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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde !

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgféltig
durch. Beachten Sie vor allem den Abschnitt ,Sicher-
heitshinweise®,

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zum spéte-
ren Nachschlagen auf und geben Sie sie an eventuelle
Nachbesitzer des Gerdtes weiter.

A Mit dem Warndreieck und/oder durch die Signal-
wirter Vorsichtl”, Achtung!” sind Hinweise her-
vorgehoben, die fir thre Sicherheit oder flr die
Funktionsfahigkeit des Gerates wichtig sind.

Bitte unbedingt beachten.

@ Nach diesem Zeichen erhalten Sie erganzende
Informationen zur Bedienung und praktischen
Anwendung des Geréates.

' Mit diesem Zeichen sind Tips und Hinweise zum
wid  wirtschaftlichen und umweltschonenden Ein-
satz des Gerétes gekennzeichnet.

Die Strichzeichnungen von Bau- und Funktionsteilen
des Gerates sind aus Grinden der deutlicheren Dar-
stellung in vielen Fallen nicht maBstabgerecht.

Fir eventuell auftiretende Stérungen enthalt diese
Benutzerinformation Hinweise =zur selbstandigen
Behebung, siehe Abschnitt ,Was tun wenn ..*.

Sollten diese Hinweise nicht ausreichen, haben Sie
jederzeit Anlaufstellen, bei denen Ihnen weitergehol-
fen wird, Das groBBe Netz unserer Kundendienststellen
verfugt Gber Ansprechpartner in direkter Nahe lhres
Wohnortes.

Hier erhaften Sie Antwort auf ihre Fragen, die die Aus-
stattung und den Einsatz lhres Gerates betreffen.
Natirlich nehmen wir auch gerne Wiinsche, Anregun-
gen und Kritik entgegen. Unser Ziel ist s, zum Nutzen
unserer Kunden unsere Produkte und Dienstleistun-
gen weiter zu verbessern,

Bei technischen Problemen steht Ihnen unser Kunden-
dienst jederzeit zur Verfigung. Adressen und Telefon-
nummern finden Sie im Abschnitt ,Kundendienststel-
len”.



Inhaltsubersicht

Gebrauchsanweisung

Sicherheitshinweise
Entsorgung

Geridtebeschreibung
Geratelbersicht
Bedienblende

Vor dem ersten Gebrauch
Erstreinigung
Erstes Aufheizen

Die Kochstellenschalter
Die Backofenschalter

Der Backofen
Backofenzubehor
Fettfilter
Einhangeqgitter
Teleskopetagen

Anwendung der Backfunktionen
Ober- und Unterhitze
HeiBluft
Pizzastufe
Infrarot-Grill
infrarot-Flachengrill
Turbogrill

Anwendung, Tabellen, Tips
Austausch der Backofenlampe

Tabelle Braten

Tabelle Backen

Tabelle Pizzastufe, Sterilisieren
Tabelle Grilien

Was tun, wenn ...

Reinigung und Pflege
Backofen, Zubehdr, Biende und Tiir
Edelstahlftachen
Einschubleisten
DeckenheizkGrper

Garantiebedingungen,
Kundendienstanschriften

10
11
1
1
11

12
12
12
13
13
13
14

14
15

16
17
18
18

20

21
21
22
22

27
28

Installationsanweisung

installationsanweisung
Sicherheitshinweise
Kombination mit Einbau-Kochmulden
Einbau in Kiichenmdbel
ElektroanschiuB
AnschiuB der Kochstelle

Technische Daten, Typenschild

23
23
23
23
24
25

26



Sicherheitshinweise

Die Sicherheit dieses Gerdtes entspricht den aner-
kannten Regeln der Technik und dem Geratesicher-
heitsgesetz sowie internationalen Sicherheitsvor-
schriften und Qualitatsnormen. Die selbstverstandlich
vorhandenen SicherheitsmaBnahmen decken die
méglichen Unfalirisiken nicht in jedem Fall ab.

Zusatzlich sehen wir uns jedoch als Hersteller veran-
laBt, Sie mit den nachfolgenden Sicherheitshinweisen
vertraut zu machen.

Elektrische Sicherheit

Montage und AnschiuB des neuen Gerétes dir-
fen nur durch einen zugelassenen Elektrofach-
mann vorgenommen werden.

Beachten Sie bitte diesen Hinweis, da sonst bei
aufiretenden Schaden der Garantieanspruch ent-
fallt,

Fir die elektrische Sicherheit miissen Einbauge-
rate in normgerechte, passende Einbauschranke
eingebaut werden.

Beschadigte Gerate dirfen nicht benutzt werden.
Bei Stdrungen oder einem Defekt bitte die Siche-
rung ausschaiten bzw. herausdrehen.

Reparaturen am Gerat dirfen nur von Fachkraf-
ten durchgefihrt werden. Durch unsachgeméaBe
Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren entste-
hen. Wenden Sie sich im Reparaturfall an unse-
ren Kundendienst oder an |hren Fachhandler.

Sicherheit fir Kinder

Wenn Sie backen und braten, wird das Gerat
heiB. Halten Sie deshalb Kieinkinder grundsétz-
lich fern.

Sicherheit wahrend der Benutzung

Dieses Gerat darf nur im Haushalt und fUr den
bestimmungsgeméaBen Zweck, fir die im Haus-
halt Gbliche Zubereitung von Speisen, verwendet
werden.

Der Backofen muB vor dem ersten Benutzen ein-
mal aufgeheizt werden. Sorgen Sie bitte fir gute
Raumbeliiftung.

Vorsicht bei Anschlul von Elektrogerdten an
Steckdosen in der Nahe des Gerates. AnschiuB3-
leitungen dirfen nicht an heiBe Stellen gelangen
oder mit der Backofentir im Backofenrahmen
eingeklemmt werden.

An den Heizkdrpern an der Backofendecke fur
Oberhitze und Grill wie auch im aufgeheizten

Backofen, besteht bei unachtsamem Hantieren
Verbrennungsgefahr.

Beim Herausnehmen von heiBem Gargut bitte
unbedingt Topfiappen oder Thermohandschuhe
benutzen.

Verwenden Sie auBer dem mitgelieferten Zube-
hér nur geeignete, temperaturbestandige Back-
formen und Bratgeschirre. Beachten Sie bitte die
Hinweise der Hersieller.

Sicherheit beim Reinigen

Wéhrend der manuellen Reinigung dirfen keine
Heizelemente eingeschaltet sein. Achten Sie dar-
auf, daB der Backofen so weit abgekihlt ist, daB
Sie ohne Gefahr die Innenteile berihren kénnen.

Halten Sie den Backofen stets sauber. Fettsprit-
zer und Flecken verursachen beim Aufheizen
unangenehmen Geruch.

Achten Sie bitte auf saubere Dichtflachen an der
Tior und im Tdrrahmen.

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgerate sind
aus Grinden der elektrischen Sicherheit for die
Reinigung nicht zugelassen.

So vermeiden Sie Schaden am Geréat

Verwenden Sie den Backofen nicht zum Behei-
zen des Raumes.

Der Backofenboden darf nicht mit Alufolie abge-
deckt werden. Topfe oder Bratgeschirr, das Back-
blech oder die Universalpfanne diirfen nicht auf
den Backofenboden gesteilt werden. Die Warme
staut sich und kann zu Schaden am Materia! flih-
ren.

Obstséfte vorn Kuchenbelag kénnen matte Stel-
len an der Emaillierung hinterlassen. Verwenden
Sie bei der Zubereitung von Obstkuchen o.&. die
Universalpfanne.

Verwenden Sie den Backofen nicht zur Aufbe-
wahrung von Brot oder feuchten Lebensmitteln.

Die gedffnete Backofentilr darf nicht bermaBig
belastet werden, nicht darauf setzen oder stei-
gen.

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das Gerét
ausgeschaltet ist.

Kombination mit Einbau-Kochfeldern

Dieser Elektro-Einbauherd ist aufgrund seiner
Ausstattung und Funktionseinheiten nur mit fol-
genden Glaskeramik-Kochfeldern kombinierbar:
JEG 840 JEC 960
JEC 980 JEC 990.



Entsorgung

Verpackungsmaterial entsorgen

, Alle Verpackungsteile sind recyclingfahig, Holz-
wid |eisten sind unbehandelt, Folien und Hart-
schaurmteile entsprechend gekennzeichnet:
PE f{iir Polyethylen
(AuBere Hillle, ggf. Beutel fir Zubehér)
PS  flr geschaumtes Polystrol (Polsterteile).

Verpackungsmaterial und eventuell Aligerédte
bitte ordnungsgeman entsorgen.

@ Beachten Sie bitte die nationaten und regionalen

Vorschriften von Gerdt und Verpackungsmate-

rial und die Materialkennzeichnung (Material-
trennung, Abfallsammiung, Wertstoffhife).

Entsorgungshinweise

Das Gerét darf nicht mit dem Hausmdll entsorgt
wid  werden,

Auskunft ber Abholtermine oder Sammelplatze

erhalten Sie bei der ortlichen Stadtreinigung

oder der Gemeindeverwaltung.

Warnung! Ausgediente Altgerdte bitte vor der
Entsorgung unbrauchbar machen. Netzkahel
abtrennen.



Geratebeschreibung

Geratelibersicht

— Bedienblende
mit Backofen- und Kochstellenschaltern
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Die Bedienblende

® Backofen-Funktionsschalter
@ Funktions-Kontrollampe fir Backofen und Kochstelle

@ Kontroliampe fir Backofentemperatur

@ Backofen-Temperaturwéhier

@ Zweikreis-Kochstellenschalter, vorne links
(®) Kochstellenschatter, hinten links

(@) Zweikreis-Kochstellenschalter, hinten rechts
Zweikreis-Kochstellenschalter, vorne rechis



Vor dem ersten Benutzen

Erstreinigung

Bevor Sie den Backofen benutzen, soliten Sie ihn
griindlich reinigen.

Dabei kann die Backofenbeleuchtung eingeschaltet
werden, Drehen Sie den Funktionsschalter auf Posi-
tion LICHT.

Entfernen Sie vor dem ersten Aufheizen evtl. vorhan-
dene Aufkleber und Schutzfolien von Bedienblende
und Backofent(r.

Bedienblende und Backofentiir mit warmem Wasser
und Splimittel abwaschen und trocknen.

@ Tip: Verwenden Sie fir die Edelstahlflachen
handelsitbliche Mittel, die gleichzeitig einen
Schut=film gegen Fingerabdriicke bilden.

A Scharfe, kratzende und scheuernde Mittel oder
Schwamme dirfen nicht benutzt werden. Die
Obertlache kénnte beschéadigt werden.

Das Zubehdr aus dem Backofen herausnehmen und
spillen. Das Extraclean-Backblech nach dem Reini-
gen mit Speisedl leicht eindlen.

Den Cleanemail-Backofen und die Tir mit warmem
Wasser und Splimittel reinigen und trocknen.

Erstes Aufheizen

Der Backofen muB vor dem ersten Benutzen
einmal aufgeheizt werden. Sorgen Sie bitte fdr
gute Raumbeliiftung.

Funktionsschaiter auf Ober-/Unterhitze und Tempera-
turwahler auf 250 °C einstellen.

Den leeren, geschlossenen Backofen bei dieser Tem-
peratur etwa 60 Minuten betreiben.

Oberh:i >

itze .
Unterhitze — Licht
Unterhicze @ ﬁ ® — HeiBluft
Oberhitze-o o Pizzastufe
Infrarot T
Flachengrill Raugdi
Infrarot Grill



Die Kochstellenschalter

Kochstellenschalter

Mit vier Schaltern rechts auf der Bedienblende werden -« a A »
Kochzonen von Glaskeramikkochfeldern geschaitet ;
und reguliert.

Schalter fir Normalkochzonen oder -platten

werden nach rechts gedreht und mit den Positionen 1

bis 9 reguliert. Position 9 ist die hochste und Position
1 die niedrigste Leistung. Die Einstelltabelle gibt Iknen
Hinweise fir den praktischen Einsatz.

Zum Ausschalten der Kochstellen werden alle Schatter o
auf die AUS-Position zurlick gedreht.

Einstelltabelle fiir Kochstellen

Funktion Beispiele
Aus 0 -
warmhalten, erwéar- 1 kleine Mengen Eintopf,
men, schmeizen 2 | Sauce, Butter, Schoko-

lade

garquellen, auftauen 3 | Reis, Spinat

ohne Kruste braten 4 | Omelette, Spiegeleier
schonend garen, 5 | Gemiise, kleine Mengen
garquellen Obst - mit wenig Flls-
sigkeit, Teigwaren
kochen 6 | Salzkartoffeln, Eintopf,
Suppen, Saucen
schonend braten 7 | Schnitzel, Koteletts,
backen, fritieren Hackfleischbéllchen,

Fischfilet- im Fettbad
schnelles, kurzes bra- 8 Kartoffelpuffer, Pfannku-

ten chen, Spiegeleier

ankochen und 9 | .. dann auf die passen-

anbraten .. de Einstellung zurlick-
drehen

Schalter fir Zweikreiskochzonen

Kleiner Heizkreis: drehen Sie den Schalter nach
rechts. Der kieinere Heizkreis kann im Bereich 1 bis 9
geregelt werden.

GroBer und kleiner Heizkreis: drehen Sie den Schalter
iber die Position 9 hinaus auf Symbol ®, zu einem
deutlich spilirbaren Anschlag.

Beide Heizkreise sind nun gemeinsam zwischen den
Positicnen 1 und 8 regulierbar.

A Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das Gerét
ausgeschaltet ist. Alle Drehkndpfe missen auf
der AUS-Position stehen.

@ Hinweise zur Benutzung finden Sie in der sepa-
raten Gebrauchsanweisung lhres Glaskerami-
kochfeldes.



Die Backofenschalter

Backofen-Funktionsschalter

Der Funktionsschalter wird nach rechis oder finks ge-
dreht und auf die gewilnschte Funktion eingesteli.

Licht
Die Backofenlampe leuchtet immer bei eingeschalte-
tern Backofen.

Hei3luft (Rackwandheizkarper, Ventilator)
regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum Backen und
Braten in bis zu 3 Einschubhdhen gleichzeitig.

Pizzastufe (Rickwandheizkorper, Ventilator, Unterhitze)
regelbar zwischen 30 und 275 °C, flr Pizza, Obstku-
chen auf dem Blech, Quiches oder Wahen.

Turbogrill (Infrarotgrill und Ventilator)
regelbar zwischen 30 und 275 °C, flir hohe Grilladen,
Rollbraten, Gefligel.

Infrarot-Grill
regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum Strahlungsgrii-
len von flachem Grillgut.

Infratot-Flachengrill (infrarotgrill und Oberhitze)
regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum Strahlungsgril-
ten von flachem Grillgut.

Oberhitze .

zum Nach- und Uberbacken in einer Einschubhdhe
regelbar ab 30 °C, es kbnnen max. 180 °C erreicht wer-
den.

Unterhitze

zum Nachbacken und -braten in einer Einschubhéhe
regelbar ab 30 °C, es kbnnen max. 180 °C erreicht wer-
den.

Ober-/Unterhitze
regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum Backen und
Braten in einer Einschubhéhe.

Backofen-Temperaturwahler

Durch Drehen nach rechts wird die gewinschte Back-
ofentemperatur zwischen 50 und 275 °C eingestelit.
Nicht Gber die angegebene Hichsttemperatur hinaus
drehen. Zum Ausschalten auf die AUS-Position
zuriickdrehen.

Der Backofen wird erst dann aufgeheizt, wenn Funkti-
onsschalter und Temperaturwahler eingestellt sind.

Die Funktions-Kontrollampe (Ein)

leuchtet, wenn Backofen oder Kochstelle eingeschal-
tet sind. Die Kontrollampe erlischt, wenn alle Schalter
auf der AUS-Position stehen.

Die Temperatur-Kontrollampe

leuchtet bei eingeschalteter Backofenheizung. Sie er-
lischt, wenn die eingestelite Temperatur erreicht ist und
leuchtet beim Nachheizen immer wieder auf.

Oberhitze :
Unterhitze "« Liche
Unterhitze @ / 2\ o — HeiBluft
Oberhitze- o Pizzastufe
Infrarot . Turbo-
Fischengrill — ® Rau#lgr‘ﬁl
9
Infrarot Grill
50 .
100 -
150
200 - £
250 275
Ein
Temperatur



Der Backofen

Modell JEH 910

Einhangegitter mit 5
Einschubhdhen
Einschublelste

Einschubleiste

Einschubleiste
Einschublelste

Einschubleiste

I

D OPE@W »

Tatatizarins

Trennwand,
dahinter Riick-
wandheizkérper
und Ventilator

C Grillheizkorper

D Oberhitze-Heizkérper
C+D GroBflachengrill

E Backofenleuchten

F Fettfilter

Sy

Modell JEH 920

A Einhéngegitter mit 5
Einschubhdhen
Einschubleiste

Teleskopschiene

Einschubleiste

Teleskopschiene
Teleskopachiene

LS OO0

Trennwand,
dahinter Riick-
wandheizkérper
und Ventilator

C Grillheizkdrper

D Oberhitze-Heizk&rper
C+D GroBfiachengritl

E Backofenleuchte

F Fettfilter

10



Backofen-Zubehor

. Verwenden Sie auBer dem mitgelieferten Zube-
hér nur geeignete, temperaturbestandige Back-
formen und Bratgeschirre. Beachten Sie bitte
die Hinweise der Hersteller.

Der Backofen ist ausgestattet mit

1 Universalpfanne

1 Backblech emailliert, Clean-Email

1 Backblech beschichtet, Extraclean

1 Back-/Brat-/Grillrost

1 Fetfilter fir den Rickwandheizkorper.

Zusétziiche Backbleche und Roste bekommen Sie
beim Zentralen Ersatzteildienst.

Fettfilter

Ein engmaschiges Edelstahlgitter vor dem Backofen-
ventilator schiltzt den Rickwandheizkdrper vor Fett-
spritzern.

Bei allen Bratvorgangen mit Hei3(uft und beim Turbo-
grillen Fettfilter bitte einhdngen. Beim Backen Fettfitter
herausnehmen, da sich der Backvorgang sonst verlan-
gert und die Oberfidche ungleichmaBig bréunt.

Einhangegitter

Der Backofen kann mit 5§ Einschubhéhen genutzt wer-
den. Die Einschibe sind in den Tabellen und Abbildun-
gen von 1 = unten bis 5 = oben numeriert.

Seitliche Einpridgungen an den Zubehérieilen rasten
beim Einschieben in die Stoppositionen der Einschub-
héhen ein. Schieben Sie Bleche oder Rost maglichst
zwischen die Doppeistibe der Einschubhdhen 3 und
5, das halt sie beim Einschieben oder Herausnehmen
sicher und vermeidet Kippen.

Teleskop-Etagen (JEH 920)

Teieskopschienen in den Einschubhéhen 1, 2 und 4
ermdglichen ein leichtes, kippsicheres Einschieben,
Herausziehen und Bewegen von Biechen, Rost oder
Universalpfanne.

Einschieben: Backblech, Pfanne oder Rost werden
mit dem Gargut auf die Teleskopschienen aufgelegt
und eingeschoben bis sie zwischen der vorderen und
hinteren Aufkantung der Schiene fest aufliegen. So hat
das Teil sicheren Halt und kann leicht vor und zur(ick
bewegt werden.

Herausnehmen: Bratpfanne, Backblech oder Rost bis
zum Anschlag herausziehen, seillich anfassen
(HEISS: Topflappen) und aus den vorderen und hin-
teren Aufkantungen der Teleskopschienen heraushe-
ben.

11
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Anwendung der Backofenfunktionen

Ober- und Unterhitze

Heizk&rper an der Decke im Backraum und unter dem
Backofenboden geben Strahlungswarme an das Gar-
gut. Temperatureinstellungen sind zwischen 50 und
275 °C mdglich.

Backen oder Braten mit Ober- und Unterhitze ist nur in
einer Ebene mdglich:

& flache Kuchen oder Kleingeback auf
dem Biech - in Einschubhdhe 1, 2 oder 3.

e hohe Kuchen, Napf- oder Kastenform
- in Einschubhdhe 1, 2 oder 3.

Oberhitze

Die Strahlungswéarme des Heizk&rpers an der Back-
ofendecke wird zum Nachbacken, Uberbacken und
Gratinieren genutzt. Es kénnen maximal 180 °C
erreicht werden.

Unterhitze

Der Heizk&rper unter dem Backofenboden gibt Strah-
lungswarme an das Gargut. Die Funktion wird zum
Nachbacken und zu verbesserter Krustenbildung bei
Kuchen auf dem Blech genutzt. Es kénnen maximal
180 °C erreicht werden.

HeiBluft

Der Backofen wird durch zirkulierende HeiBluft be-
heizt. Der Liifter an der Backofenrickwand sorgt flr die
gleichmaBige Verteilung der Warme des Rlckwand-
heizkdrpers. Es kénnen Temperaturen zwischen 50
und 275 °C eingestellt werden.

Je nach Back- oder Bratgut kdnnen Sie bis zu 3 Ebe-
nen nutzen. Wir empfehien:

® 1 Blech: Einschubhéhe 2 oder 3

e 2 Bleche: Einschubhdhe 1+3 oder 2+4
® 3 Bleche: Einschubhdhe 1, 3 und 5

¢ 1-2 hohe Formen nebeneinander:

Rost in Einschubhdhe 1 oder 3
1 flache Form: Einschubhdhe 2 oder 3

2 flache Formen: Einschubhdhe 143 oder 2+4.

12



Pizzastufe

Die Funktion Pizzastufe wird vorteithaft beim Backen
von Teig mit wenig oder-ohne Zucker wie Pizza, Obst-
oder Quarkkuchen auf dem Blech, Quiches oder W&-
hen angewendet. Bei dieser Einstellung wirken HeiB-
luftfunktion und Unterhitze zusarmmen,

Die Strahlungswérme der Unterhitze fihrt in  Ein-
schubhdhe 1 zu kraftiger Krustenbildung und verhin-
dert ein Durchfeuchten des Teiges. In zwei weiteren
Einschubhdhen kann gleichzeitig bei gleicher Tempe-
ratur gebraten oder gebacken werden, jedoch ohne die
Einwirkung von Strahlungswérme.

Grillen

Gegrillt wird generell bei geschiossener Back-
ofentlr. Lassen Sie das Gerit beim Grillen nie
ohne Aufsicht.

Stellen Sie den Funktionsschalter mit der passenden
Funktion ein. Die Wahl der Funktion hangt von An,
Menge und Héhe des Grillgutes ab und ist nachfolgend
beschrieben.

Die Temperatur kann dem jeweiligen Gargut ange-
passt werden, da der Backofenthermostat auch bei
den Grillfunktionen die Temperatur im eingesteliten Be-
reich halt.

Néhere Hinweise zu Funktionswahl, Temperaturein-
stellung und Einschubhdhen gibt die Grilltabelle.

Infrarot-Grill

Fir kleinere Mengen flacher Grilladen und haibe Hahn-
chen etc. in der Rostmitte.
Temperaturbereich 210 bis 275 °C.

Infrarot-Flachengrill

Firflache Grilladen, halbe Hahnchen etc. auf demvoll-
belegten Rost. In dieser Funktion wird der Infrarotgrill
zusammen mit dem Oberhitzeheizkdrper betrieben.
Temperaturbereich 210 bis 275 °C.

Die beiden Flichengrill-Funktionen sind fir flaches
Grillgut wie Steaks, Koteletts, Wiirstchen, Fisch oder
&hnliches geeignet. Da die Strahlungswarme der Heiz-
kdrper an der Backofendecke die Grillstiicke nur auf
der Oberfliche knusprig braunen kann, missen diese
nach einiger Zeit gewendet werden.

Aufierdem kommen die Flachengrillfunktionen zum
Einsatz beim:

- Uberbacken von Toast

- Uberflammen von Marzipan oder Eis

- Uberkrusten von Auflaufen,

13




Schieben Sie das Grillgut, je nach Starke, auf dem
Rost in die Einschubhdhe 4 oder 5. Der Abstand zum
Heizkorper kann durch die Rostwdlbung nach oben
oder unten variiert werden.

Fettes Grillgut nicht zu dicht unter dem Heizkdrper ein-
schieben. Die Bratpfanne wird als Auffangschale
immer in die Einschubhdhe 1 oder 2 eingeschoben.

Turbogrill

Fir hohe Bratenstlicke wie Rollbraten, Schweinekar-
ree, Haxe oder Gefligel, fir Gratins. Auflaufe etc.
Temperaturbereich etwa 150 bis 210 °C.

Der Infrarotgrill wirkt mit dem Lifter zusammen. So
wird nicht nur die Oberseite des Grillgutes gebraunt,
sondern die Grillhitze wird intensiv an alie Seiten des
Gargutes herangefiihrt,

Schieben Sie die Bratpfanne in Einschubhéhe 1 oder
2 und den Rost mit dem Gargut in die Leiste darGber.

N\

Anwendung, Tabellen Tips

Braten
mit HeiBluft und Ober~/Unterhitze
Die Bratzeit hangt von Art, Gewicht und Héhe des Bra-

tens ab. Im aligemeinen rechnet man je cm Fleischho-
he

e Rind, Wild 14 - 17 Minuten
& Schwein, Kalb 14 - 17 Minuten
o Filet, Roastbeef 10 - 12 Minuten.

Je hdher das Fleischstlick ist, desto niedriger kann die
Backofentemperatur sein.

Der Garzustand kann durch Driicken mit einem Loffal
geprift werden. Gibt der Braten nicht mehr nach, ist er
gar.

Lassen Sie den Braten nach dem Ausschalten noch et-
wa 10 Minuten im Backofen, dann lauft beim Anschnei-
den kaum noch Saft heraus.

Braten auf dem Rost

Der Braten wird mit der Anrichteseite nach oben auf
den Rost gelegt. Schieben Sie die Universalpfanne in
Einschubhdhe 1 oder 2 und den Rost in die Leiste dar-
Uber.

Braten im BratgefaB oder in der Univer-
salpfanne

Mageres Fleisch, Wildfleisch und Hackbraten direkt in
ein BratgefaB auf dem Rost (Bréter, Pyrex- oder Stein-
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gutform) oder in die Universalpfanne legen. Schieben
Sie Kurzbratstficke auf dem Blech ein.

Falls eine Bratzeit von Gber einer Stunde erforderlich
ist, legen Sie die Zutaten fir die SoBe erst eine halbe
Stunde vor Garzeit-Ende in die Pfanne, lassen sie
bréunen und fiilen dann etwas heiBes Wasser ein.

Back- und Bratgeschirr

Verwenden Sie moglichst das mitgelieferte Zubehér
und matte, dunkle Formen, z.B. aus schwarzlackier-
tem oder emailliertem Blech.

Bei den Funktionen HeiBluft oder Pizzastufe kdnnen
Sie auBerdem helle Backformen, Backkeramik und hit-
zebestandige Formen verwenden. Diese haben jedoch
Auswirkungen auf die Einschubhthe und die Gar-
dauer: ggf. niedrigere Einschubhéhe wahlen und Gar-
dauer verlangern. Beachten Sie auch die Hinweise der
Geschirrhersteller.

Bei der Funktion Ober-/Unterhitze empfehien wir auf
helle und glénzende Bleche oder Formen zu verzich-
ten.

Backformen oder Bratgeschirr werden im Backofen auf
den Rost gestelit. Spezielle Hinweise finden Sie in der
Back- und Brattabelle.

Backblech Extraclean

Das Extraciean-Backblech ist fir normales Backen
und Braten bis etwa 270 °C vorgesehen. Verwenden



Backformen oder Bratgeschirr werden im Backofen auf
den Rost gestellt. Spezielle Hinweise finden Sie in der
Back- und Brattabeile.

Backblech Extraclean

Das beschichtete Backblech Extraciean ist f{ir norma-
les Backen und Braten bis etwa 230 °C vorgesehen.
Verwenden Sie bei hdheren Temperaturen, vor allem
beim Grillen und Kurzbraten das CleanEmail-Back-
blech.

Schieben Sie das Backblech nur mit Kuchen oder Bra-
ten in den Backofen. Verwenden Sie zum Bearbeiten
der Speisen auf dem Extraclean-Backblech nur Holz-
oder Kunststoffteile, keinesfalls Messer oder sonstige
Metallwerkzeuge.

Temperaturwahl|

Bei Funktion HeiBluft wird die Wérme dem Gargut
schnelier zugefihrt als bei der konventionellen Metho-
de. Die Temperatur kann daher etwa 25 °C niedriger
gewahlt werden, als in Rezepten fUr Ober-/Unterhitze
angegeben wird.

Tip: Der Haushaltgeratehandel fihrt Back-/Bratther-
mometer, welche die Temperatur im Gargut anzeigen.
Vorheizen

Durch die sehr schnell erreichte, eingestelite Tempera-
tur eriibrigt sich das Aufheizen des Backofens vor dem

Einschieben des Gargutes bei den meisten Back- und
Bratvorgéngen.

Wir empfehlen das Vorheizen bei:

- Fleischgerichten und Kurzbratstiicken wie Filet,
Roastbeef, Schnitzel oder Kotelett. Die Fleischporen
schlieBen sich schneller und das Bratgut bleibt saftiger.

- Kleingebéck, das leicht auseinandertautft,
- Britchen, Wahen, Biskuitrollen.

Dazu wird der Backofen vor dem Einschieben aufge-
heizt, bis die rote Kontrollampe erlischt.

Hinweise
zum Gebrauch der Backtabelle

Die Tabelle fiir Backvorgénge enthalt in einigen Fallen
Temperaturbereiche, z.B. 160 - 175 °C. Wahlen Sie
zunéchst den niedrigeren Wert. Denn bei hohen Tem-
peraturen backt der Kuchen schnell von oben zu, er
geht nicht rictitig auf oder fallt zusammen, weil nicht ge-
nigend Feuchtigkeit ausbacken konnte.

Dauert der Backvorgang zu lange oder braunt das
Backgut nicht wie erwartet, so stellen Sie eine hdhere
Temperatur ein.

Die gleichméBige Braunung des Kuchens kann durch
Senken der Backtemperatur (ca. 10 °C) verbessert
werden. In diesem Fall ist die Backzeit zu verléngern.

Die Angaben {ir die Backdauer kénnen variieren, da
EigroBe, Bindefahigkeit des Mehls sowie das Formen-
material unterschiedlich sind.

Backofenbeleuchtung

Austausch der Glithlampe

A

Bevor Sie die Backofenleuchte &ffnen, muB das
Gerét von der Stromversorgung getrennt wer-
den: Sicherungen abschalten oder herausdre-
hen.

Defekte Glihlampen kdnnen Sie selbst austauschen.

Sie benétigen 300 °C-temperaturbestandige Lampen,
40 Watt, 230/240 Volt - E 14. Diese erhalten Sie beim
Zentralen Ersatzteildienst oder in Elektro-Fachge-
schaften.

Runde Backofenleuchte in der Rilckwand;
Schutzglas herausdrehen und die Giiihlampe austau-
schen. Schutzglas wieder eindrehen.

Rechteckige Backofenleuchte in der linken Seiten-
wand: Linke Einschubleiste aushangen. Schutzglas
mit einem breiten Schraubendreher oder einem geeig-
neten Messer aus der Halterung vorsichtig ausklipsen,
Gluhlampe austauschen und Schutzgias wieder in die
Hafterung eindriicken,
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Braten

Funktion: HeiBluft

bel glelchzeitiger Nutzung | Universal-

Bratgut Temperaturin | 1 Ebene 2 Ebenen pfanne Bratzeit in

°C Rost in Einschubhdhe |Einschubhéhe Minuten
Braten am Stiick
1 kg Schweinebraten, 150-160 2 - 1 14-20
je cm Hbhe, voligar
Kasseler, 150-160 2 - 1 10-15
je cm Hohe, voligar
Hackbraten 160-170 - 1 60-70
Rinderbraten, 150-160 - 1 18-20
je cm Hohe, vollgar
Rinderfilet, *190-200 2 - 1 6-8 englisch
je cm Héhe 8-10 medium
Roastbeef, *190-200 2 - 1 8-10 englisch
je cm Héhe 10-12 medium
Kalbsbraten, 170-180 2 - 1 14-17
je cm Héhe, vollgar
Lammkeule (ca. 1,8 kg) 170-180 2 - 1 90
Kurzbratstiicke auf dem Blech in 1 bzw. 2 Ebenen
Woirstchen “cordon bleu” *220-230 3 44+1 - 5-8
Bratwirsichen =220-230 3 4+1 - 12-15
Schnitzel/Kotelett, paniert *#240-250 3 4+1 - 13-15
Frikadellen *210-220 3 4+1 —— 15-20
Leber *240-250 3 4+1 - 6-7
Fisch auf dem Blech in 1 Ebene
Forellen (& 200 - 250 g) 190-200 3 -— 20-25
4 Forellenfilets (4 200 g) 170-180 3 - 20-25
Zanderfilets, paniert (ca. 1 kg) 180-200 3 -—— 25-30
Gefligel
1 kg Putenrollbraten, 150-160 2 - 1 11-15
je cm Hohe
Hahnchen 150-160 2 - 1 55-60
Ente (2 - 2,5 kg) 150-160 2 - 1 90-120
Gans (ca. 4,5 kg) 150-160 2 - 1 150-180

Die angegebenen Bratzeiten sind Richtwerte.

* = Vorheizen bis die Kontrollampe ertischt.
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BaC ke n HeiBluft Ober-/Unterhitze
Gebickast Tempera- Einschubhbhe Backzeit Tempera- | Einschub-
tur °C {von unten) Minuten tur °C hoéhe
bel gleichzeitiger Nutzung von von unten
1 Ebeno 2 Ebenen 3 Ebenen
Riihrteig
Rodon- eder Napfkuchen 160-170 1 - -— 70-75 170-180 2
Sand/Koénigskuchen(Kasterform 150-160 3 -— -— 70-80 160-170 3
Obstboden 160-170 3 -— —— 15-25 *180-190 3
Apfelkuchen sehr fein 160-170 2 -—- —— 40-50 *170-180¢ 2
Blitzkuchen 160-170 3 P -~ 20-30 180-190 3
Mirbeteig
Quarktorte (750 g Quark) --- --- -—- --- 60-90 +romin. | 160-170 1
Form 26cm Nachwérme
gedeckte Obsttorte 150-160 2 -—- -—- 45-60 180-190 1
Quarkkuchen a.d. Blech -== == --- -—- 45-55 170-180 2
Blatterteig
franzés. Apfeltorte *160-170 [ 3 | --- ] --- 40-50 %190-200 2
Biskuitteig
Biskuittorte, (DIN) *150-160 3 - -— 35-45 *170-180 2
Obstboden *150-160 3 4+1 -— 25-30 *170-180 3
Biskuitrolle *180-180 3 - -—— 10-156 *190-200 2
Hefeteig
Rodon/Napfkuchen 150-160 2 - -~ 45-60 160-170 1
Hefezopf/-kranz, Strietzel 160-170 2 —-- - 30-35 170-180 2
Butter-/Zuckerkuchen, —-—
Bienenstich 170-180 3 —— -— 25-30 *190-200 3
Streuselkuchen 170-180 3 441 -— 25-35 180-190 3
Apfel-Streuselkuchen {DIN) *170-190 3 - -—- 40-50 180-200 3
Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 3 -—- - 45-50 170-180 3
Christstotlen (500 g Mehl) *150-160 2 -—- -—- 65-70 *170-180 2
Pizza (rundes Blech) *220-230 1 -—- - 16-20 *250-260 1
Kleingeback
Meringues *80-90 3 -—- 150-180 80-90 3
Makronen 130-140 3 4+1 -— 20-30 *160-170 3
Spritzgeback (DIN} 140-160 3 4+1 531 15-45 160-170 3
NuBecken ——- -—- —-—— —— 25-35 170-180 2
Blatterteiggeback *170-180 3 4+1 -— 15-20 *180-190 3
Hefeschnecken *170-180 3 4+1 15-20 *180-190 3
Brandteig
Windbeute! 180-190 3 4+2 -— 3540 *200-210 3
geriebene Telge
Apfelstrudel 150-160 2 - -— 55
Schweizer Apfelwahe -— -— —-- -—- 30-40 #220-230 2
Schwaeizer Kasewihe -— -— -—- -—— 30-40 %*220-230 1
Spinat-/Gemisekuchen, Quiche - --- --- --- 30-40 *220-230 1
Lorraine
Brot und Brétchen
Milchbratchen *220-230 3 442 -—- 15-20 %240-250 3
Heidebrot *190-200 3 -—- -—- 45-60 #*210-220 3
Kastenweibrot %*170-180 2 -— -—- 40-50 %*180-200 1
Fiadenbrot, Pitta _— --= --- --- 15-25 *#230-250 2
Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerts.
Empfohlene Backofenfunktionen, Einschubhdhen und Temperaturen sind fettgedruckt.

* = Vorheizen bis die Temperaturkontrollampe erlischt.
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Pizzastufe |
Gebéackart Temperatur °C Backzeit Minuten Einschubhéhe
: von unten
Miirbeteig
Quarktorte (750 g Quark, 150-160 60-90 + 2
Springform, 26 cm) 10 Min. Nachwarme
gedeckte Obsttorte 170-180 40-45 2
Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 45-55 2
Blatterteig
franzdsische Apfeltorte *170 40-45 2
Hefeteig
Quarkkuchen 150-160 35-45 2
Pizza (Backblech) *220-230 10-20 1
Pizza {runde Form) *220-230 5-10 1
Kieingeback
NuBecken 160-170 | 20-25 1
geriebene Teige
Spinatkuchen 180-200 | 30-35 2
Brot und Brétchen
Fladenbrot *210-230 [ 15-25 2
Auflaufe und Gratins
Wirsingkrusteln 160-170 25-35 1
Makkaroni-Lauchgemiise 160-170 30-40 1
Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte. % = Vorheizen bis die Kontrollampe erlischt.
Sterilisieren R Mg | Saeren i
mit Funktion HeiBluft von unten {Zeit in Minuten) w(ezlrael:;rslt:llriir:'sutl::)m
Beerenohst
Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren, 150-160 1 35-45 —-——
reife Stachelbeeren
unreife Stachelbeeren 150-160 1 35-45 15
Steinobst
Frlichte mit hartem Fleisch 150-160 1 35-45 15
Birnen, Apfel, Quitten, Zwetschgen
Gemise
Méhren 150-160 2 50 15 %)
Pilze 150-160 2 45 30%
Mixed Pickles 150-160 1 50 15
Kohirabi, Bohnen, Erbsen, Sparge! 150-160 2 50 80-120
Pflaumenmus 150-160 1 45
50 1 - 6- 8 Std.
*)_= weitere 60 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen lassen
Drren: Funktion Helplunt | Tennerstr || Enechushine ven unten T Zat in Stunden
Apfelschnitze 75 3 3,1 5.3.1 ca. 6
Pilze 50 3 31 5.3.1 6-8
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Universal-
1 Temperatur pfanne Grillrost | Grillzeit in Minuten
InfrarOtgrlllen Funktion in °C Einschubhdhe 1. Seite 2. Selte
' von unten
Grililgut - Backofen jeweils 5 Minuten vorheizen
4 - 8 Schweinekoteletis Infrarot- 250 1 15 10
Flachengril -y
2 - 4 Schweinekoteletts Infrarotgrill 250 1 ~ 5 [ 12 12
Filetsteak Infrarotgril 250 1 5 r 5 4
4 Filetsteaks Infrarot- 250 1 ~ 5 r 6 5
Flachengrill
2 halbe Hahnchen infrarotgrill 250 1 4 | 1520 15-20
4 halbe Hahnchen Infrarot- 250 1 4 15-20 15-20
Flachengrill —r
1 - 4 Hahnchenschenkel Infrarotgrill 250 1 4 20 10
4 - 6 Héahnchenschenkel infrarot- 250 1 4 20 15
Flachengrill —
Grillwiirstchen, bis 6 Stiick Infrarotgrill 250 1 5 r 510 5
Grillwlrstchen, mehr als 6 Stlick Infrarot- 250 1 5 5-10 5
Flachengrill =
ganze Fische Infrarot- 250 1 5 10
Flachengrill 7
Toastbrot, (ohne Belag) Infrarot- 250 1 5 1-2 1-2
Flachengri —
Universal-
i Tempera- Grillrost pfanne in Grilizeit in nach ...
TU rbog rl I I en turin °C Einschub- Minuten Minuten
hdhe wenden
gefilliter Schweinerollbraten (2 kg) 160-180 ~ 2 r 1 115-125 60
Kassler (1 kg) 190-200 N 2 F 1 45-60 25-30
Hahnchen (900 - 1000 g) 190-200 2 r 1 55-65 25-30
Nudelaufiauf 180 N 2 F 1 20-30
gratinierter Kartoffelauftauf 200 ~ 3 r 1 20-30
Gnocchi, gratiniert 180 N 3 1 20-23
Blumenkaohi mit Sauce Hollandaise 200 3 r 1 15
Gratins - Aufldufe - Toast Funktion: HeiBluft Backzelt Ober-/Unterhitze
in Minuten
Gebéackart Temperatur | Einschubhdhe Temperatur Einschubhéhe
°C von unten °C von unten
Nudelauflauf 190-200 2 3040 -—— -
Kartoffelgratin 190-200 2 50-65 200 2
Toast "Hawaii” 230 3 1416 == -—-
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Was tun, wenn ...

Aus Sicherheitsgriinden dirfen Reparaturen am Gerat, insbesondere an stromfiihrenden Teilen, nur durch
& Elektrofachkréfte oder geschulte Kudendiensttechniker ausgeflhrt werden, da erhebliche Gefahren fiir den
Benutzer entstehen. Wenden Sie sich im Reparaturfall direkt an unseren Kundendienst

... etwas nicht gelingt

Problem mogliche Ursache Abhilfe

Back- oder Bratgut geht Falsche Temperatureinstellung Die eingestelte Temperatur mit den

nicht richtig auf Angaben der Tabelle Giberprifen

Back- oder Bratgut ist zu he!! | Zu niedrige Temperatur Temperatureinstellung erhéhen,
Garzustand prifen, evil. Zeit verkiir-
zen

Faisches Formenmaterial Bei Ober-/Unterhitze nur dunkle

Backformen verwenden

Back- oder Bratgut wird zu Zu hohe Temperatur Die eingestelite Temperatur mit den

dunkel Angaben der Tabelle iberpriifen,

ggf. Termperatureinstellung vermin-
dern und Zeit verlangern

Backgut wird zu trocken Backdauer wegen zu niedriger Tempe- | Die eingestelite Temperatur mit den
ratur zu lang Angaben der Tabelle Giberpriifen,
ggf. Temperatureinstellung erhéhen
und Zeit verkiirzen

Backgut ist zu feucht Wegen zu hoher Temperatur konnte Unteren Temperaturwert der Tabelie
nicht genlgend Feuchtigkeit ausbacken. | einstelien

2u viei Fliissigkeit im Teig

Teig mit weniger Fliissigkeit zuberei-
ten

... etwas nicht funktioniert

Probiem maogliche Ursache Abhilfe
Der Einbauherd funktioniert Stérung in der Stromversorgung Sicherungen Gberprifen
nicht
Der Backofen wird trotz ein- | Temperaturwahler nicht eingestellt Temperaturwahler der Zubereitung
geschalteter Funktion nicht entsprechend einstellen
warm
Backofenbeleuchtung funk- | Die Gliihlampe ist defekt Glihlampe austauschen
tioniert nicht

m Beschadigte Gerate dirfen nicht benutzt werden. Bei Storung oder Defekt bitte Sicherungen ausschalten
oder herausdrehen.

Nehmen Sie keine Eingriffe am Gerét vor. UnsachgeméBe Arbeiten kdnnen zu Sach- und Personenschaden
fihren. Elemente des Gerétes dirfen nur durch Original-Ersatzteile ausgetauscht werden.

Wenn Sie mit diesen Tips Stdrungen oder Defekte nicht beseitigen kdnnen, wenden Sie sich bitte an den Kun-
dendienst oder ihren Installateur.



Reinigung und Pflege

Wahrend der Reinigung dirfen keine Heizeie-
mente eingeschaltet sein. Achten Sie darauf,
daB der Backofen so weit abgekdhlt ist, daB Sie
ohne Gefahr die Innenteile berihren kénnen.
Nur die Backofenbeleuchtung darf eingeschal-
tet werden.

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgerite sind
aus Grinden der elekirischen Sicherheit fiir die
Reinigung nicht zugelassen.

CleanEmail-Backofen

Reinigen Sie das Gerat regelmaBig in handwarmem
oder kaltem Zustand um wiederholtes Festbrennen
von Fettspritzern und Verschmutzungen zu vermei-
den.

Der Backofen-Innenraum wird mit warmem Wasser
und Splimitte! und einem Schwamm oder Tuch ausge-
waschen. Starkere Verschmutzungen zuerst einwei-
chen. AnschlieBend mit klarem Wasser nachwischen
und trocknen.

Verwenden Sie keine kratzenden und scheuernden
Reinigungsmittel, Putzmittel, Backofensprays oder
Stahlwatte. Sollten Sie trotzdem Backofenspray ver-
wenden, so beachten Sie, daB manche Mittel schadlich
sind fir die Emailoberfiache.

Back=/Brat=/Grillrost, Backbleche, Univer-
salpfanne und Einschubleisten

mit warmer Splimittellauge reinigen, bei starker Ver-
schmutzung vorher einweichen. Die Teile sind nicht zur

Reinigung in der Geschirrspilmaschine geeignet.

A Achtung! Die Beschichtung des Extraclean-

Backblechs wird zerstért, wenn Sie scharfe, ag-
gressive und scheuernde Reinigungsmittel,
Backofensprays oder Kratzende Schwamme
zum Reinigen verwenden.

Fettfilter

Waschen Sie den Edelstahl-Fettfilter nach jedem Ge-
brauch mit weicher Birste in heiBer Spilmittellauge
oder einfach in der Geschirrsplilmaschine. Bei hart-
nackiger Verschmutzung in z.B. heiBer IMI-L&sung ein-
weichen und wirken lassen.

Schalterbiende und Backofentir

Achten Sie bitte auf saubere Dichtfiachen an der
Tir und im Tlrrahmen.

Die Innenseite der Backofentidr mit warmer Spilmittel-
lauge sdéubern und trocknen.
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Edelstahlflachen

A Achten Sie beim Reinigungsvorgang darauf,

daB das Edelstahl-Oberflachenfinish (die feine
waagerechte Linienfihrung) nicht gegen die
Struktur bearbeitet wird.

Fir die Edeistahlfront empfehlen wir grundliche und re-
geimaBige Reinigung und Pflege mit geeigneten Edel-
stahl-Mittein (z.B. Sidol-Stahliglanz, Weno! oder Stah|-
fix}.

Beachten Sie bitte die Hinweise zur Anwendung der
Reinigungs- und Pfiegemittel. Kratzende und scheu-
ernde Mittel sind nicht geeignet.

Das Reinigungsmittel vor dem Wischen auf ein feuch-
tes Tuch geben, danach die Flache naB abwaschen
Lnd mit sauberem Tuch trockenreiben.

Aus- und Einbau der Einschubleisten

Zur leichteren Reinigung des Backraumes kénnen Sie
die Einschubleisten aus dem Backofen herausneh-
men.

Herausnehmen: Zuerst den vorderen senkrechten
Stab (1) nach hinten dr{icken und gleichzeitig an den
mittleren Stében zur Backofenmitte hin aus der Boh-
rung in der Seitenwand ziehen. Dann den hinteren Ein-
héngebligel (2) herausnehmen

Wieder einhangen: Hinteren Einhangebligel einstek-
ken (3), dann den vorderen Biigel in die Bohrung der
Seitenwand einstecken (4) und festdriicken.

Bei JEH 820: Teleskopauszige einmal ganz nach
vorne ziehen.

Wichtig: Achten Sie darauf, daB die Einschubleisten
auf der richtigen Seite eingebaut werden. Die Stop-
Paositionen der Einschubhthen missen vorne im Back-
ofen sein und nach unten zeigen.

Abklappbare Deckenheizkérper

Die Heizkorper an der Backofendecke kénnen zur
leichteren Reinigung schrag nach unten geklappt wer-
den.

Legen Sie die Daumen beider Hande rechts und links
an den BackofenauBenrahmen, greifen Sie dann mit
den Fingern in die vorderen Biegungen der Heizkdrper
und ziehen diese nach vorne aus ihrer Befestigung. Die
Heizkorper lassen sich nun nach unten schrag absen-
ken und Sie kénnen die Backofendecke reinigen.

Nach der Reinigung die Heizkérper wieder nach oben
bewegen, wieder mit Fingern und Daumen anziehen
und in die Befestigung einrasten.

A

Einhéngebigel




Installationsanweisung

Das Gerat darf nur durch einen Elektrofach-
mann angeschlossen werden. Der ord-
nungsgemaB ausgefiihrte AnschluB ist auf
Seilte 30 als Nachweis fiir die Garantie zu
bestatigen.

Beim Einbau und im Servicefall muB das Geréat
vom Netz getrennt werden, Sicherungen aus-
schalten oder herausnehmen.

Die allgemeinen Richtlinien fiir den Betrieb von
Elektrogeraten, die Vorschriften des zustandi-
gen Elekirizitats-Versorgungsunternehmens
und die Angaben dieser Installationsanweisung
sind genau zu beachten.

Einbau in Kiichenmobel

Q Die elektrische Sicherheit ist durch fachgerech-
ten Einbau sicherzustellen.

Der BerGhrungsschutz gemaB VDE-Bestim-
mungen muB durch den ordnungsgemansen Ein-
bau der Geréate in normgerechte, passende Ein-
bauschranke sichergestellt sein.

Das gilt auch fir die Rickwand des Gerétes.
Diese darf auch bei wandentfernten Einbaulé-
sungen nicht frei zugénglich sein.

Einbauschranke miissen kippsicher aufgestellt
und befestigt werden.

Bei Einbaumdbein muB der Kunststoffbelag bzw. das
Furnier und der verwendete Kleber eine Temperatur-
bestandigkeit von 95 °C haben.

Ungeeigneter Kunststoffbelag und nicht hitzebesténdi-
ger Kleber sind die Ursache, daB sich der Belag verfor-
men und lIésen kann. Im Zweifelsfall ist beim Hersteller
der Einbaumdbel nachzufragen.

Evil. vorhandene Schutzfolien am Gerat vor der Inbe-
triebnahme abziehen.

Bei diesem Gerét handelt es sich im Hinblick auf den
Schutz gegen Uberhitzung umliegender Flachen um
ein Geréat des Typs Y: dieses Gerat, bzw. der Einbau-
schrank des Gerates darf mit der Rickwand und einer
Seitenwand an beliebig hohe Wande bzw. Mobel und
mit der anderen Seite an ein anderes Gerét oder Mébel
in der gleichen Héhe wie die des Gerates angestellt
werden.

EinbaumaBe

Die Offnung im Schrank muB den Gblichen MaBen ent-
sprechen. Die Mafiskizze gibt Ihnen die bendtigten
Hinweise.

Kombination mit Einbaumulden

Dieser Einbauherd ist aufgrund seiner Ausstat-
tung und Funktionseinheiten nur mit folgenden
Juno Elektro—Glaskeramikkochfeldern kombi-
nierbar: JEC940E

JEC 960 E

JEC 980 E

JEC 990 E.

Bei Verwendung anderer Kochfelder wird die
erteilte Prifzeichen-Genehmigung ungultig und
jegliche Hafiung durch den Hersteller ausge-
schiossen.

Einbau-
Unterschrank
600 mm
L
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Einbau

Nach fertiggestelltem ElektroanschiuB wird der Ein-
bauherd in den Einbauschrank eingeschoben und aus-
gerichtet. Gummistopfen auf den beiden Kunststoffhil-
sen links und rechts seitlich im Backofenrahmen
abnehmen, das Gerét mit 2 Schrauben (Beipack) be-
festigen und die Gummistopfen wieder aufstecken.

Achten Sie bitte beim Einbau auf unbedingte Standfe-
stigkeit und Kippsicherheit des Einbauschrankes.

ElektroanschiuB

A Der ElektroanschluB muB durch einen Elektro-
fachmann ausgefiihrt werden. Die VDE-Bestim-
mungen und die am AnschluBort geltenden Vor-
schriften des &rllichen Elektrizitats-Versor-
gungsumnternehmens sind zu beachten.

Je nach vorhandener Netzspannung sind die Geréate
dem AnschluBschema entsprechend anzuschlieBen.
Falls erforderlich, miissen die Briicken der Klemmiei-
ste entsprechend umgesteckt werden.

Vor dem AnschluB ist zu prifen, ob die angegebene
Spannung auf dem Typenschild - also die Nennspan-
nung des Gerates - mit der vorhandenen Netzspan-
nung tbereinstimmt. Das Typenschild befindet sich im
Backofenrahmen, links unten, und ist nach Offnen der
Backofentir sichtbar,

Die Heizkérperspannung betragt 230 V ~. Auch bei &l-
teren Netzen mit 220 V ~ arbeitet das Gerat einwand-
frei.

Der NetzanschluB ist so auszufihren, daB eine aiipoli-
ge Trennméglichkeit mit einer Kontaktoffnungweite
von mindestens 3 mm, z.B. LS-Automat, FI-Schutz-
schalter oder Sicherung, vorhanden ist.

Als NetzanschluBieitung muB eine Leitung vom Typ
HOSVV-F oder héherwertig verwendet werden.

Die NetzanschluBklemme befindet sich an der Gerate-
riickwand hinter einer Abdeckung.

Der Schutzleiter wird mit Klemme @ verbunden.

Die Kabelanschlisse miissen vorschriftsmaBig
ausgefihrt und die Kiemmschrauben fest angezo-
gen werden.

AbschlieBend ist die AnschluBleitung mit der Zugentla-
stungsklemme zu sichern und die Abdeckung einzu-
setzen und festzuschrauben,

AnschluBmaoglichkeiten

L1, L2, L3 {entsprichtR, S, .
Mittelpunktieiter: N (entspricht Mp).
Schutzieiter: PE (entapricht SL)

1 2 3 4 58
pLlglglgrelqy| ewv
| A I J
1 L2 L3 N PE
1 2 3 4 5 & [mke gy
= | 0| 9 230 v-

[ | ' -
L1 N2 pe [(@ 20V)
1 2 3 4 59 |,40van-
plgrelereiql|@®
i | gosidende _ instal-
L1 L2 N PE | oo morosker
1 2 3 4 58

= 110 919 ]| 230vs-
| |
L1 L2 13 PE

Phasanbezeichnungen:




AnschluB3 der Kochstelle

¢ Kombinieren Sie diesen Einbau-Elektroherd mit
einem der nachfolgend genannten Glaskera-
mik-Kochfelder :
JEC Q40 E JEC 960 E
JEC 980 E JEC 990 E.

Bei Verwendung anderer Einbauherde wird die
erteilte Priifzeichen-Genehmigung ungiiltig und
jegliche Haftung durch den Hersteller ausge-
schlossen.

e Bitte iberprifen Sie das Gerét auf evil. aufgetretene
Transportsch&den. Nur einwandireie Elemente ein-
bauen!

e Beim Einbau von Einbaukochfeldern muB die vor-
dere Traverse des Einbauschrankes entfernt werden,
damit die abstrahlende Warme ungehindert abziehen
kann.

¢ Die AusschnittmaBe fiir die Offnung in der Arbeits-
platte und die MaBangaben und Hinweise fiir die Mon-
tage der Befestigungsklammern entnehmen Sie bitte
der Montageanweisung Ihres Kochfeldes.

¢ Einbaukochfelder werden (iblicherweise (iber einem
Einbauherd oder Einbauschaltkasten montiert, Damit
ist der VDE-geforderte Beriihrungsschutz sicherge-
stellt.

e Wird die Kochstelle davon abweichend montiert,
d.h. chne den unmittelbar darunter eingebauten Herd
oder Schaltkasten, so ist folgendes zu beachten:

Der Abstand unter der Kochstelle zum Mébeltsil
muB mindestens 20 mm betragen. Wenn erforder-
lich, Isolierung anbringen. Schubladen diirfen nicht
unter der Kochstelle montiert werden.

Der unter der Kochstelle liegende Raum muB an al-
ien Seiten verschlossen sein, so daB die Unterseite
der Kochstelle nicht mehr zuganglich ist.

® In zwei 14-polige Steckbuchsen auf der Backofen-
decke werden die Stecker der Kochmuide senkrecht
von oben eingesteckt. Sie miissen fest einrasten. Be-
achten Sie bitte die Hinweisziffern 1 -2 - 3 - 4 und driik-
ken Sie die Verbindungskabel seitlich auf die Back-
ofendecke.

¢ Der 4-polige Anschluistecker fir die Zweikreis-
Signallampen wird auf der Rickseite in die dazu pas-
sende Buchse eingesteckt. Verwechslung beim Ein-
stecken ist nicht moglich.

Entfernen Sie vor dem ersten Aufheizen evtl.
vorhandene Aufkleber und Schutzfolien von
Bedienblende, Backofentilr und Kochstelle.

Nach dern AnschlieBen an die Stromversorgung
sind die Kochzonen, die Backofenfunktionen
und die Temperatur zur Prifung der Betriebsbe-
reitschaft nacheinander in Maximalstellung kurz
einzuschalten.

Stecker flir Kochzonen

Die Hinweisziffern 1 -2-3- 4 sind aufden Stek-
kern und am Boden neben den Einsteckbuch-
sen eingepragt

Stecker flir Zweikreis-Signallampen

Steckbuchsen fiir 2x14 Pol
AnschiuBstecker flr Kochzo-

” A
Steckbuchse fiir 4 Pol-
AnschluBstecker




Technische Daten

Gerate-AuBenmaBe Leistungsaufnahme:
Breite ...................... 592/540 mm Oberhize .................. 1000 W
Hoéhe ...................... 594/579 mm Unterhitze ................ .. 1000 W
Tefe ..., 547/567 mm Rickwandheizkérper . ........ 2400 W
Tiefe bei gedffneter Tar . . ... .. 1010 mm Infrarotgrilt ................. . 1900 W
. GroBflachengrill ........... .. 2800 W
Backofen-Innenmage Turbogrill ... .. 1900 W
B[elte ...................... 408 mm Pizzastufe ................ .. 3400 W
Hohe ...................... 310 mm Gehausekihlung ........ .. .. 30W
Tiefe ... o 407 mm Backofenventi'ator ___________ 30W
Volumen ............. ... 514 | Backofenbeleuchtung ... ... .. 2x40W
Gesamtgewichtnetto ....... 32,5 kg Heizkérperspannung .... .. 230V ~

GesamtanschluBBwert max .. 11.500 W
{incl. Kochfeld oder -mulde)

Typenschild

Bitte tragen Sie die Seriennummer Ihres Gerétes in das entsprechende Typenschild ein und geben Sie die Daten imrner
an bei:

- Kundendienstanforderung

- Ersatxteil- oder Zubehdrbesteliung

- technischen Rickfragen.

Sie finden das Typenschild am Backofenrahmen, links unten, nach dem Offnen der Backofentiir,

([MODELL JERS10E | Prae: 545 501 640 ||
Typ HEE1 001_|TOTAL max. 11,5 kW 3 N AG400 V 501z
Made in Germany l SerNr. .................... | 11,5 KW

o @0 230 voLT - CE £
)

—_—
MODELL: JEH 920E | Prod.Nr: 948 901 641
Typ HEE1 001 |TOTAL max. 11,5 kW 3 N AC400 V 50Hz
Made in Germany | SerNr ..., l 11,5 kW

G @ 230 voLT - CE &

AnschluBbestatigung durch den ausfuhrenden Instaliateur

Das Gerat wurde am ... .... ....... vorschriftsmaBig angeschlossen:




