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" 4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

Kochfeld-Einstellknépfe
Temperaturanzeige/-symbol
Temperaturwahlknopf
Backofen-Einstellknopf
Heizelement

@ Lampe

Einschubschienen, herausnehmbar
B Einschubebenen

4.2 Anordnung der Kochflichen

Kochzone 1800 W
Kochzone 1200 W

I Restwarmeanzeige
140 mm 180 mm Kochzone 1800 W
4.3 Zubehor

¢« Kombirost

Fur Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.
m @ - Backblech
Fur Kuchen und Platzchen.
+ Optionale Teleskopschienen
[Ij l Fir Einhangegitter und Backbleche. Sie
kénnen separat bestellt werden.
H h ﬂ * Aufbewahrungsschublade
n o vl Die Aufbewahrungsschublade befindet
ochzone

sich unter dem Garraum des Backofens.
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STEN INBETRIEBNAHME |

i_ATWARNUNGl 5.1 Erstaufheizen und Reinigung

) R = e oy Das leere Gerat vor der ersten
Eﬁ'ﬁgKapntel Sicherheitshinweise. Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit

Lebensmitteln aufheizen. Das Gerat kann
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unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.
Luften Sie den Raum wahrend des
Aufheizens.

1. Entfenen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

2. Stellen Sie die Funktion E] . Stellen Sie

die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat fir 1 Std laufen.

3. Stellen Sie die Funktion (Z]. Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Die
maximale Temperatur fir diese Funktion

betrégt 210 °C. Lassen Sie das Gerat
15 Min eingeschaltet. '

4. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekiihlt ist.

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

6. Setzen Sie die Zubehorteile und die
entnehmbaren Einhéngegitter wieder in
ihre urspriingliche Position ein.
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|_6.KOCHFELD-TAGLICHERGEBRAUCH
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/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Beschreibung der Kochzonen

Die Kochzonen sind mit einem Thermostat
ausgertstet und schalten sich, je nach
ausgewahlter Kochstufe, mit
Unterbrechungen ein und aus.

6.2 Kochstufe

Symbole Funktion “
0 Aus-Position
f Warmbhalten
1-9 Kochstufen

Verwenden Sie die Restwarme, um den
Energieverbrauch zu senken. Schalten
Sie die Kochzone ca. 5 — 10 Minuten vor
Ende des Garvorgangs aus.

Drehen Sie den Einstellknopf der
ausgewahlten Zone auf die gewlinschte
Kochstufe.

Drehen Sie den Knopf in die Aus-Position,
um den Garvorgang abzuschlie3en.
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6.3 Verwenden der einfachen
Kochzone

Um eine einfache Kochzone zu verwenden,
drehen Sie den entsprechenden Knopf auf
eine der folgenden Positionen:1-9.

@

Bei den Kochstufen 1 - 3 leuchtet die
Zone etwa 2 - 3 Sekunden rot und
schaltet sich dann aus.

®

Die Zone arbeitet mit ihrer maximalen
Leistungsstufe, sobald Sie die Heizstufe
auf 8 oder 9,

6.4 Restwarmeanzeige

/\ WARNUNG!

Solange die Anzeige leuchtet, besteht
Verbrennungsgefahr durch Restwarme.

Die Anzeige erscheint, wenn eine Kochzone
heil ist, leuchtet aber nicht, wenn die
Netzspannung ausgeschaltet ist.

Die Anzeige kann ebenso erscheinen:

+ fiir die benachbarten Kochzonen, auch
wenn Sie sie nicht benutzen,

» wenn heilRes Kochgeschirr auf die kalte
Kochzone gestellt wird,

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

Die Anzeige erlischt, wenn die Kochzone
abgekiihit ist.
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| /\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Kochgeschirr

Die Kochergebnisse hangen vom
Kochgeschirrmaterial ab

®

Der Boden des Kochgeschirrs muss so
dick und flach wie méglich sein.
Stellen Sie sicher, dass die Topfbdden
sauber und trocken sind, bevor Sie sie
auf das Kochfeld stellen.

®

Verwenden Sie auf dem Keramikkochfeld
kein Kochgeschirr mit Béden mit

Um Energie zu sparen und die einwandfreie
Funktion des Kochfeldes zu gewahrleisten,
muss das Kochgeschirr einen geeigneten
Mindestdurchmesser haben (mindestens so
grofR wie der Zonendurchmesser).

Xz

7.2 Vereinfachter Kochleitfaden

®

Die Angaben in der Tabelle sind

ausgepragten Randern oder Graten, z.B. Richtwerte.
Gusseisenpfannen. Das kénnte die
Kochfeldoberflache dauerhaft verkratzen.
Kochgeschirr aus Stahlemaille oder mit
Aluminium- oder Kupferbden kann
Verfarbungen der Glaskeramikoberflache
verursachen.
Kochstufe  Verwendung fiir: Dauer Tipps i
¢ Warmhalten von gekochten Speisen.  nach Be- Legen Sie einen Deckel auf das Koch-
—_-1 darf geschirr.
1-2 Sauce Hollandaise, schmelzen: Butter, 5 -25 Von Zeit zu Zeit rihren.
Schokolade, Gelatine.
2 Stocken: Lockere Omeletts, gebacke- 10 -40 Mit einem Deckel garen.
ne Eier,
2-3 Reis- und Milchgerichte kécheln las- 25 - 50 Mindestens doppelte Menge Fliissig-
sen, Fertiggerichte aufwarmen. keit zum Reis geben, Milchgerichte
nach der Hélfte der Zeit umriihren.
3-4 Dinsten von Gemiise, Fisch, Fleisch, 20 - 45 Geben Sie ein paar Essléffel Wasser

hinzu. Uberpriifen Sie die Wasser-
menge wihrend des Prozesses.
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' Kochstufe Verwendung fiir: Dauer  Tipps

&
= A R (Min.)
4-5 Kartoffeln und anderes Gemiise démp- 20 - 60 Den Boden des Topfes mit 1-2 cm
fen. Wasser bedecken. Uberpriifen Sie
wahrend des Prozesses den Wasser-
stand. Lassen Sie den Deckel auf dem
Topf.
4-5 Kochen Sie groRere Mengen an Le- 60-150  Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zutaten.
bensmitteln, Eintopfgerichten und Sup-
pen.
6-7 Sanftes Braten: Schnitzel, Cordon bleu nach Be-  Bei Bedarf umdrehen.
vom Kalb, Kotelett, Frikadellen, Brat- darf
wiurste, Leber, Mehischwitze, Eier,
Pfannkuchen, Krapfen.
7-8 Scharfes Braten, Rosti, Lendenstiicke, 5-15 Bei Bedarf umdrehen.
Steaks.
9 Wasser kochen, Nudeln kochen, Fleisch anbraten (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von
Pommes frites.

8.2 Reinigen des Kochfelds

/\ WARNUNG!
; " ; e OBLe, T, + Folgendes muss sofort entfernt
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise. werden: Geschmolzener Kunststoff,
- ; Plastikfolie, Zucker und zuckerhaltige
8.1 Aligemeine Informationen Lebensmittel. Anderenfalls kénnen die
. Reinige das Kochfeld nach jedem Verschmutzungen das Kochfeld _
Gebrauch. beschadigen. Achten Sie darauf, dass sich

niemand Verbrennungen zuzieht. Den
speziellen Reinigungsschaber schrag zur
Glasflache ansetzen und uUber die
Oberflache bewegen.

+ Folgendes kann nach ausreichender
Abkihlung des Kochfelds entfernt

» Verwende stets Kochgeschirr mit
sauberen Boden.

. Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberflache beeintriachtigen die
Funktionsfahigkeit des Kochfelds nicht.

. Verwende ein spezielles Reinigungsmittel,

das fiir die Oberflaiche des Kochfelds werden: Kalk- und Wasserrander,
geeignet ist. Fettspritzer und metallisch schimmernde
» Verwende immer einen Schaber, der fiir Verfarbungen. Reinigen Sie das Kochfeld
Kochfelder mit Glasoberflache empfohlen mit einem feuchten Tuch und nicht
wird. Verwende den Schaber nur als scheuernden Reinigungsmittel. Wischen
zusétzliches Werkzeug zur Reinigung des Sie das Kochfeld nach der Reinigung mit
Glases nach dem einem weichen Tuch trocken.
Standardreinigungsverfahren. + Entfernen Sie metallisch schimmernde
Verfirbungen: Verwenden Sie eine
A WARNUNG! Mischung agus Backpulver und Zitronensaft
Verwende zum Reinigen der oder Essig.

Glasoberflache keine Messer oder
andere scharfe Metallwerkzeuge.
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9.BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

" /A WARNUNG!
;_§iepe Kapitel §icherheitshinweise.

9.1 Ein- und Ausschalten des
Backofens

1. Drehen Sie den Knopf fur die Backofen-
Funktionen, um eine Backofen-Funktion
auszuwahlen,

2. Drehen Sie den Knopf fir die
Temperatur, um diese auszuwahlen.

Die Lampe leuchtet, wahrend der Backofen in

Betrieb ist.

@

! Fur die Funktionen ohne Heizfunktion
' muss die Temperatur nicht eingestellt
. werden.

3. Drehen Sie zum Ausschalten des
Backofens den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf auf Aus.

9.2 Sicherheitsthermostat

Ein unsachgemaler Gebrauch des Ofens
oder defekte Bestandteile kdnnen zu einer
gefahrlichen Uberhitzung fiihren. Um dies zu
verhindern, ist der Backofen mit einem
Sicherheitsthermostat ausgestattet, der die
Stromzufuhr unterbrechen kann. Die
Wiedereinschaltung des Backofens erfolgt
automatisch bei Temperaturabfall,

9.3 Backofenfunktionen

£

Backofenlampe
Zum Einschalten der Backofenlampe ohne
Kochfunktion.

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

Feuchte Ober-/Unterhitze

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der Ener-
gieeffizienzklassen- und Umweltdesignregulie-
rungen (gemal EU 65/2014 und EU 66/2014)
verwendet. Tests gemaR: IEC/EN 60350-1.

Die Backofentiir sollte wahrend des Garvor-
gangs geschlossen bleiben, damit die Funktion
nicht unterbrochen wird. So wird gewahrieistet,
dass der Backofen mit der hdchsten Energieef-
fizienz arbeitet.

Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die
Temperatur im Garraum von der eingesteliten
Temperatur abweichen. Die Warmeleistung
kann geringer sein. Aligemeine Empfehlungen
zur Energieeinsparung finden Sie im Kapitel
,Energieeffizienz®, ,Energiesparen”,

Diese Funktion ist entwickelt worden, um wah-
rend des Kochvorgangs Energie zu sparen. Die
Kochanleitungen finden Sie im Kapitel ,Hinwei-
se und Tipps®, Feuchte Ober-/Unterhitze.

Unterhitze
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden
und zum Einkochen von Lebensmitteln.

Grilistufe 2
Zum Grillen dinn geschnittener Lebensmittel in
groleren Mengen und zum Toasten von Brot.

0 Aus-Position
Der Backofen ist ausgeschaltet.

Kurzes Erhitzen

Zum Braten groBer Fleisch- oder Gefligelsti-
cke auf einer Ebene. Zum Gratinieren und
Uberbacken.

Die Hochsttemperatur fir diese Funktion be-
tragt 210 °C.

Niedertemperatur-Garen
Fir zarte, saftige Braten.

10, BACKOFEN - VERWENDUNG DES ZUBEHORS

~ /\ WARNUNG!
 Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

10.1 Einsetzen des Zubehors
Backblech:
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Das Backblech oder eine tiefe Pfanne
nicht bis zur Rickwand des Garraums
schieben. Dies verhindert, dass die
Warme um das Backblech zirkuliert. Die
Speise kann verbrennen, insbesondere

im hinteren Teil des Backblechs.

Schiebe das Backblech oder die
Auflaufpfanne zwischen die
Flhrungsschienen der Einhangegitter. Stellen

Sie sicher, dass es die Riickwand des
Backofens nicht bertihrt.

Kombirost:

Setze die Ablage zwischen die .
Fiihrungsschienen des Einhangegitters ein.

T T

_11. BACKOFEN - HINWEISE
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/I\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Feuchte Ober-/Unterhitze {2

®

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

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

' Lebensmittel Tempera- Zeit (Min) ~ Ein- Zubehor

? tur(°C) . i s om - Cschube o

PR ~ ebene

Brot und Pizza

Buns 190 20-30 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Pizza, gefroren, 350 g 190 30-40 2 Kombirost

Kuchen auf dem Backblech

Biskuitrolle 180 20-30 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Brownie 180 25-35 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne

Kuchen in Form

16 DEUTSCH



Lebensmittel Tempera- Zeit (Min) Ein- Zubehor
tur (°C) schub-
ebene
Souffié 200 30-40 2 sechs Keramikformchen auf Kombirost
Biskuitboden 180 20-30 2 Biskuitform auf Kombirost
Biskuit 150 30-40 2 Kuchenform auf Kombirost
Fisch
Fisch in Beuteln, 300 g 180 20-30 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Fisch, ganz, 200 g 180 25-35 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Fischfilet, 300 g 180 30-40 2 Pizzapfanne auf Kombirost
Fleisch
Fleisch im Beutel, 250 g 200 25-35 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Fleischspiee, 500 g 200 25-35 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Kieine Backwaren
Platzchen 160 25-35 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Makronen 170 25-35 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Muffins 180 30-40 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Cracker, pikant 160 25-35 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Miirbeteiggeback 140 30-40 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Tartelettes 170 15-25 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Vegetarisch -
Gemischtes Gemiise im 190 30-40 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
Beutel, 400 g
Omelett 200 20-30 2 Pizzapfanne auf Kombirost
Gemuise auf Backblech, 190 30-40 2 Backblech oder Brat- und Fettpfanne
7009
11.2 Informationen fiir Prifinstitute
Lebensmittel Funktion Tempera- Zubehor Ein- Zeit (Min)
tur (°C) schub-
ebene
Torichen (16 pro Blech)  Ober-/Unterhitze 150 Backblech oder Brat- 3 15-25
und Fettpfanne
Amerikanischer Apfelku-  Ober-/Unterhitze 200 2 leichte runde For- 1 60 -70
chen (2 Formen @ 20 cm, men
diagonal versetzt)
Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze 170 Runde Kuchenform 2 20 - 30

auf Kombirost
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Lebensmittel Funktion Tempera- Zubehdr Ein- Zeit (Min)
tur (°C) schub-
ebene
Feingeback Ober-/Unterhitze 140 Backblech oder Brat- 3 15-25
und Fettpfanne
Toast!) Grillstufe 2 250 Kombirost 2 2-5
Hamburger aus Rind- Grillstufe 2 250 Kombirost 3 15 auf der
fleisch?) 1. Seite
und 15 auf
der 2. Seite

1) Backofen 5 Minuten aufheizen.
2) Backofen 10 Minuten aufheizen.

12. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

| SRR |

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Hinweise zur Reinigung

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und einem milden Reinigungsmittel
an, und reinigen Sie damit die Vorderseite
des Backofens,

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einem
speziellen Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Innenraum des Backofens
nach jedem Gebrauch. Fettansammlung oder
andere Speisereste konnen zu einem Brand
flhren.

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und etwas Reinigungsmittel an.
Reinigen Sie das Zubehdr nicht im
Geschirrspliler.

Entfernen Sie hartnédckige Verschmutzungen
mit einem speziellen Backofenreiniger.

Reinigen Sie das Zubehdr mit
Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln
oder scharfkantigen Gegenstanden.

18 DEUTSCH

12.2 Ofen mit Edelstahl- oder
Aluminiumfront

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

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

12.3 Entfernen der Einhdngegitter

Nehmen Sie die Einhangegitter.

/\ VORSICHT!

Gehen Sie beim Abnehmen der
Einhangegitter sorgsam vor.

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

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



—

Fiihren Sie zum Einsetzen der entfernten
Zubehorteile die oben beschriebenen Schritte
in umgekehrter Reihenfolge durch.

12.4 Abnehmen und Montieren der
Glasscheiben

Die inneren Glasscheiben konnen zur
Reinigung entnommen werden. Die Anzahl
der Glasscheiben variiert je nach Modell.

/\ WARNUNG!

Lassen Sie die Backofentir wahrend der
Reinigung leicht gedffnet. Offnen Sie sie

ganz, konnte sie aus Versehen schliefen
und Schaden verursachen.

/\ WARNUNG!

Verwenden Sie das Gerat nicht ohne die
Glasschelben - )

1. Offnen Sie die Tiir bts Zu einem kael
von ca. 30°. Die Tir bleibt in ihrer
Position stehen, wenn sie leicht gedffnet
ist.

2. Fassen Sie die Turabdeckung (B) an der
Oberkante der Tlr an beiden Seiten an.
Driicken Sie sie nach innen, um den
Schnappverschluss zu lésen.

3. Ziehen Sie die Tirabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen

" /\ WARNUNG!

' Wenn Sie die Glasscheiben aus der
' Backofentiir nehmen, versucht die
| Tur sich zu schlielen.

4. Halten Sie die Oberkante der
Turglasscheiben und ziehen Sie sie eine
nach der anderen nach oben.

5. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Seife. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab.

Nach der Reinigung missen die Backofentur

und die Glasscheiben wieder eingebaut

werden. Fiihren Sie die oben aufgefihrten

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein

und dann die groRere Scheibe.

' /\ VORSICHT!

; Achten Sie darauf, die innere
' Glasscheibe in die entsprechenden
; Aufnahmen einzusetzen.

12.5 Herausnehmen der Schublade

/\ WARNUNG!

Bewahren Sie keine entflammbaren
Materialien wie Reinigungsmaterial,
Plastiktiten, Ofenhandschuhe, Papier
oder Reinigungssprays usw. in der
Schublade auf. Diese Schublade kann
heil® werden, wenn der Backofen in
Betrieb ist. Es besteht Brandgefahr.

Die Schublade unterhalb des Backofens lasst
sich zur leichteren Reinigung herausnehmen.

1. Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.
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2. Heben Sie die Schublade langsam an.
3. Ziehen Sie die Schublade vollstandig 4.

heraus.

Um die Schublade wieder einzusetzen,
fihren Sie die obigen Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch.

12.6 Austauschen der Lampe

Lampe.

/A\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif? sein.

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

2. Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

3. Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

Die hintere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe, und nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

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

Bringen Sie die Glasabdeckung an.

13. FERLERSUGHE _

.

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was zu tun ist, wenn ...

- Stérung

M@Sgliche. Ursache

Problembehebung

Sie kénnen das Gerat nicht aktivie-
ren.

Das Ger&t ist nicht oder nicht ord-
nungsgemal an die Spannungsver-
sorgung angeschlossen.

Priifen Sie, ob das Gerat ordnungs-
gemal an die Spannungsversor-
gung angeschlossen ist.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

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

Das Kochfeld kann nicht eingeschal- Die Sicherung ist durchgebrannt.

tet oder bedient werden.

Schalten Sie das Kochfeld erneut
ein und stellen Sie die Kochstufe in-
nerhalb von weniger als 10 Sekun-
den ein.
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Mégliche Ursache

Problembehebung

Die Restwarmeanzeige funktioniert
nicht.

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

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

Der Backofen heizt nicht auf. Der Backofen ist ausgeschaltet. Schalten Sie den Backofen ein.
Qie erforderlichen Einstellungen Vergewissern Sie sich, dass die Ein-
sind nicht eingestelit. stellungen richtig sind.

Die Lampe funktioniert nicht. Die Lampe ist defekt. Ersetzen Sie die Lampe.

Dampf und Kondenswasser schia-
gen sich auf den Speisen und im
Garraumn des Backofens nieder.

Sie haben das Gericht zu lange im
Backofen gelassen.

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

Es davert zu lange, die Speisen zu
garen, oder sie garen zu schnell.

Die Temperatur ist zu niedrig oder
zu hoch.

Stellen Sie bei Bedarf die Tempera-
tur ein. Beachten Sie die Hinweise
in der Bedienungsanleitung.

13.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst lI6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

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

Garraum.

.ren:

'Wir empfehlen dir, die Daten hier zu notie-

Modell (MOD.):

.........................................

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

.........................................

e ot e e T i it S R i
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14.1 Produktinformationen gemaR EU-Okodesign-Vorschriften fiir

Kochfelder

Modellbezeichnung CCBS50090BW

Kochfeldtyp Kochfeld im freistehenden Herd

Anzahl der Kochfel- 4

der

Heiztechnik Strahlungsbeheizung

Durchmesserder  Hinten links 14.0 cm

kreisformigen Hinten rechts 18.0 cm

Kochfelder (@) Vorne rechts 14.0 cm
Vorne links 18.0cm
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