gesundhait Wellsre
Informationen rum Recycling diesas Produkrs erhalen Sie bei [ven ordichen Bshdroen,
Enscrgungseinrichiungan oder dem Geschift, in dem Sie das Produkl gekault haben
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1.1.5 Identifikation des Gerats

i R
D F c

j(Pr— H\ C€E X

B
a @ A — —
H‘“‘-‘. Sarien Nr. MBR=YY Y YMMDD00001
NEG-Novex Grofhandetsgeselischat fr Elekim- und Haushschni GmbH,
=1 Chenaver Sir_5,0-67117 Limburgestof
E
L8 S

Auf dem Kennschild sind folgende Daten angegeben
A - NModell
B - Gewicht
C - CE-Kennzeichnung
B = Herstefier
E - &ngaben zum Hersiefer
F - Beschreibung
G- Sanennummer

0 HINWEIS: Es wird empiohben, die Daten und Serieanummem des Gerals zu nofisren, um

gie bei Bedart schneller zur Hand zu haben

HINWEIS: Fir enen effizienien Kundendlenst und Ersatziefiservice geben Se bie
immer die aul diesem Schild aufgefihrien Caten an

Piatzierung des Typenschildes
Das Typanachild des Gerdts ist im unteren Bereich angebracht
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CEKonformitatserkiEung

Der. Hersteller der hier beschriebenen Gerate, aul welche sich diese Erklarung bezieht, eridan hizmmit in
aileinigsr Ua'anl'mmng dass diese die einschisgipen, gl'undﬁagenl:iﬂn Sicherheis-, Gesundheits- und
Schutzanforderungen der hisrzu bestehenden EE Richilinien exfilllen, und dass dis entsprechenden
Prufprotokolie, mb&mﬂm&dﬂﬂmfﬁfﬂl&fnﬁﬁmﬁnﬁmdﬁﬂhﬁlmu{ﬁu@uﬂm
E.:.ISQ&S‘IE&HE CE-Konformitdgissrkianing zur Einsichtniahme der zustdndigen Behdrden vorhandsn sind
und iber den Gerateverkaufer angefordert werden kannen, Der Herstelier erklan ebenso, dass die
Bestandieile derides in digser Ee:fesmngsmﬂeﬁurg beschniebenen Gerite{s), welche mit frischen
Lebensmitteln in Komak! kommen konnen. keine toxischen Subsianzen enthalten.

1.1.6 Garantiebedingungen
Der Hersteller ubegnimmi keine Haftung fr Schaden, die durch den Kaufer verursachi werden.

Dieses Geral wurde nach modemsien Methoden hergesielt und geprofi. Unabhangig von der
geseZiichen B-monatigen Gewahlsistungsofiicht des erkdufersHandiers lsister der Hermeller eine
Garantie fur fehlerfreies Material und fehlerlrese Produktion Ober einen. Zeitraum von 24 Monaien ab
Kaufdatm. Die Garantie erischt bei Emgriffen durch den Maufer oder durch Dritte, Schaden, dis durch
unsachgemafe Behandlung oder Bedienung, durch falsches Aufstellen oder Aufbewahren, durch
unsachgemafen Anschiuss sowie durch hihere Gewalr oder sonstige Bufers Einflisse smstehen,
fallen nichi unier die Garsnfigleisung. Wir behalien uns wor, bei Rekdamationen die defekien Tele
auszubesserm oder 2u ersetzen, oder das Berdt umzutauschen. Mur wenn mit Nachbesserungien)
oder Limfausch des Gerdtes die herslalisrsestip vorgesshens Mutming endglitig nicht 2u effeichen sein
sollte, kann der Kauter innerhelb der Garantiefrist von sechs Monaten, gerechnet vom Tag des Haufes,
eine Mindenung des Kaulprelses oder gie Aufhebung des Kaufverrages verlangen

Bchadensersatzanspriiche;: auch hinsichiich Folgeschi&den, soweil sie nicht auf Vorsaiz oder grober
Fahriassigheit beruhen, sind ausgeschiosssn

Der Garantiganspruch 5t vom Kaufer durch Vorfage der Kaufguimung nachzuweisen. e Garantie ist
innerhalb der Bundesrapublik Dewtschiand glitig:
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2 : ALLGEMEINE

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

2.1 Wichtige Hinweise

GEFAHR: Es besicht Brandgefahr, wenn die Bemigung nicht-gamal den Anwesunzen
Irv digsem Handbuch durchgetinn wird.

GEFAHR: Brandgefanr durch Selpstentzindung ven O und Fendampfen Vermeiden
Sie die Wiederverwendung von 0, da gebravchies Of arganiscihe Fiicksiands enthalten
kann; die eine Sefbatentzindung wahrscheinicher rmachen

GEFAHR: Legen Sis keine rennbaren Produkte oder mit beennbaren Produkden
getrankle Gegenstande in, auf oder in die Nahe des Gerals.

GEFAHR: Soliten Sie Beschadigungen an der Cberflache des Kochfeldes festsisfien,
trennen Sie das Geral sofort vonr der Stromwersorgung, um einen, Stromschiag Zu
vermeiden

GEFAHR: Gefahr durch heifle Oberfischen Die Michtbeachiung dieser Anweisungen
kann zu Vertrennungen und Verbrihungsn fihren_

Wahrend des Betriebs kénnen zuganalichs Telle diesas Gerats so-heill werden, dass sie
Werbrennungean verursachen konmnen

Beriihren Sie das Glaskeramik-Kochield erst, wenn die Cherflache abgekinit ist; legen
Sie kﬂmﬁbgi:{mgndﬂrarmeﬁggﬂ'ts{&rﬂe apf das Kochleld solanpe &5 noch held ist
Legen Sie keine Metaligegenstinde wie Messer Gabeln, Loffel und Deckel suf das
Kochield, da disse heil warden kénnen

Die Gritte der Topfe kinnen heil sein. Prifen Bis, dass dis Gnffe der Topfe nicht Uber
anglere eingaschaliate Kochzonen ninausragen

il 4l il 2l <

GEFAHR: Keing Abanderungen am Geral vormehmen

GEFAHR: Seien Sie vorschiig, dig Kanten der Platie sind scharf.

ACHTUNG: Verwendsn Sie nur dis vom Gerdieheroigier vorgesahenan
Kochieldschutzvorrichiungsn oder die im Geraleingebauten Kochiaidachutzvarichiungen
Die Verwendung ungeeignater Schutzvarrichiungan kann zu Unfallen fihren

ACHTUNG: Ver Warungs- und Reinigungsarbeiten muss das Gersil von der
Stromversorgung getrannt wertden,

ACHTUNG: Vergewlssem Sig sich, dass dis Dwien auf dem Typenschild des Kochieios
mit dem Bromnetz des Hauses, in dem &3 instalien werden soll, kompatibel snd,
andemfalls ziehen Sie sinen qualifizierien Techniker hinzu.

I L4l dll g

de-7




RESPEeKTa

A

ACHTUNG: Steflen Sie sicher, dass Sie das nichiige Kabel fir den Anschiuss an das
Stromnetz verwenden.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat karrekt montisr st Wenn ungesignete Netzkabel oder
frefliegends Netzatecker verwenoet werden, kann der Anschiuss dberhitzt werden:
Srelien Sie sicher, dass nicht locker oder verdreht ist,

Stellen Sie sicher, dass sin Schuiz installient ist, der das direkie Berufwen der Kabsl
verhinden. )

erwenden e keine Steckdosenieste oder Verangeningskabel,

Wenn gie Steckdoss lockerist, schiieBen Sie den Newzstecker thres Gerdies nicht s
Zighen Sie nicht am MNetzkabel, wenn Sie das Gerat von der Siromyersiagung Tennsn
wollen. Ziehen Sie immer den Netzstecker

Beschadigen Sie nichi den Netzstecker (falls vorhanden) oder das -Netzkabel Wenden
Sie sich an. unseren autorisienen Kondendienst oder emen Fachiechniker om das
beschadigte Netzkabel auszutauschen.

ACHTUNG: Stecken Sie den Stecker erst nach erdoigter Installation des Gerdts in die
Steckdoss. Stellen Sie sicher, dass der Geratestecker nach der Inswallation des Gerdts
noch zuganglich ist

ACHTUNG: Es ist unbedingt erforderlich, dass das Sromnelz geerdetist

ACHTUNG: Bel ener festen |\erkabshmg wmuss  ein Trennsysiem
(Fehlerstromschutzschaler) gemal den gellenden Narmen eingebaut werden.

ACHTUNG: Verwenden Bie nur peeignete  Stromumerbrechungsvamichiungen
: Uberastschalter, Sicherungen (Schraubsicherungen mossen sus dem Haber
heraugnenmbar sein), Restsiromschutzachalter und Schinze

ACHTUNG: Die slakwrische Aniage muss sine Trennvomichiung haben, durch die das
Gerat alipolig von der Sromyversorgung getrennt werden kann Die Trenmvomchiung
muss mit Komtakten mit slnem Quarschnit von mindesiens 3 mm ausgestanet s&in.

ACHTUNG: Achien Sie Desm elekiischen Anschiyas des Gerals daraul, dass Kabed ung
Steckear nicht mit dem heifen Geral oder heiben Toplen in Berdfrung kommen

ACHTUNG: Alle vor dem direkten Kontaki schitzenden Teile und die isobenen Taile
missen 5o befestigl sein, dass sig nicht ofing Werkzsug entfernt werden kdnnen

ACHTUNG: Die Lifrungsofnungen dirfen nicht abgedeckt oder werstopfl wenden.

il Il Jl i<l glLgll ¢

ACHTUNG: Vergewissemn Sie sich vor dem Anschiigfien, dass die NeZspannung mit
der Spannung Gbersinstimimt, die aut dem spezifischen Schild im Inneren des Geram
angegaben




nE25PEeKLla

ACHTUMG: Daflr sorgsn, dass Kindsr unisr & Jahren nicht in die Nahe des Geraes.
kommen: Die Bedienung des Gerates durch Kinder st nuy umier Aufsicht von Ereachsenen

-enacbt, um sicherzustellen.dass sie Gerat micht unsachgemal verwenden.

ACHTUNG: Reinigung und Wartung dirfen micht ven  unbeswfsichigien Kindem
durchgefihrt werden:

ACHTUNG: Kinder durfen nicht mit dem Gerat spislen.

ACHTUNG: Bewahren Sie das Verpackungsmaterial suferhaih der Beichweie von
Kinderm auf.

ACHTUNG: Entfemen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Verpackungsmateraken,
Aufkieber und Schutzfoben (falls vorhanden).

ACHTUMNG: Halen Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betisbs oder wahrend des
Abkihlens vom Gerat fern. Die zuganghichen Teile sind heid

ACHTUNG: [ss Benutzung des Gerats duich Personen mit kGrperlichen, sensorischen
oder geistipen Beeinrachiigungen ist nur umber Aufsicht der f0r e Sicherheit
verantwortichen Perscnen zulassis

ACHTUNG: Vergewissem Sie sich vor der Peinigung des Gerars, das &5 ausgeschahst
3t

AGHTUNG: Keln beschadigies Gerar vermenden

ACHTUNG: Bel Fehifunktion des Gerats /st der Kundendienst 2u benachichigen
Versuchen Bie sl kemen Fall, das Gerdn ssibst 2u repasieren.

ACHTUNG: Swelien Bie niemals heifle Topfe auf das Bedienfeld

ACHTUNG: Lassen Sie keine schweren Gegenstiinges oder Tople auf das Gerdt fallen
Staigen Sie NIEMALS auf das Kochfeld, dis Oberfliche kbnnte beschadigt werden.

ACHTUNG: Schalten Sie die Kochzonen niemals gin, wann keine Topfe vorhanden sing
ouer die Tophe lesr sind

4l 4l glLgllLgllgllgll 2l lLlLglLgllLgll o

ACHTUNG: Legen Sie keine Alufoliz auf das Gerar
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ACHTUMNG: Topfe aus Gusseisen oder Aluguss oder beschadigies Kochgeschir mit
hemmmﬁmmmmmmmzm Heben Si= die Topie
immer an, wenn Sie sie auf dem Kochfeld bewegen wollen.

ACHTUNG: Dieses Geral is! ausschieBlich zum Kochen bestimmi Jede. andere
erwendung, wie z. B. das Beheizen eines Raumes, gﬂtalsm:hth&sﬁ'mw@mﬂ

ACHTUNG: Selen Sie aulgrund des Gewichis des Kochfelds besonders vorsichig,
Sicherheitzschube.

ACHTUNG: Bedienen Sie das Gerdt nicht miit nagsen oder feuchien Handen oder weniv
Sie mit Wasser in Berihrung gekommen sind.

ACHTUNG: Geschmolzener Kunsistoff, Kunstssoffifien missen sofont vom Kochieid

- entiernt werden

ACHTUNG: Achien Sie daraid, dass zwischen der Arbeisplane und dem damunier
betirdiichen Gerdr sin Abstand von mindestens 30 mm flr die Lufizirkutaton singenalien
wird. Schaden, die durch einen fehlenden Lifumgsfrefraum verursscht wesden, sind von
der Garantie ausgeschicssen.

ACHTUNG: Der Kochvorgang muss durchgehend besufsichiigt werden

WIGHTHGER HINWEIS: Dis Instaliation und der Anschiuss an d&s Sromnetz missen
von ginem qualifizierten Techniker gemas den Anweisungen des Hersiefiers und unter
Einhaltung ter gelienden geseziichen \orschrifien durchgefihn werden Eine falsche
Inszaliation kann zum Verfall geglicher Garantislessungen fihren

WICHTIGER HINWEIS: Gevit Zucker oder ain stark zuckerhaltiges Lebensmitiel suf
das heifie Glaskeramik-Kochield, muss das Kochieid soforr gerainigt werden, indem der
Zucker mit dem Schaber entfernt wird, auch wenn des Kochleld noch heid st Dadurch
wird sine magliche Baschadigung der Glaskeramikoberflache vernindearn

WICH TIGER HINWEIS: Verwenden Sle das Geral nicht ala Arbeiis- ader Ablagefiache.

WICHTIGER HINWEIS: Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkunien, bevor
Sie &3 relnigen

Machdem das Kochfeld ausreichend abgekihii ist, kbnnen Sie mit einem feuchian Tuch
und stwas Spliminel Kalk- und Wasserflecken sowne Fettapritzer entfarnen. Trocknen Sie
das Kochfeld nach der Reinigung mit ednem weichan Tuch

B BB B B )P)PPP

WICH TIGER HINWEIS: Versiagein Sia dis Kamen des Kochislds mit Dichiungshand um
gin Autquellen durch Feuchtighelt zu vernindem
Behitzen Sie die Unterseite des Gerats vor Dampf und Feuchngieait
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WICHTIGER HINWEIS: Installieren Sie das Gsrat nicht in der MNahe siner Tor oder unter
einem Fenster. Dadurch wird verhindert, dass heifies Kochgeschir herumerfsfit. wenn
die Tor cderdas Fenster gedfinet wird.

WICH TMGER HINWEIS: Lassen Sie das Gerat micht unbeaufsichiigt, wenn es-in Beinsb
fst.

WICH TMGER HINWEIS: Schatten Sie die Kochzonen nach jedem Gebrauch aus.

WICH TIGER HINWEIS: Legen Sie kein Besieck und kemne Topidecket auf die Kochzonen,
sie-werden heil

WICHTIGER HINWEILS: Wenn das Gerat Ober Schubladen instalfien wird, siellen S
=ichet, dass zwischen der Unterseite des Gerats und derobersten Schublade ausreichend
Platz vorhanden ist, da disser Fredrsum fiir die Lufizitkuiation uner&sslich ist

B | BB BB B

WICHTIGER HINWEIS: Machdem Sie das Kochleid aus der Verpackung genommen
haben,  Gbenprifen Sieos auf Unversehrthen. Wenn gSas Produkt beschadion st
verwenden S es nicht und wenden Sée sich an das HESPEKTA-Service-llelz

Kochen Sie nichi aut einem Zerbrochenen oder pesprungenen Kochiekd. Trennen Sie
das Gerdt sofort von der Stromversongung (Wandschalier) und wenden Sie sich an sinen
nualifizieren Techniker, wenn die Cberftache des Kochfelds rerorochen oder gesprungsn
st

WICH TIGER H INWEIS: Die Mindestabstande zu snderen Gerflen und Kdchenschrankan
missen sngehatten warden

WICHTIGER HINWEIS: Prifen Bis vor der Installation und dem Sebrauch, dass die am

Kochfeld angegebene Spannung (V) und Frequenz (Hz) mit der Spannung und Freguenz
der Wohnung ubereinstimmt, in der es instafiers werden soll

WICHTIGER HINWELS: Reinigen Sie das Gerdl regelmalig, um sinen \Vierschi=ig des
Cerfiachenmaterials zu vemmendarn

WICHTIGER HINWELS: Trennen Bie das Gerdr vom Netz, bevor Wanungsarbesien
ausgefuhr werden

WICHTIGER HINWEIS: Das Gerét ot nicht fir den Batriab mit sinem extsrnem Timer
oder gin separaies Fembedienungsaysem bestmmi

> 2| B PP

WICHTIGER HINWEIS: Reinigen Sie das Gerat nichit mit Wasser- oder Campistranl
Peinigean Sie das Gerét mil einem waichen, fegchien Toch

Reinigen Sie die Oberfidche des Kochfeldes nur mit pH-neutrslen Reinigungsminsin
Verwenden Sie keing Scheusrschwimme, Lasungsmittsl oder Memaligegensiinds
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HINWEIS: Lesen Se die Anleitung sorgiglig-durch, bevor Sie das Kochfeld installieren
undfoder benutzen und bewahren Sie diese Anleitung fur ein spateres Nachschiagen auf

HINWEIS: Beinigen Sie das Kochield nach jedem Gebrauch

HINWEIS: Achien Siaimmer darauf, dass der Boden der Topfe sauber st

HINWEIS: Kratzer oder dunkle Flecken auf der Oberfldche besintr@chigen die
Funktionalitat des Kochfelds nichr

HINWEIS: \erwenden Sie sinen geeigneten Schaber, um das Glas zu reinigen

HINWEIS: Das Kocnfekd 181 nur fir den Gebraoch im Hagshall bestammi

Die in dieser Unterlage beschnebenen Gerate sind nicht fur die gewerbfiche Nutzung
bestimmt, Ste sind nur fir den Gebrauch im Haushsl bestimmd

Die gewerbhche Mutzung ieglicher Art st nicht durch die Harsielliergarante gedecky

HINWEIS: Dieses Gerat entspricht den Normen fur die slektromagnebsche Sicherhen

e 9SS el

HINWEIS: Zur Inanspruchnahme der Garantis (st der Garantieschein und die Kaufguiniung
vorzulegen. Andemialls wird die Garante nicht geleistet
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2.2 Hinweise zum Umweltschutz

2.2.1 Verpackung
Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar. Beachten Sie bel der Entsorgung die Ortlichen
Vorschriften,

WICHTIGER HNWEIS: Das Verpackungsmatersl (Plastikbests] Tede aus Polyatyral
& usw.} stellt eine Gefshrenquelle fur Kinder dar Bewahren Sie das Verpackungsmatsnal
deshalt suBefhal der Reichwieite von Kinderm auf.

2.2.2 Enisorgung

WICHTIGER HINWEIS: Entsorgen Sie Inr Ahgeral gemaf den pesetziichen
& Bestmmingan. Vor der Entscrgung muss das Gerat durch Abschneiden des Svomkabels

untauglich gemacht werden Zur Entsorgung ist das Gerdt bel den Zustandigen
Sammefstellen abzugeben.
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3 : TECHNISCHE DATEN UND

EIGENSCHAFTEN

3.1.1 Modell KM6600IB-28

Modell Nr.

58000 mm —

KM 6600I8-26

Identifikation des Produkis! NEG
Marke

Produkifamilis

respekta

Einbaukochieid

Produkibeschreibung

Kochieldiyp (ElekraiSas/
Kombiniert)

Indukticnskochieid G0 cm

Elekirisch

Heizam (MassivplatenSrahlung!
Iclukctian)

Kechfeldausfihmning (Edelstanl/
Glas/Glaskeramik)

IrnCiL Ty

Glasheramk




nE25PEeKLla

Eigenschaften
Mao'dell Nr. KM EeNE-28
SpannungFreguens ViHz 290-240V~-330-415Y~ 50Hz
Mennleisiung Wat 7200
Lange des Netzkabels om 120
Netzkahel (mitlohng] Stecker ‘ohne Stecker
Brene des Kochields: = 60
Anzahl Heizzonen (Kochield aus | S 4

Glaskeramik cder Induktion)
Vordere Heizzone (links) Watt 1800W/Power Boost 2100W
Himere Heizzone (links) Watt 1E00W/Power Bonsr 3100W
Hinters Helzzone (rechis) Watt 1800V Power Boost 2100W
Vordere Hetzzone (rechis) Watt 1200W/Power Boost T500W
Heizzone Bridge Watt 3000W/Power Boost 3600W
Helzzone Flex Wit /
ECC-Funktion Jatlen | Ja
Bedienungsweiss (Drehknopt / Touch und Touch-Sihider
Touch/Touch-Skder)
Kenfiguration der Heizzonen Anzshl o8
Konfiguration digialsr Timer Minutern, | D-88
Kindersicherung daiien | Ja
Restwatemanzaige JatMein | Ja
Uberhitzungsschutz JaMeln |Ja
Automatisches Ausschalten Jaffen | Ja
Abmessungen des Gerales i 550 x 520 x 60
(Léange-Hohe-Tiefe)
Netiogewicht kg 7.8
Brutioggwicht {ghne Verpackung) | kg 8.3
Abmessungen der Verpackung mim TO0x 620 x 120
{Lange-Hihe-Tieta)

Ausriistung und Zubehdr
Mo dell Nr. KMEE0DIB-28
Befestigungsblgel (mitgeliefert mitgelietart
nicht mitgehkefen)
Dichtungsband (miigelisfarimcht mitpetietart

mitgatieferr)
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3.1.2 Modell KM8800IF-28

T70.00 rmm

520,00 mm

Modell Nr. | KM BB008F-28

Identifikation des Produkis! HNEG reapekta
Marke

Produktfamilie Einbaukochfeid

Produkibeschrei

b ElektroGasd

BCMEINIerT)

Herzan {Massvplaiten/Siramniong
Indukson

FochfeldaustGhrung (Edelstahl/ Glaskeramik
GlasiGlaskeramik)
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Eigenschaften
Mao'dell Nr. KM 33008 -28
SpannungFreguens ViHz 290-240V~-B330-415Y~ 50Hz
Mennleisiung Wat 7200
Lange des Netzkabels om 120
Netzkabel (mitfohne) Stecker ohne Stecker
Brefe des Kochields. = a0
Anzahl Heizzonen (Kochield aus | S 4

Glaskeramik cder Induktion)
Vordere Heizzone (links) Watt 1800W/Power Boost 2100W
Hiners Heizzone (Tinks) Wit 1 S00W/Power Boost 2100W
Hintere Heizzone (rechis) Watt 1800V Power Boost 2100W
Vordere Hetzzone (rechis) Watt 1800W/Power Boost 2100W
Helzzane Bridge Watt {
Helzzone Flex Watt A000W Power Boost 3600W
ECC-Funktion Jaitlen Mein
Bedienungsweise (Drefiknapd / Teuch urid Touch-Shder
Touch/Touch-Skder)
Kenfiguration der Heizzonen Anzshl o8
Konfiguration digialsr Timer Minutern, | D-88
Kindersicherung daiien | Ja
Restwatemanzaige JatMein | Ja
Uberhitzungsschutz JaMeln |Ja
Automatisches Ausschalten Jaffen | Ja
Ahmessungen des Gerdtes mm 770 % 520 x 50
(Léange-Hohe-Tiefe)
Netiogewicht kg 13
Brutiogewicht (ohne Verpackung) | kg =
Abmessungen der Verpackung mim B45x 620 x 135
{Lange-Hihe-Tieta)

Ausriistung und Zubehdr
Mo dell Nr. KM BE00F-28
Befestigungsblgel (mitgeliefert mitgelietart
nicht mitgehkefen)
Dichtungsband (miigelisfarimcht mitgelietar

mitgatieferr)
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3.1.3 Modell KM2140}-28

28900 mim

E

E

L ]

o

=

5 ]

u3

i
l

Modeli Mr. KM S1408-28
Identifikation des Produkis! NEG reapekls
Marke
Produktfarmilie Einbaukochiisid
Produkibeschreibung nduktionskochieid. 30 cm
rochieldtyp (ElektrofSasyd elekirsch
Kiemiiniert)
Helzarn (Massiyplaiten/Sirahiung/ nduition
Indukson)
FochfeldaustGhrung (Edelstahl/ Glaskeramik
GlasiGlaskeramik)
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Eigenschaften
Mao'dell Nr. KMO1408-28
SpannungFrequens Wiz 200-240V~/50H=
Mennlesiung Wart 2400
Lange des Metzkabels om 167
Netzkahel (mitlohng] Stecker mit Stecker
Brefie des Kochfelds: CITH a0
Anzahl Heizzonen (Kochield aus | S 2

Glaskeramik cder Induktion)
Vordere Heizzone Watt 1800W/Power Boost 2100W
Himere Heizzone Watt 1200\ Power Bonsr 1500W
Helrzone Bridge ‘Watt !
Heizzone Flex Watt !
ECO-Funktion JafMein Mein
Bedienungsweise (Drehknopt,/ Touch
TouchMoush-Shider)
Konfiguration der Helzzonen Anzahl 09
Konfiguration digitaier Tinmer Minuten | 0-85
Kindersicherung dafein | Ja
Reswaremanzeige daMeln | Ja
Uberhizangsschunz Jafein | Ja
Automatisches Ausschalten JaMein | Ja
Abmessingen des Geréiles mm 250 x 520 » 38
{LE&nge-Hohe-Tiefe)
Nettogewicht kg 41
Brunogewicht (ohne Verpackung) | kg B
Anmessungen der Verpackung mm 2THx 580 x 115
(Lange-Hohe-Tiefe)

Ausriistung und Zubehor
Mo dell Nr. KM 3140128
Befestigungsbligel (mitgelieten/ mitgeliefarn
nicht mitgelstern)
Dichtungsband [mitgalefervnicht mitgeliefert

mitgetieter)
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3.2 Elekirischer Schaliplan

nw o
KM6600IB-28 @ %‘_‘;ﬂ'ff‘-_' @
y k

T

| S
el pe |
=ty g 1 “"i-fLT,i
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4 : NUTZUNGSBESTIMMUNGEN
4.1 Niizliche Ratschlage

GEFAHR: Lassen Sie.den Topf bel eingeschalietem Kochfeld. niemals unbesfsichogt
da das Fett Feuwer fangen Konnte.

GEFAHR: Personen mit einem Herzschritmacher softten vor der Verwendong dieses
Gerats hien Arzt konsultreren.

ACHTUNG: ‘ior Warungs: und Relmigungsarbeiten muss das Geral von  der
Stromwersorgung pefrennt werden.

WICHTIGER HINWELS: Entiemen Sie eventuell verbebene Schutzichen von dem
Giaskeramik-Kochieid.

WICH TIGER HiIN'WEIS: Eine konstanie Instandhaitung gewahrisisie! einen enwandireen
Beirteb und sine optimale Leistung des Kochislds

WICHTIGER HINWEIS: Siellen Sie sacher, dass der Faum ausreichend Deliifet =1

WICHTIGER HINWEIS: Reingen Sie verschmitrie Oberfiachen regeimalig von
Verkrusiungen

WICHTIGER HINWEIS: Priten Sie, ob das Kechield wahrend des Transports beschadsgt
wurde,

WICHTIGER HINWEIS: Die Installation und der elekmische Anschiuss milssen unter
Beachtung der Hersigllervorschiitien und unter Enhaltung der Griichen Vorschnften von
eimer Fachiechniker susgefuhn werden:

cdlEdiCdlCdlCalCdlL gl gl
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4.1.1 Betrieb der Induktionskochplatie

Dig Plane veriugt Gber Induktionskochzonen. Die Warme wird dirskt sm Boden des Topfes erzeugt, ohins
Veruste durch die Glaskeramikoberfiache. Der El’ﬂl’g‘:ﬂ\l‘ﬂftﬂm i=t-geringer: aks. bel hemammibchen
Kochplatten, die nach dem Strahlungsprinzip arbeiten

Die: Glaskersmik-Kochplatte: heizt micht direkt, sondem: nur durch die Pdckwarme, die vom Topf
abgegeben wird
Bet der Induktionskiochplatte wird die Erwarmung durch die Indukticnsspule (Sperale) induzien, dis unter

der Glaskeramikoberfiache installient ist. Die Spule erzeugt sin Magnetfekd, durch das sich im Boden
desTﬂpfe-s Wirbelstrome bilden, die sich erfilzen:

WICHTIGER HINWEIS: Gerét Zucker oder =in stark zuckerhaliges Lebensminel auf
das hele Glaskeramil-Kochisld, muss das Kochieid sofort pereinigt werden, indem der
Zucker mit dem Schaber entfernt wird, such wenn das Kochield noch heifl is2 Dadurch
wird eine mégliche Beschadigung der Glaskeramikoberfiiche verhinden

B

Sie es reinigen

Machdem das Kochfeld austeichend abgekinit ist, kpnnen Sis mit einem feuchisn Tuch
und etwas Splimitel Kalk- und Wassarflscken sowie Fettspritzer entlernen. Trocknen Sie
das Kochfeld nach der Reinigung mit einem weichen Tuch

i WICH TIGER HINWEIS: Schalten Sie das Gerar sus und lassen Sie es-abkihien, bevor
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4.1.2 Fur das Induktionskochen geeignete Topfe.

sind. Vergewissem Sie sich, dass sich das Induktionsgymibol auf der Verpackung oder auf
dem Boden des Topies befindet.

Bei Induktionskochfeldern werden die-Topfe durch ein siarkes Magnetfeld sehr schnell edhitzt. Die
Induktionskechplatte funkiioniert enwandire:;, wenn geeignete magnatische Topfe verwendet weiden
\Wahrend des Kochens mifss sich der Topf in der Mitte der Kochplatie befinden

Geeignetes Kochgeschirr :

Gesignet sind Topfe und Plfannen .aus Gusssisen Siahl emailfertem Siahl, Edefsiabl, mit
Menrschichtboden (wenn vom Hersteller-als gesignet angegeben.
Ungeeignetes Kochgeschim:
MIEHT peeignet sind Topfs und Ffannen mit kupferbeschichislem Stabl- oder Aluminivmboden, aus
Glas, Holz, Keramik, Tesrakotia oder Porzelian.

HINWES: Der Topfooden muss-eben und glalt sein

Verwenden Sie ketn Kochgeschirm mit einem gezackisn oder gewdibisn Boden

. ACHTUNG: Versvenden Sie nur Tople und Pfannen, die filr iIndukitionzkochielder geeignet

HINWEIS: Einige Topfe haben keinen volistSndiy ferromagnetischen. Boden. In diesem
Fall wird nur der magnetische Teill erwarmt, der Rest des Bodens blebt kalt

Ob die Topte gesignet sind, kann durch einen Test mit
ginem Magneten Uberprift werden Halien Sis den
Magneten an den Boden des Topfes, wennsr angazogen
wiitl, bedeutet dies, dass der Topf fur Indukvonskochen
peeignat ist, Wann Bis keinen Magneten haben, geben
Sie etwas Wassar In den Topt, den Sie (bemrifen
méchten Wenn das Symbol = aut dem Bedienfeld
picht blinkt und das \Wasser zu kochen beginnt, sind dis
Tople fir nduktionskochen gesignst
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4.1.3 TopfgroBen

Indukticnskochzonen passen sich innerhald ener besimmien Greénze automatisch &n de Grode des
Topfbodens . an. Die Effizienz des: Kochzone Tangt vom- Durchmesser des Topfbodens aby. Topie mit
ginem kleineren als dem Mindestidurchmesser nehimen nur einen Teil der van der Kochzone erzsugien
Warme: auf:

HINWEIS: Wenn Sie einen-Spezialiop! verwenden, missen Sie die Anwesingen Jes
o Herstellers beachien

HINWEIS: Fur e gutes Kochergebnis muss der ferromagnetische Teil des Topfbodens
o mit der Gréfe der Platte Obereinstimmen. Wenn die Platte den Topf nicht erkennt;

versuchen Sie, sie auf eine andere Plate mit ginem kisineren Dirchmesser m stelien
Stelien Sie die Topfe auf jeden Fall immer in die Miftte der Kochzone..

Abmessungen der Kochplatle (mm) Mindestdurchmesser des Topfbodens (mm)
160 120
180 140
2107 190 160
Heizzone Flex 250

)

‘“‘%’ﬂ TIN

o HINWEIS: Heben Sie die Topfe immer an und siellen Sie sle vorsichtg suf das

Glazkeramikkochield. Lassen Sie sie micht verruischen, sonst kdnnten sie das Gias
zerkratzen
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4.1.4 Energieersparnis
Befoigen Sie diese praktischern Tipps, um beim Kochen Energie zu sparen:

WICH TIGER HINWEES: Achien Sie bef der Zubersitung von Genchien mit langer Garzeit

im Schnellkochiont daraut, dass sich immer gentigend Flissigkels Im Toof befindst, ein
leerer Topt kKGnnte sowohl die Platte als auch-den Kochtopf selost beschadigen

HINWEIS: Sellen Sie die Topie auf die Kechzone, bevor Sie es emschalien.

HINWEIS: Stellen Sie die Tople immer in e Mitte der Kochzone.

HINWEIS: Mutzen Sie die Bestwanme, um Spelsen wamm zu halen Kochen Sie sin
neles Gernciht auf einer gerade benutzien Kochzone, um deren Restwinme Zu nutzen

HINWEIS: Verwenden Sie beim Erhitzen von Wasssr nur i bendtgte Ienge

HINWEIS: Verschiiefien Sie den Topf oder die Planne immer mit einem ausmeichend
groBen Eeckel

eSS e e

HINWEIS: \Verwenden Sie elnen fiir die Menge der zuzuberenenden Speisen gesigneten
Topt Wenn Sie einen groffen, sber nur lefiweizss gefuliten Topf verwenden, verbrauchen
Sig unnitigerweise viel mahr Enargis:
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4.1.5 Verwendung der Tasten (Touch)
Die Tasten reagieren auf Berdhrung, e st nicht ndtg, sie zu dricken,
- Verwenden Sie die gesame Fingerkuppe, nicht nur die Spitze.
- Das akustische-Signal zeigt an, dass die Tasie, die Sie gerade dricken, akiiv isL

= Achten Sie darauf, dass die Tasten mmef sauber und frocken sind und dass keine Gegenstande
{richenutensilien -oder ein Tuch] sie verdecken Schon eine dinne Wasserschicht kann die
Betatigung der Tasten erschwaren.

e
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4.21 Anordnung der Kochzonen
KM 6E00I8-28

1 - Kochzone vorme links (1800527100 W

2 - Kochzone hinten hinks: (18 TOEW)

= Kochzone hinten rechies (18002100 W)

- Kigehzone vorme rechs (12

i

'

8 -« Zone Bridge (3000/2600W)
a

8

- Taueh-Bedienteld und Touch-Slides
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kM B800F-28

- Knchzone vworme ik 002100 W

nien finks (18 100 W)

Rochzor

i3

hinten rechts (1800/2100-'W)

£a1

- kochzone

.

4 - Kochzone vorme reches (1
5 - Zone Flex (300

- Touch-Bedienfeld und Touch-Shder

on

s
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KM 9140128

OO WY

Kochzone vorrme (1800021
Kochzone hinten (12001500 'W)

Touch-Bedienfeld
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4.2.2 Bedienfeld

Ein-lAu=schalten, Auswahl der Kochzone und der Helzstufe
1 - ON-OFF-Taste (Kochiefd sinfaus)

- Heizshule

- Timer-Taste

- Tastenspere (Kindersichemng)

- Wahl der Kochzone

- JFower Boost™-Taste

(= < IR 5 | I S T R 1

KME800IB-28

KM81401-28 (s) (5
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4.2.3 Starten des Kochvorgangs

1- Dricken Sie die Eirschalitaste OMOFF {1, y
die Anzeigen suf dem Bedienfeld zeigen " i,
Ein kurzer Piepton bestatigt, dass das Gerat e
gingeschahst st Alle Elemente suf dem 1
Bedienfeld leuchten fiir sine Sekunde: auf und
schalien sich dann aus, was anzeigt, dass sich
das Kochfeld im Standby-Medus befinder.

2- Siellen Sie den Top! aul die gewinschis
Hochzone

WICHTIGER HINWEIS: Der Boden des
Topfes und das-Kochisld missen sauber
und rocken sein

3-Bel Dricken der Kochzonen-Wahlasie (5),
blinkt eine Anzeige reben der Taste
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“4 - Driicken Sie je nach Modell die Garswfeneinsteltasten "+ (2 oder versenden Sis den
Schieberegher (2}, um die Garstufe elnzustelien Die auf dem Display angezeighs Lesiungs-/
Garintensitatssiufe variert von 7 bis 9 (0, Kochzone ist ausgeschaliel). Je hoher die Stufe,
desto groBer izt die Garintensitat '

= A Il,,l/l'lll LT
2

M M

HINWEIS: Wenn Sie keine Garstufe singestell haben, schaliet sich das Gerat nach einer
Minite automatisch aus, Siemiissen dann wieder bei Schntt 1 beginnen

Die Garintensitatsstufe kann wihrend des Kochens jederzett geandert werden
[Das Blinken des Symbols

==
o

be deutet :
a) - Auf der Kochzane, fir die Sie eine Garstufe auswahien, befindet sich kein Togt
b} - Der von |hnen verwendete Topf ist nicht fir Induktionskochfelder gesignet. hat moglicherwess
sinen zu kleinen Durchmesser oder Ist nicht nchiig auf der Kochzone zeninent. Das Symbol

gchaltet sich nach 1 Minute automatisch aus, wenn ken gesignater Toplaut der entsprechemden
Kochzone platziert ist

4.2.4 Nach dem Kochen

1 - Driiken Sie die Wehhasie der Kochzone (3), e
die Sie ausschalien machien |
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2 - Schaiten Sie die Kochzone aus, indem Sie je nach Modell die Taste - (8 dricken oder den
-Behieberegler (2} verschieben, bis die Stufe "0" emeicht ist. Kontrollieren: Sie. dass das Display
"0F anzeigt

(= () 2

I SEARERNERRRR L

2 Ausschalten Ausschalien
B £

[1an 16

&-Schalten Sie dss gesamie Kochisid durch oo
Dricken der Taste OMNADFF (5) sus, L1

ACHTUNG: |\Vorsicht vor  heiflen
rhadlic

Der Buchstebe "H* zeigt an, welche Kochzone noch P— | H
heif ist Er schaltet sich aus, sobald die Oberflache b

auf elne sichere Tempearatur abgekdhit st Kann auch

als Energissparfunktion genutzt werden, wenn Sie

mehr Topfe erhitzen wollen und daftir die noch heife

Kochzone nurzen
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4.2.5 Power-Boost-Funktion
Power Boost einschalien

1-'Wahlen S die F{cr."m den Sie schnsll
aufhelzen machian (5.

AL,
|

F ™
=

2 - Dricken Sie die Power-Boos-Taste, - die
Garintensititsstufe zeigt "P" an und die Leistung

HHH.‘-'E_IS: M peim Modeff KM91408-28
muss die Taste '+ der Helzstufe {2}
mehmmals  pediickt werden, um dis
maximale Leisting zU efreichen

Power Boost ausschaiten

1-Wahlen Siz dis Kechzonentaste (31 mit der
Power-Boost-Funktion, die Se ausschalien
g
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T
—

=0
2 - Dricken Sie die Power-BoostTaste, - um die Power-Funkifon auszuschalken oder dricken
Sie auf die Garstufentaste-"+f-"_ (2}, um die Power-Funktion zu deakiiviersn-und die gewunscine
Garstuie ginzustsiien.

HINWEIS: Bei mit sinem Sdneberegler {2} su=gestatteten Modellen stellen Se: sinfach
gine niedrigere Heizsufe ein, um die Powsr Boost-Funition zu deaktivisren

:;f|-:‘,: =F P
(P\ ,(D\ ‘/H“
2 2
"

0 HINWE!S: Die Power-Boost-Funkiion dauen maximsl 5 Minuten, dansch schafer die

entsprechends Kochzone altomatisch suf Stfe 3 um

4.2.6 Funktion Bridge-Heizzone (nur Modell KM6600IB-28)
- e konnen diese Zone als "Brickenbersich" oder als zwei einzeine Kochzonen nutzen

- Platzieren Sie die Topfe deran, dass sie richtg erkannt werden und die Warme gleichmafig vensiit
wird.
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Aktivie ren Sie die Bridge-Funktion
1 - Drilcken Sie gleichzedtiy die Wahltasten der Kochzona (5); auf dem Display erscheint "= und
die Leistungsstufe (2.8 5)

g O -
FERURERREANLL ® @ @
G

2- ﬁﬁ}ﬁmunﬂ stelien Sie dis gewlnschie Heizstufe ein (21

Q : H 'r':\-j e T iy
+U|I!|u|| _. | | | I l I l l I l[ = I:-E,.:I ll-.:'f] _III
O 5 B Q
Abb. 425
Deaktivieren Sie die Bridge-Funktion
1~ Durch Drilcken einer der Kochzonenwahhasten (5) kann die Bridge-Funktion deaktivien werden.
Auf dem Display erscheint ™.
L = BO . . _
bwga b ernend ® @
A B BQ
]
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4.2.7 Funktion Heizzone Flex (nur Modell KM8800IF-28)
= Sie konnen diese Fonen als "fexible” Bereiche (auf einer odey Dexden Seaiten des-Kochisids) oder
als einzeine Kochzonen aktivieren.

- Platzieren:-Sie die Topie derart; dass sie nchig efkanni werden und die Warme gleichmabig veneilt
wird.

RLALI LA | Cntl | LI | i

Aktivieren Sie die Flex-Funktion

1 - Endicken Sie gleichreitg die Wahltasten der Kochzone {8), um die Plex-Zone 20 akinderen Das
Display zeigt "=" an, was bedesutet, dass die Flex-Zone aktiviert st Siellen Sie die Heizsufe
(zum Beispiel) auf E‘Em m&lnd&fﬁhmhimda;m&

- | - N Ffr_-lr o ! B
e/ N

BEEEREENER RN

Abbh. 478
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Deaktivieren Sie die Flex-Funktion
1 - Drilcken Sie die Wahliasts der Kochzone (5], dis Sie assschaenmdchten. Die Displayanzsios
wechselt von "=" auf - oder "0". Die Flex-Zone ist deakliviert

P Fle e — ~'fr-, — M

2- Wahlen und stefien Sie die gewinschis Heizstufe ein.

4.2.8 ECO-Funktion (nur Modell KM6600IB-28)

Die Gesamtleisiung des Induktionskochicldes mit ECO-Funktion kann mit einer pesigneten

mmm%mwgwraﬁﬂﬁﬁmzkwmﬂwdan (siehie “Einstefzbelle ECO-Funknan™ nach
Abb 4.35)

Andern der ECO-Honfiguration
1- Behelten Se das gesamite Kochfeld durch Dricken der Taste ON/OFF aus.
2 - Lassen Sie das Hochfeld mindestens 5 Minuten aisgeschalist
3 - Schalten Sie das Kocheld dureh Driichen der Taste ONAOFF wieder ein
4 - Foigen Sie den unten aulpefuhnen Anweisungen
Konfigurieren Sie das Kochfelas auf den ECO-Modus

1 - Drilcken Sie die Enschalnasie ON/OFF (1), dis Anzeigen aul demn Badienfeld zeigen *" und
*=* Einkurzer Piepton bestatigl, dass das Gerat eingeschalier ist

- (L} -g-m"-- et - (B & [N
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2 - Driicken Sie de rechis wvordere Mochzonentaste (5) und die rechie hiritere
Kochzonentaste (5) gleichzefig 3 Sekunden lang Em Piepton zeiq an, dass das
induktionskochield auf den ECO-todus weehselt

O - -
B ® e vl rebin

S
NURERERRER AL - ® @ Q@
-

4 - Driicken Sie die entsprechende Kochzenentaste (5}, die Zahl auf dem Displey zeigt &8n, dass die
Gesamilsistung suf die jewelige ECO-Lefsiungesinsteflung zurickgessetzt wird (z B, die Tasie
der linken vorderen Kochzone ist mit der Zahl auf dem Display "28" verbunden, was 2.5 kW
enspricht, sighe auch "Einstefiiabelle ECO-Funktian® nach Abi.4.35)

w | - . f—_fj - - I.\-_ﬁ - . .
2H-0 Fese  pprprrrtniintl & @
- = ;- )

AR = =0

5
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5- Driicken Sie emaut dis Timer-Tasie (3), das Timer-Display han auf zu binken und suf dem
mm_g]amwwﬁmﬁmhmmm“ﬂ'. Dies zeigt an, dass die Enseliung
L=} m ! War

3
r/ Q" -0 . A
EE (! L pesie prrrrrrintiitl ® @ @

6 - Driichen Sie die Taste ON/OFF (1), um das Kochield auszuschalien. Schalten Sie das Kochield
wieder eln, die Finstellung der zuwor eingesteliery ECO-Funkvion bleibt erhalen

O O .
) r-:”! EEERRERARER Y — L)
L) s

Elnstelitabelle ECO-Funktion

Kochzenenauswahttaste | Timer-Display ECO-Leistungsstufe | Stromversorgung (esist
gine  Bchutzsicherung
erforderiich)

Taste vordere linie | 28 26kW 13A

Kochzong

Taste hinters  linke | 35 35KW TEA

Kochzong

Taste hintere rechis | 80 6.0k 254

Kochzong

Tagte vorders rechte | 72 T a2a

Kochzone

" Beim emen Gebrauch 51 die Laistung standardmaBig auf 7.2 KW singamein,
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0 HINWEIS: Die Konfiguration der ECO-Funkiion kann ner einmal eingegeben werden,

unter der Voraussstzung, dass die Stromversorgung des Kochfeldes nicht unterbrochen
wird. Die MNeusingabe kann durchgefihr werdern indem Se das am Anfang. des
Ab=chnitts ECGO-Funktion beschnebene Verfahren befolgen (nor Modell KRGER0E-28)

4.29 Tasiensperre (Kindersicherung)

Die Bedierslements kinnen gespent werden, um eine unabsichtiche Benuzung zu verhindsm (damit
7. B. Kinder nicht versshentiich die Kochzonen einschalten konnsn),

Wenn die Bedienelemente gespent sind, kann keine der Tasten auber der EINMLIS-Taste aktivien
wenden

So sparren Sie die Bedienslemente

"
E

Driicken Sie die Bedienspemsaste -~ auf der Timersnzsige srschaint "Lo”
So entsperen Sie die Bedienelements
1 - Btellen Se sicher, dass das Glaskeramikkochield eingeschaliet st
(Y
2 - Halten Sie die Taste fir die Tastensperre -~/ 3 Sekunden lang gedrickt
3 - Das Kochield ist nun einsazbersit
WICHTIGER HINWEIS: Wenn sich das Kochield im Sperrmodus befindst sind alle
Bedisnelememe aufer der EINAUS-Tasle deaktivient Es it immer moghch, das

Kochfeld im Motfall mit der EIN/ALIS-Taste auszuschahen, aber Sie missen das Kochfekd
fiir nachiolgende Bedienvorgénge erst entspemen.

4.2.10 Restwarme-Warnung

Wenn das Hochfeld sine Zeit lang in Betrieb war, entstein sine gewisse Restwarme. Der Buchstabe “H
(siehe auch Abb.4.18 ) wird engezeig, um Sig vor heiBen Oberllachen zu wamen

4.2.11 Automatisches Ausschaiten

Die Abschaltautomatk st gine Sicherheitsschutzhinktion fir das Kochfeld. Wenn Sie verpessen,
das Gerit nach dem Kochen suszuschalien schabel es sich automagach aus. Die vordefmerten
Abschahzeiten 10r die verschiedenen Leisungastufen sind in der felgendan Tabelle aulgefihn

Leistungssule 1 2 3 = 3 g T a g

Timer fir vorengestels | B 8 8 4 4 4 2 2 2
Berigbezeit (Stunden)

‘Wenn der Top! von der Kochzore entlemnt wird, stedll das Kochield dis Wamnazufuhr ein und schahst
sich nach 2 Minuien automatsch ab
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4.2.12 Verwendung des Timers
Sie kinnen den Timer auf Zwel verschisdene Aren versenden:
- Sie kdnnen ihn als Minutentimer verwenden: In diesem Fall schaltet der Timer keine Kochzone nach
Ablasif der eingesteilien Zeil aus.
- Sie knnen thn als Ausschalitimer verwenden, um eine oder mehrers Kochzonen nach Ablauf der
eingesteliten Zeit ansruschalien.
HINWEIS: Sie konnen den Times auf bis zu 5% Minuten einstelien
Sie konnen den Trmer auch verwenden, wenn Sie kemne Kochzone guswahien

Stellen Sie den Timer ein, um die Zeif einzuhalten:

“1- Vergewissem Sie sich, dass das Kochfeld eingeschaltet ist und die Kochzonenwahhaste nichl
-aktivier ist {die Zonenanzeigs " bfinkt nichi).

vor oder nach Beendigung = der

o HINWEIS: Sie kinnen den Timer
Heizsiufenemnzistiung  der  Kochzone

ginstalien. - N
Abb. 436
k" F
2 - Dricken Sie die Timer-Taste, aut dem Timer- ML 77
Display erscheint “00° und *0" blinkt L\
& LS
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3- Stellen Sie die Zeft & {z B. 5), indem Sie die Taste "+" dricken oder i nach Modell den
‘Brhisbersgler verwenden,

F

| é‘\\ ALL\ B5®

4
4 - Driicken Sie die Timer-Taste emeut, dann binkt f"]' e
0" auf dem Dispiay. y Bl L

b. 4.39

5 - Stellen Sie die Zeit &in (z B. 9), indem Sie die Taste "+" dricken oder je rach Modsil den
Schieberegler verwenden. Jetzt st der Timer st 95 Minuten eingestelit
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6-Wenn die Fen eingestell ist, beginm der
Countdown sofort  Im  Display  wird die
bl Zeit | '

Abb_4aM
7-=Der Summer endnt 30 Sekunden Eang und
die Timar-Anzsige zeigt - - " an, wenn dis
aingesteiite Zeit abpelaufen ist
—~
—— 15
\-\_ -
Abb, 442

Stellen Sie den Timer ein, um eine oder mehmere Kochzonen suszuschaiten:

|
1 - Dyiicken Sie die Wahitasie der Kochzore, z. B -7 fir die Sie den Timer enstelien mochien

f % '

2 - Driicken Sie die Timer-Taste, auf dem Timer- TL /71

Display erscheint "00" und 0" Blinkt. ",
=%
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3- Stellen Sie die Zeft & {z B. 5), indem Sie die Taste "+" dricken oder i nach Modell den
‘Brhisbersgler verwenden,

F

| é‘\\ ALL\ B5®

4
4 - Driicken Sie die Timer-Taste emeut, dann binkt f"]' e
0" auf dem Dispiay. y Bl L

5 - Stellen Sie die Zeit &in (z B. 9), indem Sie die Taste "+" dricken oder je rach Modsil den
Schieberegler verwenden. Jetzt st der Timer st 95 Minuten eingestelit
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6-Wenn die Zeit eingestell ist, beginat der
Countdown sofort |m  Display wid die

HNWES: Der rots Punkt neben der
Leistungsstulenanzeige . schalist.  sjich
“&in und: zeigr die gewahiten Kochzonen
an Der Punkt der ensprechendan Z::_ln&
biinkt

7 - Wenn die Zeit abgelaufen ist, schahet sich die
entaprechends Kochzone automatisch aus.

@

HINWEIS: Die anderen Kochzonen sind
weiterhin In Betneb, wenn s Zuvor
eingeschaliet wurden

de-46

20 ©
Abb. 4.47
Abb. 448
J Avb. 549 |



fREeSPEekKia
Wenn der Tirer auf mehr als eine Kochzonen eingestelif ist:

1- Beim Einsieflen des Timers fir mehrere Kochzonen schalien sich e roten Punkte - der
jeweligen Kochzonen ein. Das Display zeigt den Timer an, der 2uers: ablauft. Der Punkt der
entsprechenden Kochzone binkt

3 ’ T nne—

15 (L) —
E . .l {auf 45 Minuten eingesteli)

2-'Wenn der Countdown-Timer abgelaufen ist, schalter sich die epjsprechende Kochzone

aus. Dann wird im Display der nichste ablaufende Timer angezeigt und der entsprechende
Kochzonenpunkt biinkt

entsprechends Timer aut dem Timerdisplay angezeigt

o HINWE!S; Durch Driicken der Kochzonen-Wahliaste wird der der gewéhiten Zone
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Annullieren des Timers

1- Driicken Sie die Wahitaste der Kochzone {5), N
deren Timer Sie annulfiaren machien. - ——
2 - Driicken Se.die Timer-Taste, die Anzeige binkt. 5
o - Diricken Siedie Taste ™", umden Timer auf "0O°
einzustelien, der Timer wird annuliiert
Abb, 452

4.2.13 Kochanleitungen
Ralschiiige fiir dss Kochen

GEFAHR: Seien Sie bitte vorsichtig, wenn Sie Ole und Fetie sahv schnell erhitzen. Bar
sshr hohen Temperawren kinnen sich O und Feit selbst entzinden; dies sisilr eine emat
zu nehmende Brandgetahr dar

- Die Verwendung sines Deckels verkirzy die Garzeit und span Enesrgie, da dig Hitze nichi enweicht
- Verwenden Sie nue das notwendige Ol oder Fen, um die Garzen zu verkirzen,

- Baginnen Sie den Garvorgang mit der Einsisliung emer hohen Temperalur, redizieren Sie die
Temperatur, wenn das Gargut die pewlnschie Gartemperaiur smeichi hat.

Warmeeinstellung Dweck

0 ausgeschaltet, Nutzung der Riestwarme

1-2 Bohmelzen, Erwarmen, Warmhaksn

3-4 Langaames Garen, Auftauan und Erfitzen

3-6 Schmaren, schonendes Garen und Risten kleiner Mengen
T-8 Kochen und Braten grofsr Mergen

g Frivieran, Kochen bis zum Sisdepunkt
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5: INSTALLATION

5.1 Zubehdrlisie

. Artikel. Abbildung
Befestigungshispel  (Beutel  im
Ligterumfang enthalten- die Form des

Bigets kann je nach Modell varieren),
Diehtungsband {vormentiert).

5.2 Vorbereitende Arbeiten

5.2.1 Sicherheitsanweisungen fir die Installation
Vor dem Einbau des Koc hields:
WICHTIGER HINWEIS; Installieren Sie die Gerdte nur an einem geeigneten Ot

WICHTIGER HINWEIS: Stellen Sie sicher, dass die Arbeitsfiache eben und nivellier ist
und dass sich keine baulichen Hindernisse innezhalh des fir die Instalianon bendngten

WICHTIGER HINWEIS: Vergewissern Sk sich, dass die ArbeiisfiSche aus
hirzebesténdigem haterial besteht

WICHTIGER HINWEIS: Wenn das Kochfeld (ber sinem Backofen instaiiert kst stalien
Bie sicher, dass der Backofen uber eine Belihung verfigr

WICHTIGER HINWEIS: Sielien Sie sicher, dass die Instalistion in Ubersinsimmung mit
allen Sicherheitsvorschriften und -normen durchgefiihn wird

WICHTIGER HINWEIS: Sislien Sie sicher, dass ein geejgneter Schaler, der sine
volistandige Trennung von der Hauptsiremversorgung ermoglicht, in die Verkabelung
Integriert und snisprechend den orilichen Vorschnfien beziiglich der Verkabelung platzien
i1,

WICHTIGER HINWEIS: Siwiglien Sie sicher, dass der Trennschaher von snem
zugelassanen Typ ist und eine Kontakirennung von 3 mm &n allen Polen gewanrissiet
{oder In aflen aktlven Lenem [Phase], wenn die orlichen Verkabelungsvorschrifien diese
Abwelchung der Vioraussstzungen zulassen).

|| ||| |
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WICH TIGER HINWEIS: Der Treanschaler muss nach dem Einbau dss Kochislds fiir den
Benutzer leicht zuganglich sein.

WICHTIGER HINWEIS: Wenden Sie sich im Zweifsisfall an die Baubehdrds, um sich
aber die drifighen Vorschiiften zo informieren

WIGH THGER HINWEIS: Verwenden Siehiizebestandige, leicht zu reinigende Cberfiachen
\z. B. Keramikfliesen) fir dis Wandfiachen um das Kochield herum.

WICHTIGER HINWEIS: Sweflen Sie sicher, dass das Metzkabel nicht durch
Kiichenschranktiren oder Schubladen veriuf

WICHTIGER HINWEIS: Stellen Sie sicher, dass ein standiger Frischiufistrom von der
Schrankiiffnung bis zum Boden des Kochields gewahrieistet st

WIGHTIGER HINWEIS: Wenn des Kochield dber siner Schublade oder &inem
Kilchenschrank installien wird, muss sin Hizeschutz umier dem Socke| des Kochields
installien werden.

WICHTIGER HINWE!S: Das Kochfield muss von qualiiziensm Personal oder Tachrskem
Installien werden. Instalfieren Sfe das Kachield niemals selbat

WICHTIGER HINWEILS: Da= Kochfeld darf nicht direkt Gber einem Geschirrspiiler,
Kihischrank, Gefrierschrank, einer Waschmaschine oder sinem Trockner insiafiern
werden, da Feuchngkeil die Elekironik des Kochisids beschadigen oann

WICHTIGER HINWEIS; Das Kochleld muss so insiallient werden, dass esine effekive
Warmeabfuhr gewahrisistet isf. urr ssine Zuverlassigkest zu verbessam.

WICHTIGER HINWEIS: Verwenden Sis Keinen Dampirsiniger

BB BB B ||| ||| [

WICH TIGER HINWEIS: Das Glaskeramik-Kochfeld mussan eine Srromversorgungsguslie
mit ginsr Gesamtimpedanz unter 0,427 Obm angeschiossen werden. Wenden Sie sich
bel Bedart an lhren Stromversorger, um Informationen zur Impedanz zu erhalten

g
-

m Befestigen derHaltebige!

>

WICHTIGER HINWEIS: Vor dem Anbringen der HaRabugel muss das Garst auf ane
stablle, platte Oberflache pelegt werden (verwenden Sie die Verpackung) Heben Bie das
Gerdt nicht an ubersiehenden Bedienslementen an

Einstellen der Bigelposition

>

WICHTIGER HINWEIS: Belestigen Sie das Kochfeld nach der Insiaflancn an der
Arbeiplane, indem She die vier Halteblgsl an der Untersaite des Kochielkds srschrauben
[siahie Foto).
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9.3 Installationsanleitung

5.3.1 Abmessungen des Arbeitsplatienausschnitis

Schnefden Sie die Arbeitsplatie gemad den in der Zeichnung angegebenen Male zu Fir die Installaton
und den Gebrauch muss ein Mindestabstand van 50 mm [X) um den Ausachnin eingehalien werden,
wie in der Abbildung gezeigt wird. ) ) )
[Oiie Dicke der Arbeitsplatie miss mindestens 30 mm betragen Verwenden Sis ein hitzebestindiges
Material, um Verformungen der Arbeitspiatte 7y vermeiden, die durch die Warmestrahiung des Kochields
veErursacht werden konnten, Verwenden Sie das Dichtungsband wie in der Abbildung gereigr.

i WICHTIGER HINWEIS: Das |Materisl der Arbersplane muss aus impragniertem Hoiz
< g oder einem anderen isoferenden Material bestehen

'l R

Modell Limm) | Woimm} | H {mm} [ O ¢mm) [ A(mm) (B (mm) | X{mm)

KIMBE00IE-28 Ba0 520 =] 4 360 430 mingestens 50
KMBE00IF-28 70 520 60 54 740 450 mingestens 30
Kiig1401-28 280 520 56 54 270 450 mindesiens 50

Lufiein- und -austrt nicht behindart wird.

i WICHTIGER HINWEIS: Sielien Bie sicher, dass das Koohfeld gui beiufiet ist und der
Achien Sie darsul. dass das Kocohfeld immer in sinwandfraiem Zustand ist
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5.3.2 Moniageanleitung
Wichtig:

Crer Abstand zwischen dem Boden des Kochieids und der Chersefte sines-sich darumter befindenden
Mabelsticks oder Gerats (3) muss mindesiens 50 mm beiragen.

Sie sicher, dass der Backofen Uber eine Beliftfung verfigt

i WICH TIGER HINWEIS: Wenn das Kochield dber einem Backolen instalfiert ist, Stelien:

1}~ Arbeftaplans
2}~ Dichtungsband
3} - Mindestabstand
4} - Bigel ")
5} - Elekirisches Kochisid
&) - Schrauben
(") Bie Form der Giige! kann je nach NModefl varigren
Instaliationsphasen
1) - Entfemen Sie die Schurzfolie van dem vormontensn Dichiband (2

2}~ Plarzieren Sle das Kechfeld (3} in der Aussparung der Arbeftsplane und dricken Sie es leich
an

3} - Belsstigen Sie die vier Monagebdigel (4) mit den Schrauben (6; am Boden des Kochields (5)
ﬁ\ ACHTUNG: Uben Sie keinen Druck auf das Mochfeld aus, um &5 nicht zu beschadigen.
»_
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e Hahebilged befinden sich in sinem mitgefeferien Beutel, Passen Sie die Position -der Bigel an die
unterschiedlichen Dicken der Arbentsplatie-an

s

b)

a)
L
e

KMB600IB-28 KM8800IF-28

KM91401-28 'b
i e
b} - Vergion 2

Abschnin Abmessungen des Arbensfisachenausschning”

o HINWE!S: Die Abmessungen des Arpeisplatensusschning finden Sie im vorhangen
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WICHTIGER HINWEIS: Steflen Sis sicher, dass dss Kochisid gur beliftet ist und der
& Luftein- und -austritt nicht behindert wird.
Achign Sie'dsa;aauﬁ dass das Kechfeld immier in einwandfreism Zustand isL
WICHTIGER HINWEIS: Der Sicherhaitsabstand Zwischen dem Kochield und eventuell
& dariber platzierten Mabelsticken muss mindestens 760 mm betragen.
WICHTIGER HINWEIS: Der Sicherneitsabstand zwischen dem Hochfeld und siner
& Dun=tabrugshaube muss mindastens 650 mm oetagen
- .
"F'“E o ) M1
| ", oy E{H" :
LH%\'\‘\.' "*_-\. -“.-_‘
.‘\h“:\'—.‘._ 5.-} i =
r ’L"?\- —_ H x
— ..E e .:-::;‘_::
D j‘ I | ~ S~ J
— o ¥ e o
[ 29 |~ g
— S
-
p !
Afram) B (mm) C () D E
760 (Mindesiabstand B0 (mindestens) | 20 (mindesians) | | Luheiniass Lufasiass
voun MGbelsilek) mindesens 5 mm
B30 (Mindastabstand von
der Dunstabzugshaube)
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54 Anschluss des Kochfelds an das Stromnetz
Priien Sie vor dem Anschiuss des Hocohields an das Stromnetz, dass:

GEFAHR: Verwenden Sie keins Adapier, Reduzersticke oder Abzweigunpen, um das
Kochfeld an das. Stromnetz anzuschiieBen, da dies zu Uberhitzung und Feuer fihren
kann. Das Metzksbel darf auf keinen Fall heife Tele benlhren und muss o verlegt
werden, dass as an keiner Stelle sine Temperatar von 757C Oberschiefiet

>

ACHTUNG: Jegliche Andsrung &n der elekirischen Anlage des Hauses darf mur von
einem gualfizierten Techniker durchgefihrt werden

WICHTIGER HINWEIS: Die Installation und der elekirische Anschives milssen unier
Beachturig der Herstellervorschiiften unid unter Einhaliung der Grichen Viorschritien von
einer Fachtechniker ausgefihrt werden.

WICHTIGER HINWEIS: Frifen Sie mit ginem Fachmann, ob die elekirsche Anlsge des
Fatises fir: die wvom Kochield bendtigie Leistung geeignet i priffen St de-arf dem
Typenschild des Gerdls angegebenen Were

WICHTIGER HNWEIS: Dhie Stromwersoigung des Gerals muss ober einen sinpolfigen
Trennschalterf3chiiz und auf jeden Fall gemal den gelienden Gnlichen Viorschrifien
angeschicsssn werden

WICHTIGER HINWEIS: Das Kabel muss regelmatig Gberprift werden.

Wenn das Metzkabel beschadign st oder ausgatauscht werden muss, darf die Ersetzung
nkr von emnem spezislisiensn Techniker mit gesigneter Ausristung durchgefihin werden,
um Unfalle zu vermeiden.

WICHTIGER HINWEIS: Wenn dag Gerat direkt an das Sromneiz angeschiossen wird,
muss ein einpofiger TrennschaherSchitz mit einem Mindsstabstand von 3 mm zwischen
den Kontakten instsilien warden.

WICHTIGER HINWEIS: Der Installatewr muss sicherstelien, dass der elekinsche
Anschiuss ordnungsgemal und unier Einhallung der Sicherhersvorschritien durchgefuhn
wurda.

WICH TIGER HIN WEIS: Das Glaskeramik-Kochfsld mass an sine Stromyersorgungsqushie
mit giner Gesamtimpedanz umtet 0,427 Ohm angeschiossen werden. Wenden Sie sich
bel Bedart an Insen Stromyersorger, um Informationean zur Impedanz zu erhalten

WICHTIGER HINWEIS: Das Kabel darf keine Blegurigen oder Ousischungen sufwetsen

> B BB Bl B BB P
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Anschlussweize {for Modell ohine Stecker);

KM66001B-28
L1 N1 & N2 L2 L1 N1 & N2
00 000|000

N PE

L N PE
L-N:220-240V ~ L1-L2:380-415V ~
KMB8800IF-28
L2 N1 N2 @& L2 N1 N2
O CF T CP ? ? ? Oj (F
L N L1 L2 N
L-N:220-240V = L1-L2:380-415V~
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nE25PEeKLla

6.1 Reinigung und Pflege
Yergewissern Sie sich vor der Durchilhrung von Wartungs- oder Reinigungsarbeiien, dass das Hochfeld
ausgeschalist st )
Bei: Art des Eingriffs:
WICHTIGE HINWEISE / i 1Y
Tagliche 1. Schalen Sie die Stromversorgung | - Wenn das Kochfeld ausgeschake:
Verschmutzung ides Kochields aus. it ist die Anzeige heifs
des Glaskeramik- Chediache” nicht vorhanden, sher
Koechfelds die Kochzope kann noch keill sein!
{Fingerabdricke, Seien S deshalb bite Fmmer seir
Flecken, die durch viorsichtig.
Lebensmitted
oder ungastiiie.
Flussigkeiten auf
dem Glaskeramik-
Kgchield entstehen)
2 Tiager: Sie emen Reiniger fur = Vermeiden Sie die Verwendung
elektrizche Koohlelder auf das noch | von Schwammen, Mylonschabem
warme (et heifa!) Glaskeramik- und sggressivenischeuemaen
Kochteld aut Reinigungsmitiein, da diess die
Glasglane verkratzen kinnen
Uberprifen e bifte immer das
Etkett des Reinigungaminels

3. Mt einem feuchtén Tuch
abwischen und mit einem saubsren
Tuch oder Kidchenhandiuch
trockmen.

4, Schalten Sie die Stromversoegung
des Kochields weeder &in,

= Lassen Sig niemals
Reinigungsmittelrickmands auf dem
Kochield, das Glas kann fieckig
werden
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Bei: Ard des Eingrifis:
WICHTIGE HINWEISE &
Uberiaufen von Enmtfernen Sie diese Spritcer immer = Ertiernan Sie Flecken; die dorch
kochenden sotor mit einem Fischmesser, Spatel | aufgeidste und zuckeraltige
und verschitten gesigneten Schaber, -aber seien Speizen venrsacht wurden,
yon aufgeléstem Sie worsichitig, wenn die Kochzonen | o schnell wis moghch. Wenn
Zucker auf der noch heil sind: diese Vemnreinigungen sui dem
Glaskeramikplatie Glaskeramik-Kochfeld sbkihien,
ader konnen sogar zu deuerhaiien
Schaden ander Cberfiache des
Kiochieldes flihren:
1. Unterbrechien Sie die « Schnittgefahr e Kiings eines
des Kochfelrs, Schabers ist S0 scharf wie eine
indem Sie den Stecker aus der Rasierklings, wenn er nicht mit
Steckdose ziehen, Schutzvoirichiungen versehen (st
' Bewshren Sie ihn immer an einem
sicheren O und suferhalb der
Reichweite-von Kindem sul
2 Schaben Sie Verunreinigungen
oxder Spritzer von Dbergercchien
Spefsen in den kakten Bereich des
Kochfelds.
3. Wischen Sie verschittels oder
{bergekochie Speisen mit elnem
Lappern oder Kichentuch il
4. Fihren Sie die Schrine 2 bis 4
fiir die oben penannte  Tagliche
Verschmuizung des Glagkeramii-
Fochielda® aus.
Sprlizer! 1_Bchahten Sie die Stromversorgung | - Das Kochield kann ein Akustiksignsl
Flossigkeiten' oes Kochields aus: abgeben und sich ausschaten, die
Rickstande Touch-Bedienslementiz funktionisren
Ubergekochier moghcherweiss rcht, weil Flissigkei
Bpeisen auf auf thnen vorhandan it Steflen S
den Touch- gicher, dass der Bereich des Touch-
Bedensiementen Bedienfelds trocken ist, bevor Sie
das Kochfeld wieder sinschalien
2. Wischen Sig Spritzer/
Flissighehen/Spelsenickstands mil
einem feuchien Tush auf,
3. Reinigén Sie den Bereich der
Touch-Bedienslemants mit sinem
sauberen, feuchien Schwamm oder
Tuch
4. Trocknen Sig Bereich gut mit
&inem Kikchentuch
5 Schalten Sie dis Btromversorgung
ges Kochields wieder ein,
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7.1 Storungsbehebung
Starung Magliche Ursachen Abhilfe
Oas Keine Sromwersongung. Siellen Se sicher, dass d&s
IndukBonskochfeld Induktionskochield an das
schaltet sich-nicht Sromnetz angeschlossen und
in. eimpeschaliet st Uberprifen Sie
den Haupstromsciiaies in fnnsr
Waohnung Wenn Sie alles Tberprift
haben und das Problem weRkerhin
besteht, wenden Sie sich an emnen
qualifizierien Techniker
Die Touch- De Tasten sind gespsm Entzperran e die Bedisnsiemeants
Bedienelemente Lesen Sie den Abschnift
(Hindersicherung)” und foigen Sie
den Anweisungen.
Die Touch- IGglicherweize bafindet sich Vergewissam Sie sich, dass der
Bedienslemente &in leichter Wasserfiim auf den Bersich um die Bedienslements
lazsen sich mur Bedienslementen oder Sie driicken | trocken ist, driicken Sie mit den
schwer bedienen. mit der Fingersplize auf die Testen. | Fingerkuppen aud die Tasten der
Touch-Bedensiements
Das Glaskeramik- Tapfe mit rauen Kanten Zu stark Werwenden Sie Tople mit sinem)
ungesignete Reingungsprodukoe. Abschmitt Fir das Indukmionskochen
gesignete Taple®
Einige Tople/Plannen | Dies kann an der Art Ihres Toples Cies st nommal fir Tople und deutet
machen knisternde | liegen (verschiedens Metallschichien | nicht sut Mangsi hin
oder ickende schwingen unterschiediich)
Dag Biies wird durch die Dies ist normal; aber das Gardusch
Induktionskochield Induktionskochtgchnik verdrsacht solfte nachiassen oder gans
macht gin leises varachwindan, wenn Sie die
Brummgerausch, Heizeinstefiung reduzisren
wenn es bei hoher
Tempesatur betrieben
wird
Luhergerausch des | Einin lhr Indultionskachield Dies it normal und Sie brauchen
Induktionskochfelds. | eingebauter Lifrer wird akivier, nicht einzugreifen. Bchiahen
um diz Elskttonik vor Ubaritzung Sie die frres
Zu schiitzen, Der Lifier kann indsktionskochiskls mcht sus,
wenerfaufen, auch nachdem Sie das | waheend der Liiter 18afy

Kochteld ausgeschaliet haben
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Die Topfe werdern Bras Induitionsxochisld kann den erwenden Sie fir das
nicht erhitzt und Topt nicht erdennen, weil ernichr iy | indultionskochen geeignetes
dieses Symbol blinkt | das Indukticnskochen geeignet ist. Kochgeschim. Siehe Abschnnt For
U= Topf nicht erkennen, weil er zu Kein | T0Pfe"
- fidr die Kiochfiache st oder richt Achten Sie darauf, dass sich der
nichtig darauf ausgerichietZentrisn Topi in der Mitte der Kochzons
Ist befindet
Stellen Sie sicher, dass der Boden
des Topfes 5o grod ist wie dis
Kochzone.
Das Technischer Fehler, Bitte notieten Sie den Fehisfoode:
Induktnskochield schalten Sie das Indukbonskochield

ais, Ziehen Sie den Netesiecker
und wenden Sie sich an einen:
Fachmann

7.2 Fehlercode-Anzeige
Wenn ein Fehler aufiritt, geht das induktionskochield automatisch in den Schuzmodus aber und zeigt

die entsprechenden Schutzcodes an;
Starungscaode Mégliche Ursachen Abhilfe
E4/ES Temperatursensor detekt Hersteller kontakteren
ETIES Temperatursensor KGBT defekt Hersteller kontakieren
E2/E3 Anormaie Versargungsspannung Prifen Sie, ob die
Versorgungaspannung nomaal =1
oder ab Spannungssciwankungen
apfireten
Schalien Sie das Kochfekd erst &in,
WENN Sich die \Varsomungsspannung
wisder narmaliser hat
EG/ED Gernnge Hitze des Schalten Sie das Induktionskochfeid
Induknonshochiekds wiader ein, nachdem &5 abgehihh
15t
Die vorhergehends Tabelfle enthait Ursachen und Abhilfen der haufigsten Probleme.
ACHTUNG: Bausn Sis das Gerat nicht seibst sus, um Gefahren und Schacen am
Induktionskochiald zu vermeiden




RESPEKIa
Contents

1: GENERAL INFORMATION ....o.....oiiiii i i iicemasas sass s imanmsnnesnnes BA=3
11 Readingthemanual ... en-3

23 GENERAL SAFETY RULES ...t e 0T
2.1 IRGO AR INENERBON .....onummummumss s en-7
22 Environmernial Protection ....cccnmmnsmssnmmas en-13

3 : TECHNICAL DATA AND FEATURES......oiicrisssemansesssmemsnenee 8014
31 Teehnnead dhala: s e s e S en-td
332 Wi dbagrar. s en-20

& THE D R e e e e e ~en-21
44 PIEHTARGY BUVIEE - o e s en-21
42 Lising: the-2leeliG ML ot e rinsss en-27

51 INSTALLATION ..ovveeccrresmrsessssnaneresssnsmssssssssrsssersssssesasssasssnsssssrssnsnsansres B =28

2.1 LEBEOT BECaSSONes. . s narannraninTaiss en-49
a2 Prefiminary oparalions: o nsasnsnnna i i en-43
53 Instructions for installaton..... .. en-51
5.4 connection of ROBO MAINS ... i en-55
61 MANTENANGE . i i s e im st e e s s s ben s e BB T
6.1 ClEaming @8N0 CAIE ..o enremmesremen s s mam e e s eesan s en-57

7 : TROUBLESHOOTING ........... SS— .en-59

71 T RIRSTEENG oo s s S £n-52
7.2 Dispiay of emor 60Hes s i i en-60

an-1




RE@sSPeKTa

en-2




RESPEK1a

1: GENERAL INFORMATION

1.1 Reading the manual

1.1.1 Overview

Cear customer, thank you for yolr trust and for purchasing an applance from our range.

The appliance you purchased is designed 10 Meet your home needs. We ask vou 1o carsfully foliow
thass instructions for use. which descnbe the possible uses and operation of your appliance

These instructions for use apply 1o various types of units, so vou will also find descriplions of funclions

that yOUr unit mgy not festure:

The manufacturer assumes no lisbility for damage o persons or property caused by incorrector

inproper installation of the unit.

The manufaciurer resenves e right to make he necessary chamges o the vanous models in order 1o
comply with-the technical standards i force:

If vour ave any complaints: please contact your retailer's customer senice.

1.1.2 Manufacturer dsata

Manufacturer: NEG-Novex GroBhandelsgesellschaft fur Elekiro- und
Haustechnik GmbH

Address: Chenover. St 3, 67117 bimburgerhof, Deutschiand

Telephone/Fax: 00 49 5232 29850 0

E-miil info@neg-novex de

WebSite wWww respekia de

1.1.3 Assistance service

It you have any technical questions regarding your unit, please contact your retaller's customer sernvice
Esfore caliing customer service, make sure you have the following infarmation with you

- model identification code
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1.1.4 Introduction and safety

Before installing andior using the appliance, caretully read the instructions contained in this
manual.

This will hetp you familianse yoursel with your new unit.

Keep this-document handy: 50 That you can refer @ it-af any tme and pass it on 1o any subseguent
TWNErS

Read the safety messages confained in the introdoction fo this manual and consider the safety
notes such as: “Caution”, “Waming”, and “Danger” in the lexL

This symbal means: NOTE

| This symbol indicates usetul advice and calls amention 1 cofect procedures and
behayviours. Observing the instructions marked with this symbaol will save you troubks
The symbal serves to highlight particulsr methods or procedises 1o be followed for comect
use of the applance.

This symbal means: WARNING
This symbal serves 1o highlight an operation 1o be camied our with special caution s it
could endanger the structure of the agpiance or its Compoments.

This symbal means: CAUTION

This symbal serves io highlight information on safety. Fead it thoroughly, Makes sure that
you afso fully understand the causes of potential dangerous sccidents:

This symbal means: DANGER

This symbal serves 1o highiight a hazardous siuaton for yourself and cthers: Rsad it
thoroughly. Make sure that you alsa fully understand the causes of potential dangerous
or lethal accidants:

This symbel means: DISPOSAL

This symizol on the product or on e packaging indicates that the product must not be
treated a5 normal housshold waste but must be disposed of Uia an appropriate collection
depot for the recycling of electrical and electronic equipment. By confnbliting 10 e proper
dizposal of this product you protect he environmant, the health &nd well-being of your
feliow men. Incamect disposal endangers: the: envieonment and health. You can cbtain
mare information on recycling this product from your local authorities, waste dispossl
devices or the point of sale from which the product was ponchased.

sl dll_dlies

en-4



fREeSPEekKia
1.1.5 Appliance identification

& i
D\ I||= f}_,G |
. RespeKta”| | C X
| g= A
Inhuskiion | indurtion k Kochfekd mm."’f
‘220-240V-[380-415V- 50Hz Haob
TOTAL 7200 W B
a @r.lw——"ff
R.mmm—wmmm1
NEC-Novex Grolhandelsgesels st for Elekim- und Haushechnik, GmbH,
" =1 Chenaver Sir_5,0-67117 Limburgestof
b J
Fig- 1.1
The folbywing data ars shown on the namspiate
A - Model
B-Weight
- CE Marking

b - Manufacturer

E - Manufacturer data
F - Dascription

G- Sarial number

0 NOTE: We recommand winting down the data and senal numbers of fie machine so they

are readily avallable it needed

on this namepkate.

o NOTE: To make the assistance and spare pars serice efficient, always guois the data

Location of the nameplate
The appliance nameplale is located at the botiom
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CE deciaration of conformity

The manufacturer of the appliances described here to which this declaration refers. declarss: urder
his sole responsibility that these applisnces comply with the basic safety, heahlh and proteciion
requirements- of the relevant EC directives, and that the redated test repons, in pariculsr the EC
dﬂdﬂﬂﬂmﬂm{ﬂmﬁduhmﬂdhyﬁﬂmmuﬁmﬁurﬁuhﬁmﬂnﬁ&dmﬂmnﬂm_mmhﬂh
for inspection by the competent authonties and can be reguested through the vendor of the equipment.
The manuiacturer also declares that the components of the appliance of applances desonbed in this
manual, which may come into contact with fresh fiood, do not contain to:ﬂcsubmm

1.1.6 Warranty conditions
The manufacturer assumes no fiabilty for damage causad by the Duyer

This appiiance has been manufactured and tested-according tor the latlest methods. Regandkess of the
sellersidealer’s G-month legsal wamanty obligation, the manoiactorer provides & wanranty for maerial
and manufacturing without dsfects for & pen:ddﬂdmﬂﬁhmm date of prchase: The warranty
is void in the event of imerventions by the buyer or third parfies. Damage caused by improper use
or opefation, improper installaion or storage, improper connection, &s well as force majeune or other
extemal influences are niot covered by the wasranty We reserve the nght to repair of replace defective
pans or change the unii in cass of complaints. Only i the adjustment’s or replacement of the applisnce
ultimstely fail 1o achieve the useintended by the manufacturer, may the buyer request a reduction in the
puschase price or the canceliaticn af the purchase contract under warranty within six months, calcalated
from the date of purchass.

Claims for damages, inchiding with respect to consequential damages, insofer as they are not based on
wilful misconduct or gross neglinence, are excluded.

The warranty ciaim mist be proven by the buyer by presenting he purchase receipt The warmanly is
valid within the Federal Republic of Garmany
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2 : GENERAL SAFETY RULES

2.1

Important information

DANGER: There is a risk of fire i cleaning is not performed according to the insructions
in this manual.

DANGER: Rlsk of fire due 1o soontanents combuston of ol and fat fumes. Svoid reusing
oi, 8= used oil may contam crganic residues which make spontaneols combushon more
[kety. ) '

DANGER: Do not place flammable prodiicis or objects soaked with flammabie products
in, on or near the appliance.

DANGER: i you notice any damage or the surface of the hob, disconnect the unit
imrrediatety from thie power supply to-aecid electric shoek.

L4l Il dll 4

DANGER: Danger hot surfaces. Faillure 10 comply with 1hese instrictions could cause
bums-and scsalds:

During usa, the accessible pans of this appfiance may become hot enoogh 1o causs
bums

Do not touch the ceramec: glass hob until the surface has cocded down; doonot place
clothes or any other object on the hot surface

Dnnm;ﬂac&me&ainhpﬂsm as knives, forks, spoons and lids on the hob &z they
coubd get hot

Cloohwara handles can fael hotto the touch. Check that cookware handles do not extend
aver other cosWing Zones thal are switched an,

DANGER: Do nof make any changes (o the unit

DANGER: Pay attention, the edges of the panai are sharp

CAUTION: Use only the hab pratectors designed by the manufaciurer of the appliance or
thie hob proectors built imo the appliance. The use of inadeguans prolection May CRuse
accigents

CAUTION: Bafors camying out any mainianance of cleaning operation, the spplisnce
must be disconnected from ihe power supply

Il L4l dll g

CAUTION: Make sure that the data on the hob nameplats are compatible with the power
supply of the house in which ii is to be installed, ctherwise consull & quakfied Bchnician
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A

GAUTION: Make =ure 10 use the correct cable for connechion 0 the power Suppiy.

Make sure that the appiance is installed comectly. If upsuitabie powes cords.of exposed
power plugs are used, the connecticn may overnest

Make sure the power cord 5 not Ioose o angied.

Make sure that a guard is maialied that prevents direci contact with the cables.

Do not use maliipke sockets or exiens:on cabies:

It the power cuilet 15 loose, do not connect the power plug-of your apphance:

Boonot pull the power: cord when you want 1o disconnect the unil from the power suppiy
Always pull by the plug

Do hot damage the power plug (it present) and the power cord. Contact our authorised
CuStomer sefvice or & specalisad technician 1o replace the demaged powes cord

CAUTION: Do not insert the plug ini the wall socket before insialiaton has been
completed. Make sure that the plug of the appiance s 5iill scoessitle afier installaton

CAUTION: The power supply mains must heve &n earth connacton,

CAUTION: When connecting with fixed wiring: & disconnecton system (residust cwrrent
device) complying with curment sandards must be included

CAUTION: Only uss suitable power supply cut-off devices; overload swiches: fusas.
iscrew fiises must be removable from the hodder) residual cument swiiches and
CONACIoNs:

CAUTION: The electrical system must have & disconnecting device through which it
miist be possible 1 disconnsct the applisnce from the power sipply on all poles: The
disconnecting device: must be designed with contacts with a cross sechon of at least 3
T,

GAUTION : When connecting the appliance slecrncally, make supe that the cable and piug
do net come inta con@ct with the hot appliance or hot cookwars

GAUTION: All parts prorecting againat direct contact snd insulsted parts must be fastensd
I =2uch a way that they cannot be removed without 1ools.

CAUTION: Ventilation cipenings: must not be covered or obsirucied

GCAUTION : Before making any connectons, make sure hat he mains vollages comesponds
1o thi vohage shown on the specific label located inside the appllsnce.

LIl JI IR I 414l dll <

CAUTION: Keep children under & years of age away from the cnil Children must be
supervised 1o ensure that they do not misuse the appliance
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GAUTION : Cleaning and maintenance must not be done by children without supenison.

CAUTION : Children must not play with the apphance.

CAUTION: Keep all packing matenials out of the resch of children

CAUTION: Remove all packing material, stickers-and protective film {if any) before using
the first time.

CAUTION: Keep children and pets away from the appliancs dunng operation or while it
cools down. Accessible pans ars ot

CAUTION: Lise of the appliance by persons with physacal, sensory or mental problems s
only permined under the supervision of persons responsible for teir safety.

CAUTION: To ciean the Appliance, make sure that the unit is switched-off

CAUTION: Do not use & damaged unit

CAUTION: In case the wnit malfunctions, contact customer sarvica. Never iy 1o repair
the unit yourseh

CAUTION: Do not place hot cookware on the controt panel

CAUTION: Do not drop heavy objects or cookware onio e appliance. NEVER cfimb
anig the hob: the surface could become damaged

CAUTION: Never twrn on the cooking zones if there are nadishes on them or if the dishes
are emply,

CAUTION: Do not put alumenium fol on the appliance.

ALl LISl L2l Sl 2lL2lLgll <

CAUTION: Cookware made of cast iron, cast alurmmium or with damaged bases may
scraich the ceramic glass surface, Always ift dishes when you want io move them on
thie-hob
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GAUTION: Thiz-appkance is intended eaclusively. for cooking. Any ofher use = o be
considersd misuse, for example heating a room.

CAUTION: Due-to the weight of the hob, psy special-aftention dunng mstallziion or
handling. Abways wear safety gloves and safety footwear.

GCAUTION: Bo not use the unit with wet, damp hands or if you have come nto contact
with water:

GAUTION: Mehed plastic, plastic films sust e immediately removed from the hob.

CAUTION: lMake sure that there iz & space of a1 ieast 30 mm left between the workiop
and the appliance below for air circulation: Damaqﬁmsedtg,rh_:_kdmnﬂmimmﬂtﬂ-
iz excludad from the warranty.

CAUTION: The cooking process must be constantly supervised

VWARNING: Installation and elechical connection must be carned out by & specialised
technicign according 1o the manufacturer's mshiuctions -and in compliance with the
reguiations in force. Incorrect instaliation could invalidste any warranty claim

WARNING: In case sugar or ather heawly sweetened substance |s spilled on the hat
peramic glass howplata, wipe it up immediately and carsfully remove the sugsr with &
sCraper wihile the hotplate is still warm, This prevents possible damage 10 the ceramic
glass surface.

WARNING: Do notuse the appliance as & work or siorage surface

WARNING: Switch off the appliance and ket it cool down bafiore cleamng it

AR the hob hag sufficienty cooled down, it s possible 1o remove imescale, waler marks
and grease splashes with & damp cieth and a limle detergent. After cisaning, dry the hob
with & soft clath,

WARNING: Seal the edges of he hob with sealing tape 1o prévent sweling due 1o
migisture,

Pratect the bottom of the Lnit from steam and moisture,

WARNING: Do not install the applisnce near a door or under 8 window. This will prevent
ot cookware trom falling off when opening the door or window

BB B B 2| =) PP

WARNING: Do not legave the appliance unattendsd whan it 2 in operation
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WARMNING: Switch off the cooking zones sftereach use

WARNING: Do not put cutiery or cookware lids on the cooking zores, ey could hest up.

WARNING: If the appliance is installed sbove drawers make sure there is sulficient
space between the botiom of the appliance and the top drawer, as this space is essential
for air circuianon.

WARNING: Once thehob has been removed from the packaging, check its conditions:
If the product 5 damaged, do not use the product snd contact the BESPEKTA senvice
REDWOTk:

Bo not cook on & broken or cracked hob: If the hob surfsce is Droken or cracked,
immediately disconnect the appliance from the mains (wall switch) and contact a qualified

WARNING: The minimum distances from-otherappiances-and kiichen cabinets must be
respecied.

WARNING: Eeicre mnatallation and use, meke sure that e woltage (V) and freguency
{Hz) indicated on the hob are exacty the same voltage (V) and frequency (Hz) &5 the
home in wihich it is10 be instafied

WARNING: Clean the appliance regularly to avoid wear of the surface material

WARNING: Disconnect the appbance from the mains before carrying out masmenance
WOk,

WARNING: The applance is not intended 10 be cperated via an extemal Tmer o &
remate control sysiam,

WARNING: Do not clean the unit with & jet of waler of s1eam
Clean the unit with a soft. damp oloth

Only use detergants with a neuiral pH 1o clsan the hob surtace.
Do not use abrasive SpONgEs. solvens or metal objacy

NOTE: Bafore instaling anclior using the hob, read the instructions carefully and siore this
mariual for future 1eference

Q| B|BBIE BB BlBEP

NOTE: Clesn the hab-after aach use
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NOTE: Alwsys make-sure that the bottomn of the cookware is clean.

NOTE: Scaiches of dark spots on the suriace do not compromsse the funchonsdity of
the hob ) )

NOTE: Use a suitable scraper for cleaning the glass.

KOTE: The hob i for domestic use only.
The appliances desciited in this document are not intended fof commercial use. They are
designed for domestic use only

Commercial use of any kind 5 not covered by the manufaciurer's wamanty.

NOTE: This appRance complies with electromagnetic safety stancards

e Qe e

NOTE: In order & obtain the Warranty, make sure you can prowvide the warranty card and
the purchase receipt ofherwise the Warranty will not be offered.
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2.2 Environmental Protection

2.2.1 Packaging
The packing materials are 1002, recyclable- Follow local regulations for their disposal

WARNING: Packing material {plastic bags, polvsiyrene pans, eic.| is a sowce of danger
& for children. Keep packing matetial out of the reach of children.

2.2.2 Disposal

WARNING: Dispose of the ofd applisnce in accordance with legal regulstions. Before
& disposal, cut the power cord- 1o make it unusable For disposal, the appkance must be
sent o the collection suthonties
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3 : TECHNICAL DATA AND FEATURES

3.1.1 Model KM6600IB-28

590.00 mm

220,08 mm

Mo del no. KMEGDOIB-28

Praduct identification / Brand NEG respeita

Product family Built-in hab

Product description Inductian hob, &0 cm

Type of hob (eleciricigas/ alecric

comsnation)

Type of heating (sold plates/ indiection
radiaticnfinduction)
Hob finish (stainless sieelpiass’ Ceramic glass

ceramic glags)
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Features
Ma'del no. KM EeNE-28
\ioltage / Frequency WiHz 200-240V-/3A0-4 15V~ B0Hz
Mominal power e TE00
Power cord length om 120
Power cord {withAwithour) plug withoit plisg
Hob widih i B0
Mo. heating zones: (ceramic giass | no: 4
of indizction hobs)
Front heating area {hef) \Watt 1800W/Power Bonst 2100W
Rear heating area (left) Watt 1E00W/Power Bonsr 3100W
Rear heating area (right} Watt 1800WPower Boost 2100W
Front heating ares {right) \Wiatt 1200W/Power Bonst 1500W
Bridge heating area Waitt 3000W/Power Boost 3600W
Flex heating area Watt /
ECO function YesiMNo Yes
Type of controle (knobfouch/ touch and slider conrol
slider]
Configuration of healing zones Fig: 08
Configuration of dightal tmer minutes | 0-58
Child safety lock funcion YesiNo Yes
Residual heat indicalor YesNo | Yes
Overhesating protection Yeae | Yes
Automatic shutdown YeaiMNo Yeg
Appliance dimensions  (Length- | mmi 550 x 520 x 50
Height-Dieapih)
Net weight Kg 7.8
Gross weight {packaging Included) | Kg 53
Packeging dimensons (Length- | mm TO0x 620 x 120
Helght-Oepin)

Equipment or accessories
Madel no. KMEE0DIB-28
Fring brackets {includedinot included
included)
Baaling tape (Included/mot included
included)
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3.1.2 Model KM8800IF-28

520,00 mm

T70.00 rmm

Model no.

KM BB008F-28

Product identification | Brand

Product family

NEG

reSpenla

Built-in hob

Product descripton

MOuUChon NoD, Sacnn

Type of hob (elecinc'gas!
Sombination)

glecinc

Tyvipe of healing (sold plates/

radiaticninduction)

MYELRCEN

Hab finish (steinkess stegliglassS

ceramic glass)

CETAMIC SIS
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Features
Ma'del no. KM 33008 -28
\iolizage | Frequency Witz 200-240V /380415~ 50Hz
Mominal power e TE00
Power cord length om 120
Power cord {withiwithout) plug withoist plisg
Hob widih Ci a0
Mo. heating zones: (ceramic giass | no: 4
of indizction hobs)
Front heating area {hef) \Watt 1800W/Power Bocst 2100W
Rear heating area (iefl) Watt 1E00W/Power Boost 21 00W
Rear heating area (right} Watt 1800WPower Boost 2100W
Front heating area {right) \Wiatt 1800W/Power Bocst 2100W
Bridge heating area Walt i
Flex heating area Watt B000WIPower Boost 3600W
ECO function YesiMNo No
Type of controle (knobfouch/ touch and slider conrol
slider;
Configuration of healing zones Fig: 08
Configuration of dightal tmer minutes | 0-58
Child safety lock funcion YesiNo Yes
Residual heat indicator YeaMo | Yes
Overhesating protection Yeae | Yes
Automatic shutdown YesiNo Yeu
Apoliance  dimensions  (Length- | mm 770 % 520 x 50
Height-Dapih)
Net weight Kg 13
Gross weight {packaging Included) | Kg 157
Packaging dmensions (Length- | mm B45x 620 x 135
Height-Oegpth)

Equipment or accessories
Madel no. KM BB00F-28
Fring brackets {includedinot included
included)
Baaling tape (Included/mot included
included)
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3.1.3 Model KM9140I-28

— 520,00 mm -

28900 mim

Model no.

kM 51.408-28

Product identification | Brand

NEG

Product family Built-in hob

Product descripton Induction hob, 30cm
Type of hob (elecinc'gas! eleciric
combination)

Type of heating {solkd plates/ irycluction

radiaticninduction)

Hab finish (steinkess stegliglassS

ceramic glass)

ceramis glass
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Features
Ma'del no. KMO1408-28
Violiage / Frequency iz 200-240V-/50H
Morminal power Watt 3400
Power cord length om BT
Power cord {withAwithout) plug with phug
Hob widih i 3o
Mo. heating zones: (ceramic giass | no: 2
of indizction hobs)
Front heating area Watt 1800W/Power Boost 2100W
Rear heating area Wt T200W/Power Boost 1500W
Bridge heating arsa Waitt f
Flex heating area Watt !
ECO function Yeshioc | Mo
Type of controls (knobfouch/ touch
slider)
Configuraton of heatng Zones: no. 09
Corfiguration of digiial trsr mingtes | 0-99
Child safety lock function YesMo | Yes
Residual heat indicator TesiNe Yes
Enerheating protechion YesiNo Yes
Autormatic shuicown YesMo | ves
Appliance dimenslons  (Length- | mm 290x 520 » 38
Height-Degth)
et weight Kg 41
Gross weight (packaging included) | Kg ]
Packaging  dimensions  (Lengih- | mm 37Ex 580 x 115
Height-Depih)
Equipment or accessaries
Mo del no, KM 3140128
Fiwing brackers {included/not inciuded
included)
Inchuded

Sealing 1ape (Includedinat
Included)
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3.2 Wiring diagram

— Oelec

=31

= 9 [ 'wﬁ?;
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4: HOW TO USE

4.1

Preliminary advice

DANGER: When the hob I in-operaton, never leave the dish unattended a5 the iat couid
caich fire

DANGER: Persons with & pacemaker shotld consailt their doctor before using this unit

GCAUTION: Before camying out any mainienance of cleaning operation, the appliance
must be-disconnected from the powsr supply.

WARNING: Remove any protective film that may be lefl on the ceramic giass hob.

WARNING: Ongoing malnienance ensures good operation and optmal performance of
the hab

WARNING: fMake sure the room is sufliclently ventilated.

WARMNING: Regularty clean encrustations from dirty surfaces.

WARNING: Make sure that the hob has not been damaged dunng ransport

cdlEdiCdlCdlCalCdlL gl gl

WARNING: Installation and electnical connection must be camed oul by a specialised
techniclan ‘according 10 the manufaciurer's instructions and in complisnce with the
regulations in force
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4.1.1 Operation of the induction hotplate

The hobris fited with Induction hotplates. Heat is generated directly at the botiom of the dish, without
any lesses through the ceramic glass surface. Energy consumgtion i lower than that of conventional
hesters, Mﬂd}upemtemﬂmrﬂcﬁaﬂmpmme

The ceramic- glass: hotplate is not hested directly, but only by remum heat ransmitted by the dish

The induction hotplate generates heat from the Inducton coil (=haped ke a spiral), installed undemeath
the ceramic glass surface. The coil crestes & magnetc field at e bottom: of the dish; winich in Twm
creates whirling flows of current that heatup.

WARNING: In case sugar or oher heavily swestened substance is spilled on e hot
ceramic glass howplate, wipe |t up Immediately and carsfully remove the sugar with a
sorapat while the hotplate is still warm. This presvsnts possibie damage o the ceramic
glass surtace:

>

WARNING: Switch off the appliance and ket it cool down before cheaning it

Atter the hoby has sufficiently cooled down, It 1S possible fo remave limescale, water marks
and greass splashes with & damp cloth and a fittle detergent. After cieaning. dry the hob
with & soft clath,

>
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4.1.2 Appropriate cookware for induction hotplates

CAUTION: Only use cockware appropriate for inducton hobs. Make sure that the
induction symbol iz present on ihe packaging or onthe botiom of the dish

With induction cooking zones, dishes are heated very quickly by a strong magnetic fisld. The induction
hotplate works properly i using appropnate magnetic cooxwars.

The dish should be in the middle of the hotplate during cooking
Appropriate conkware:

Cookware made of cast iron. steel, enamelled steel stalniess steel with muliEiayer botiom (i indicated
8% sujtable by the manutsciurer) are suitable

Inappropriate cookwane:

Cookwars inoopper-clad sieel or with aluminium botiom, cookware in glass, wood, ceramac, earthenware
or porcsiain are NOT appropriate.

NOTE: The botom of the dish should be fiaf and smooth
B not use dishies with & rough bottom or & ctirved bofiom

NOTE: Some dishes de not have & fully ferromagnetic botiom. In this case, only the
o magnetc part iz heated, the rest of the botiom remains cold.

it is possible to check if the dishes are suitable by

testing with a maghet Place 8 magnet at the bottom af

the dish, if it sticks it maans that the dish i5 appropriate e
for induction. If you dont have A& magnet, add some e
water 1o the dish you want o check. It the wmuﬂym
the control panel does not fash and the waler starts ©
boil, the dish is suitable for induction
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4.1.3 Cookware dimensions

Indiction cooking zonss automatically adapt 10 thie size of the dish bonom surface within's Cartain lmit
The efliciency of the hotplate depends on the diameter of the betiom of the dish. Dishes with a-diameter
smaller than the minimum will receive only part of the heat generaied by the hotplaie.

o NOTE: When using a special dish yvou must follow the manufscturer's instructions.

NOTE: For good cooking results, the fenomagnetc pan of the botiom of the dish must
0 makch the dimensions of the hotplste. If the hotplate does not detect the dish, Ty placing

iton:ancther hotplate with-a smaller diameser. In any cazs; yvou must aiwayvs place the
dishes in the centre of the hotplate.

Hotplate size (mm) Minimum dismeter of dish bottom (mm)
150 120

180° 140

2T0" 190 160

Flex Area 250

o NOTE: Always fift the cookware and place it genify on the ceramic giass hob. Do not shde

thiem, or they could scraich the glass.
L= j::l

Fig 3|
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4.1.4 Energy savings
Follow thess pracfical tips 1o save enefgy in vour cooking achvities.

WARNING: When prepanng disies with & long cooking time in 8 pressure cooker: make

sure there is always enough iquid in the pot: leaving an empty pot 1o boll could damage
both the hotplste and the pot itsef.

NOTE: Place the dishes on the hotplate before switching it on

NOTE: Place the dishes in the centrs of the hotplate.

NOTE: Use residual heat 1o keep food warm Cook a new dish on a hotplate that has just
been used to take advantage of its residusl heat

NOTE: When heating watst, caly use the necessary amount

NOTE: Atways cover the pot or panwith an agproprately sized lid.

NOTE: Use a dish size suliable for the amount of food 1o be prepared. If you use an
excessively farge pot for & small amount of food, you will unnecessardy consume
considerably more energy

eSS e e
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4.1.5 Using the butions (touch)
Buttens respond-io totch, there iz na need 1o press down.
- Use the whole finger pad, not the tip.
- theacoustc signal indicates that the pressed: butlon is acive:

= Mske sure that the butions are always clean-and dry and that no-object (kitchen utensiis: of cloth)
can cover them. Even a thin fayver of water can mate the buttons difficull 1o operate

—al

Fig 46
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421 Arrangement of cooking panels

KM 6600I5-25

ca

o g

- Frant left hotplate (1

Rear lef hotplate (18]
- Fear pght hotplate (18
- Front right hetplate

- Bridge Area {30008600W)

- Tauch and alider ecntrol pansl

en-27




kM B800F-28

1 - Frant left hotplate (18

2 - Pear left hotplate {1

= - Flex Area (3

6 - Touch and slider control pane|

s
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kM 91401-28

Egom ] T AT LAY
1 - Front hoipiate | 18002100 W)

2 - Pear hotplate (120001500 W)

3 - Touch: conrol pane




4.2.2 Control panel

Onioff. seléction of hotplaie and cooking infensity level
1 - ON-OFF button (hob on/aif)

- Cooking intensaty level

- Timer button

- Contral lock button {child safety lock)

- Hotplate selection

-“Fower Boost” bution

(= T | TR SO 1% R N |

KME800IB-28

KM91401-28 | B ) [ 5 )
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4.2.3 Starting the cooking process

1 - Preas the ONIOFF button (1), the conirol panel
indicators show "°. A shoft beep comfinms
that the unit is switched on. All contral panel
elementz fight up for one second. and then go
out, indicating that the hob is in stand-by mode.

2 - Piace the dish an the desired hob,

WARNING: The base of the dish and the
& nich must be clean and dry.

3 - By pressing the hotplate selection button (5}, an
indicator next to it will fash

RESPEK1a
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“4 - Press the cooking level butions "+-* (2 or scrall the siider bar {2) depending on the modsl 0
s&t the desired cooking level The cooking powerdniensity levelindicated on the disglay ranges
fromi 1 109 {0 means fhe hotplate is off), The higher the vahie, the greater the cooking intensity.

0 KOTE: if you have not selected a cooking level, e appliance awitches off automatically

afier one minute. You will have 1o restan from sisp 1
The cocking intensity level can be changed at any time dunng cooking

The flashing of the symbol

U=
HeEns:
&} - There i no dishon the hotplate for which vou are sslecting & cooking level
b} - T dish wou-are using is niot sUitable for induction hobis. it may be 100 =mall in diametsr, ot itis
not centred comrectly on the hotplate. The symbol switches off automatically after 1 minute if no
suitabie dish s placed on the coresponding hotplate,

4.2.4 Once cooking is done

1 - Press the selection bution for the hotplate (5) =
yorl wish 1o switch off. /"' |

en-32



REeSPEeKia

2= Tum off the hotplate by pressing the " bution (2} or scrolf the shider bar (2) depending on the
mcdel until you reach level "0 hake sure the display shows *07

Prerrrrninnnl

Tuming aff i Turning off
«

&~ Tarn off the entre hob by pressing the CHNOFF F
button {5). ™

. CAUTION: Bewara of hot surfaces

The |etter "H" indicates which harplate is il het 1o the P— | H
touch, It goes out as soon as the surface has cooled M

down 10 & sale temperare. It can also be used as

an energy saving function If you want 1o heat several

dishas and usa the still hot notplate for this purpose.
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4.2.5 Power Boost

Turn on Power Boosi
1~ Select the hotplate vou want to Hgat up quickly ok
(£ /‘L

[ -'J" B)
2 - Press the Power Bocst buttan, - The cooking rP
imtensity level shows ‘P* and power reaches the
maximum level

o MNOTE: COnly fior mods! mam press

ihe cooking level butian "+ (2} muligle
mmmmuﬂwﬂ

Turn off Power Boost
- Select the hotplate bution (5) with Power Boost R
tunction hat you want 1o switch off _,»‘”’ I

en-34
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2~ Press the Power Boost buticn, 'xt--'mmmmmmﬁmﬁnn,wmsmw—“m
level button {2) 1o deactivate the power function and set the desired cooking level

NOTE: |n1'|'H]dE!-5h‘i‘thEd:E‘l’bﬂI{E§. =mphy et a lower cooking level 1o deactivaie the
Power Boost function.

g\\ f'(D\ |1 /,%IIIIH]
2 _ 2

NOTE: The Power Boost function lasts § minutes maximunm, ahier which the homplste in
guesion will automatically switch to level 5,

4.2.6 Bridge heating area function (modei KME6600IB-28 only)
- This area can be activaled 85 a Dridge” Zone or 83 two separate homplates
- Position the pans s that they are detected correctly and the heat is disributed eventy
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Turn on the Bridge function
1- Press the hotplate selection butions {5) simuliansously, the display will show "=" and the power
Jevel (e, 3

BO -
REERUERRENNl ® @ @
=@
| Fig. 4.24
2- Select and sef the desired cogking level (2).
O = B8O . . ~
T st c UV ESRN - ® @
O & B C

Turn off the Bridge function

1- Press any hotplate selestion buttan (5 1 deactivate the Bridgs function. The display shows =~

= BO .. .
Twoa  p bt binnnl| - E® @ O
— —
N H HQ
5
Fig. 426
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4.2.7 Flex heating area function (model KM8800IF-28 only)

= You ean-activale these sreas 535 "ex” zones (on one or both sides of te hob) or &8 individusl
hotplates.

Turn on the Flex function

1 - Pre=s the hotplate selection butions (5] simultansousty 1o tum on the Flex atea. The display will
show “=", meaning the Flex area is-on. Sel the cooking infensity (e.g.) 1o "8" as shown in the

figure
- =~ Fax o

BERERREERRRL
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Turn off the Flex function

1- Prass 4 selection butien for the hatplate {3). The indication on the display, changes from <"t
“Heor "0 The Flexares is off

2.- Select and set the desired cooking level

4.2.8 ECO function (model KM6600IB-28 only)
The total power of the induction hob with ECO function can be limited to 2 B/3 5/6 O/7 2 KW with proper
power supply {ses "ECO funchon setting 1able” afier Fig 4.35)
To change the setting of the ECO configuration
1 - Tum off the hob by pressing the ONOFF bution.
2- Leave the hoboff for at least five minutes,
& - Tum the hob back on by pressing the OREFF button
4 - Follow the instruciions: below,
Configure the hob in ECO mode

1 - Press the ONJOFF power button (1), the control panel indicators show " and " A short beep
confirms that the unit is switchisd an.

- (0 Feew b0 EE CEENL ® @&
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9= Bimahansously press the front right hotplate bution (5} snd the rear fight hotplate bution ()
for 3 seconds. & beep will indicate that the induction hab is now in B2O mode

4 - Press the hatplate bution {5) in'quaston, the number shown on the display indicsisg that the
total power will be reset 1o the respective ECO power settings (e g, the front left area bumon is
associated with the number on the display "28," which comesponds 1o 2 BkW, see alsothe "ECOD
tunction setting taile® aftar Fig.4.35)

(%)

et T ®
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5- Press the timer button (3) again, the tmer display will stop flashing and the display of the
previously selected hotplate will show ' O * thisindicates that the ssting was sucoessiul

M - = O
= " ~ -
Teoe 4 004 0ETLENINND ® @& O
() o = d

6 - Press the GRIOFF button{1) 1o turn off the hob. Tum the hob back on, the previously set ECO

function setting will be retained.
r O
'T.l b wsa Pl r‘llllllll ‘I-.E-,-:
- — Ay
P =
ECO function setting table
Hotplate sslaction Timer display ECO power lewal Power supply (s
beitton protetion fuse s
:

Front left nowplate 28 2.8kW 134
butan
Rear igft hotplats i) 3.5k 164
button
Rear right hotplate 80 B ORW 25
button
Front right hatplaie 72 TaRW" d2A
bution

* When using for the fitst ime, the defaul power seming s 7.2 kW
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0 NOTE: The ECO function configuration can be entered only once. a= fong &s the hob

power supply iz uninterrupted. It can be emsred sgain by following the procedure
described at the-start of Sec. "BECO function {model KIMSE00HE-28 only)"

4.2.9 Control lock button (child safety lock)

The cortrols can be locked 1o prevent unwanted use (o that children, for exampie, cannol accadentally
swilch an the cooking zanes}

When the control buttons are locked, no-butions will be activated except the DMOFF button
To lock the cantrols

Pressmecmuﬁln:nxmuﬂnl'-{_ ,Lo® appears on the mer dispiay
To unlock the contmis
“1 - Make sure the oeramic glass hob is switched on,
[.2)
2= Prass and hold the Key lock bution — - for 3 ssconds
3 - The hob is now ready for use:
i WARNING: When the hab is in lock mode, all conrols are disabled except the ONOFF

button. [1:is always-pessible 10 tum off the hob with the OMAOFF button in an emergency,
bt the hob must first be uniocked for subsaguent opesalions:

4.2.10 Residual heat warning

Whan the hob has been in operation Tor sema 1ims, some residual heal is peneraed. The letter "H (388
alsg Fig.4.18 ) appesrs to warn 1o stay away from the hot surlaces

4.2.11 Automatic shutdown

Altgmatic shutdown I a safety protection function for the hob. f you forget to switch off the appliance
after cooking, the appliance switches off automatically The defauli shutdown times for the vanious
power levels are shown in the table below:

Power level 1 2 3 4 5 = T 8 £
Defatl working timer | 8 8 : 4 & 4 2 2 2
{hours)

When the dish is removed from the hotplate, the hob will slop generating heat and will automatically
switch off after 2 minutes.
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4.2.12 Using the timer

‘You'can use the timer in two different wavs:

- Ircanbe used as a minate fimer. In this case, the timer will niot switch off any cocking zone after the
et time has elapsed.

- lican be used as-an off timer 10 switch off one or more cooking zones when 1he tims uns ot
NOTE: You can st the tmer for up 1098 minues.
You cah use the fimer even if you do not select a hotplats.

Set the timer to keep time:

1.- Make sure that the hob is switched on and that the hotplste selection bution i= not activated
{the hotptate indication ' does not flash)

NOTE: You can et the ftimer befoe
or after you finish sening the hotpise
intensity.

2 - Press the timer bution, "00" will appear on the |_|_|'"|_ -'i-
times display and *0" will flash LN N
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2~ Set the time (e.g., 5} by pressing on the "+ button, or scrofing the shder bar, depending on the
mecdel.

5- Set the time (.., 9) by pressing on the "+" button, or scrolling the shider bar, depending on the
miodel; now the timet ssiing 1535 minutes.

([L\ 95 (0

Fig. 440
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G- When the time: iz set, the coumtdown begins
mrﬂi:amlyﬁnedsphymﬂ:ﬂmwﬂmmummm

7= The buzzer sounds for 30 seconds and the
timer indicator shows " - when the set ime has
elapsed.

Set the timer to switch off one or more hotplates:

~ far which you wish 10 s&1 the Timer.

00

1 - Press the selection button for the hotplate e.g. -

2 - Preas the timer button, “00" will appear on the
timer display and "0" will flash.

an-44
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2~ Set the time (e.g., 5} by pressing on the "+ button, or scrofing the shder bar, depending on the
mecdel.

== E)
a1 BEREFRUNREREN Y
050
J )
r .
4 - Press the timer contral again, then “0" will flash M 1
on the dispiay. 15 W
" i |

5- Set the time (.., 9) by pressing on the "+" button, or scrolling the shider bar, depending on the
miodel; now the timet ssiing 1535 minutes.

Fig. 4.46
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6-When the time: s set. the courtdown begins
immediately. The display will show the remaining

MNOTE: The red dot next iothe power level
mndicator lights up o indicate the hotplates
salected. The dot of the corresponding
plate fiashes.

7 - When the time has elapeed, the cormesponding
hatplate switches off automatically

NOTE: The other hotplates will continue
to-operate if previousiy turned on

en-46
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If the timer is set for several hotplates:

1 - When sstting the timer for several hotplates, the red dots for the relevam hotplates Bghtup. The
display shows the timer that expires first. The dot of the comesparding hatplate flashes:

3 ;"q’-, (=8t t0 15 minates)

S

=

E () teerto a5 minues)
.- =

2- Onice ihe coortdown tmer has elapsed, the corresponding: hoiplate switches off. Then the
display will show the next expidng timer and the dat for the coresponding piste will fash,

NOTE: By pressing the hotplate selection button, the imer comesponding 1o the plate
sedected will be shown an the tmer display
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Cancelling the timer
T - Preas the sslecfion button for the hotpisse {5) for N
which you wish 1o cancel the fimer. - ——
2 - Press the timer button, e indicator flaghes. 5

3- Press the " bution 1o set the timer 1o "00™ the
timat is cancelied.

4.2.13 Cooking guidelines
Cooking tips

DANGER: Pleass pay stention when heating of and fat very quicidy A1 very figh
temperatures, ol amd fat can ignite spontanecusly; this represents a senous fire hazsd

- Using & hd reduces cooking time and Saves energy becauss no heat escapes
- Usa only the necessany amoint of oil or fat to-reduss cooking time

--Start cooking by setting 5 high temperature; raduce the temperaiure when the food reaches the
desired cooling level

Heat setting Purpose

0 off, use of residual heat

1-2 melt, reheat, mainisin has

3-4 glow cooking, defrosting and rehesting

5-6 ‘stewing. gentle cooking and 1oasting small quantities
B coaking and browning of iarge quantities

El frying; cooking untl bofling
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5: INSTALLATION

5.1 List of accessories

item Image

Fixing brackets (bag supplied - the
shape of the bracker may wvary
depending on the madal),

Bealing tape (pre-sssembled)

5.2 Preliminary operations

5.2.1 Safety instructions for installation
Before installing the hob;

WARNING: Install the units only in suitable piaces

WARNING: Check that the work surface fs fial and level and that there ars no siruciursl
obstructions within the space required for instalRaton.

WARNING: Make sure the workiop iz made of heat-resistant maierial.

WARNING: Il the hob is insmalled on top of an oven, make sure that the oven has
sentilation.

WARNING: Make sure that the installation is camied out in compliance with all safety
reguiations and standards

WARNMG: Make swie that an appropriate swich that allows: tofsl disconnection from
the main power supply IS incorporated inta the winng and positioned 10 comply with locat
reguiations on electrical wiring,

WARNING: Make surs ihe isolation switch is of an approved type and provides 3 mm
comact separation in 8l poles (or all ive conductors [phase] if local cabling rules aliow for
this vanation In requirements)

> 2|22
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WARMING: The iscfation switch miust be-easily accessible 1o the uger-after instaling e
hiob.

WARNING: If in doubt on locel regulations; contact the building sothornities.

WARNING: Llse heat-resistant and easy-1o-clean finishes {such 55 ceramic ties) for e
wall zurfaces around the hob.

WARMNING: Make sure the power cord does nol pess through kitchen cabinet doors or
drawers.

WARNING: Make sure there is.a constant fiow of fresh air from the cabinel opening 10
the base pof the hob

WARNING: if the hob = insiallad above a drawer or Kitlchen cabinet, thermal protecton
st be installed under the base of the hob

WARNING: The hob must be instafied by qualified personnel or lechnicians Nevet install
the hob yourset

WARNING: The hob should not be instalfled directly above & dishwsasher, refnigersior,
freezer, washing machine or diyer, &= moisture could damage ihe hob slectronics.

WARN ING: The hob nust be installed in sucha way as 1o ensure sffective heal evacuanon
e Improve Its relabihity

WARNING: Do not use & steam cleansr

Il il ldl il il e

WARNING: The ceramic glass hob must be connected 10 & power Supply with & gensral
Impedsnce lower than 2.427 ohm. If necessary, contact the utility service provider for
Information an impedance.

Betore attaching the nounting brackels

>

WARNING: Before amaching the mounting brackes, the applance mus b= placed on
a stable and smooth surface (use the packaging). Do naot Eft or grab by $e protruding
conirols

Adjusirent of bracke! position

B

WARNING: Ater installation, fasten the hab 10 the workiop by screwing the four bracksts
torthe bottom of the hob {see phota),
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5.3 Instructions for installation

5.31 Size of work surface cutout area

ResPekKia

Cutout the work sUrface according to e dimensions indicated n the draswng. For mstallation and use,
a minimum space of 50 mm (X} must be maintained around the cutout:as shown in the lustrstion

The thickness of the worklop must be at least 20 mm. To avod deformations of the work surface that
could be caused by heat radiating from the hob, use heat-resistant matenial. Use the sealing tape as

shown in the Hlustration.

Insulating material

i WARNING: The work surface mzteral should be made of mpragnated wood of other

—

=4

Mo del Limm) | Wimm) H(mm) |D(mm) | A{mm) |B (mm) | X{mm)

KMBEO0IB-28 530 520 &0 54 560 430 50 mumimum
KIBE00IF-28 770 520 &0 S 740 450 50 rmirrmum
K1M51401-28 290 520 =5 54 o710 | 480 30 minimum

Make sure the hob is always in good conditign

WARNING: Make sure that the hob s well ventilated and thar the air inlel and outiet sre
not blocked.
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5.3.2 Installation instructions
Important:

The distance between. the base of the hob and the upper part of any cabinet or spphance below it (3)
miist be at leasi 50 mm

WARNING: i the hob iz instalied ontop of an owen, make sure thal the oven has

1}~ Warktop
2} - Sealing 1ape
A= Minimum distance
4} - Brackets (")
5} - Eleciric hob
B) - Brrews
(") The-shape-of the brackets may vary depanding on the modsl
Instaliation sleps
1} - Remave the protective film from the pre-mounted sealing 1ape (2)
2}~ Bring the hob () Into the workiap cltout and presa gently
3}~ Secure the four mounting brackets (4) 1o the hob basa (5] with the screws (6)

i CAUTION: Do not put pressure an the hob 1 avoid damaging it
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The fixing brackets-are inside a bag suppled, Adust the positon of the brackets o suit different
thicknesses of the work surface:- '

s

b)

a)
L
e

KMB600IB-28 KM8800IF-28

KM91401-28 P 'b S
&)= Version 1 m
b} - Viareion 2

work surface cuioul area”

o NOTE: The cut dimensions of the-warktop can be found in the grevioos saction “Size of
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WARNING: Make sure that the hob is well ventitated and that the air inlet and outist ars
& rot blocked.
Make sure fhe hob is always in good condition
WARNING: The safe distance between the hob and any cabinetabove it must be at least
& TBO mm.
WARNING: The sale distance between the hob and a range hood misst be af kesst 850
f i } mm.
= ™
E iosity : .. ;c
I L_\_\_q-\'\"\' E{‘ & _\‘.'-'w
.‘\h“:\'—.‘._ 5.-} e
r ’L"?\- H x
L v S
D j‘ I | ~ S~ J
— o R
[ Fi” i
- >
-
e _,f
Afmm) B (mm) C{mm) o E
TEOQ mamimum 50, {munimaem) 20 gmanimmnn) Ajr inlet Air outlet at least
distance from S5mm
cAbiner)
G50 (minimum
distance from
hood)
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54 Connection of hob to mains
Before connecting the hob to the mains, check the following:

-&5 they could causs gverhasting and firé. The power cord miust never souch hot pans and

DANGER: Do not use adapiers, reducers or branches to connect the hob io the mains,

mist be amanged in s:.;g:i'r'ﬂwag_.ras mmtemeedﬂ'mwgm of 75 at sy point.

CAUTION : Any medification 1o the electrical systent of the- hotse may only be camied out
by a specialised technician.

WARNING: instaliation and slectriical connection must be-camed out by a speciaised
technician ‘according 10 the manufactures’s instructions and in complance with the
regulations in force.

WARNING: Check with & specialised technician that the elecincal sysiem of the house
isa&mﬁb.imﬁmmmadbymmb,mmm%mmmm
nameplate:

WARMNING: The applance power supnly must be connected via a aingle-pole disconnecion
contacior, of, in any case, in compliance with current local reguiations.

WARNING: The cable mest be checked reguiarh:

It the power cord is- demaged or needs 10 be replaced, this.can only be done by &
specialised technician with suitable equipment 1o avesd accidams.

WARNING: I the appliance is connected directly to the mans, & single-pole-disconnecion’
coniactor must be Installed with & minimum distance of 3 mm between the comacts.

WARNING: The nstaller must ensure that the- elecirical connection has been made
correctly and hat it complies with safety standards.

WARNING: The ceramic glass hob must be connected 10 & power supply with & gensral
Impadance lower than 0.427 ohm. If necessary, cantact the ultlity service prowider for
information on impedance.

(| 2|22 BB 2| 2| || P

WARNING: Do not bend or press on the cable
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Connection meshod (for models without plug):

KM66001B-28
L1 N1 & N2 L2 L1 N1 & N2
00 000|000

N PE

L N PE
L-N:220-240V ~ L1-L2:380-415V ~
KMB8800IF-28
L2 N1 N2 @& L2 N1 N2
O CF T CP ? ? ? Oj (F
L N L1 L2 N
L-N:220-240V = L1-L2:380-415V~
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6 : MAINTENANCE

6.1

Cleaning and care

nE25PEeKLla

Before camying out any maintenance or cleaning work, make sure that the hob is switched off

In case of:

Method of intervention:

WARNINGS A

Evervday dirt on the
ceramic glass hob
(ngerprints,  marks,
food stains-or non-
sSugan spills on ihe
ceramic glass nob)

1. Turr oif power o the hob.

2 Apply eleciic hob cleaner o the
21l warm (not bodling hot!) ceramic
glass hoo.

3. Clean with a damp cloth and dry
with & clean cioth o kitchen towel

4, Switch power to the holbr back on

= When the hob i swiiched off, there
Is no “hot surface” indicator, but he
hotplate may sl be hot! Therefore,
please ahways be very careiul.

= Avoid using panges, nylon scrapers
gnd harshiabrasive detergents &=
they may scraich the glass panel
Please alwsys check he label of the
detergent or abrasive sponge 10 sE£
if they are suitabie.

« Never lBave detergent residuses on
the hob, the giass could get stained
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In case of:

Method of intervention:

WARNINGS &

Bpills of boding liquids
and melied sugar on
the  ceramic glass
hiotplate

Pleazse always remove  these
splashes immediately with & fish
knife; spatula or scraper suitable for
ceramic glass hobs, but be careful

1. Dizconnect power supply o the
hob by removing the plug from the
BOCKET, '

2 Scrape off impurites or splashes
from overcooked food in the cold
ares of the hob

3. Wipe up any spills or splashes or
cvercooked lood with & dish towel of
kitchen rowsel

4. Foliow steps 2 o 4 for the
aforementionad "Everyday dirt on the

-+ Pemove NS caused by looss,
sugary foods of overcooked foods
65 =00n Az possibe i they cool
an the ceramic glass hob, they will
be difficult to remove or may even
CHuSE permanent damage o the hob
siiriace

- Dianger of cuting: the blade of &
sCrAper is &5 shafp a5 a razof, § i
does nat have safety guards, always
keep it n'a safe place and oot of the
reach of children.

2.  Wips  splashesfBquidsfood
residues with a wet cloth

3. Clean the arga of the touch butions
with & clean, damp sponges of cloth

4, vy the srea completely with a
kitchen rowel

5. Bwilch power to the hob back on

Ceramic glass hob”.
Splashesfiguids’ 1. Turm off power 1@ the hob. » The hob may beep and switch off,
residues from the touch butions may not work due
overcockad food on 1o the Rguid B on them. Make sure
the touch buttons that the area of the 1ouch panel is dry

before switching the hob back on
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7 : TROUBLESHOOTING

REeSPEeKia

7.1 Troubleshooting
Problem Possible causes Remedy
The induction hob | Mo power: Make sure that he induction Pob
doss not tum oo is connected to the mains and that
it 'is swnched on, Check the main
power swisch of your home I you
have. checked svenghing and the
probiem persists, contect & gualifed
Rrvici
The touch butions do | The buttons are ocked Uniock the controis. See the "Conirol

not respond.

ook bumon (child safety look)” section
and follow the instructons

The touch-butions dre

It i possible that there-is & fight film

Make sure the area amound the

imits & kow humming
noise when used ata
hitgh temparature.

difficult 1o use. of water on the controls, or tha: you | controls is dry, use your finger pads
are using vour fingerip 1o press on | 1o pressthe touch burions
the buttons.
The ceramic glass 1op | Cookware  with  rough  =dges | Use cockware with a flal, smaooth
is soratched Sponges &re 100 abrasive of cleaning | bottom.  See  the  “Approprate
praducts are unaditabie. cookware  for imducton  hotplaies”
section
‘Bome potsipans emit | This may be due to the cookware | Thisis normal for cockwars and does
crackles or clicks. type {layers of different metals vibrate | not indicate & fault
differerntly).
The induction hob | This s caused by induction cooking | This is nomal, but the noise should

technalogy

subside or completely disappesr
when the heat setting is reduced

Molse from  the
induction hob fan.

A fan built into your induction hob
activales 1o protect the elecironics
from guerheating. It may conunue 1o
work aven aftsr tuining off the hob.

This {5 nommal a&nd no action IS
required. Do not interrupt the power
supply of the induction hob while the
fan s running

The cookware does
not hest up and 1his
symbaol flashas on the

display” Eheds

The Induction hob cannat detect the
cookware because il [ not suiiable
faor induction cogking

The induction hob cannat detect he
cookware because it is o0 small
for the hotplate of it Is not properly
alignadicentred o it

Use cockware suitable for inducion
cooking. Ses the “Appropriate
cookware for induction hotpdates”
section

Make sure the cookwars is in the
centre of the hotplans.

Make suré the bomom of the
cookware is 85 large as e hotplaie
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The induction hob
or hotplate has shut
down  unexpeciedly,
.an audible signal
“sounds and an eTror
code s displayed
(ususlly  alternating
one. or two digisin
the cookling time tmer
display).

Technical issue.

Please write down the emor code:
tum off the induction hob, unplig
contact a qualified technician.

7.2 Display of error codes
When a fault cccurs, the Induction hob automatically emers prowection mode and displays the

coresponding protection codes:
Fault code Possible causes Remedy
E4/ES Defective temperature sensar Contsct the manufaciurer
ETES Defective IGET Iemperature sensor. | Contact the manudachiyer
EXE3 Abnormal power supply veltage. Check wiether he power supply
voltage i= normad or I there are any
vohage fluciuations
Swiich on the hob only sfier the
supply  waltage  has retumed 10
nonmal,
ES/ES Poor eat from the induction hob Restarn the induction hob after T has
cobbed down
The table sbove shows causss and soluticns for the most common probisms.
CAUTION: Do not disassemble the sppliance yoursell in order 1o avoid danger and
damage 1o the Induction hicb.
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