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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde !

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig
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 Geréates weiter.

A Mit dem Warndreieck und/oder durch die Signal-
worter Vorsicht!, ,Achtung!* sind Hinweise her-
vorgehoben, die flr thre Sicherheit oder fur die
Funktionsfahigkeit des Gerédtes wichlig sind.

Bitie unbedingt beachten.

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

’ Mit diesem Zeichen sind Tips und Hinweise zum
Wid  wirtschafilichen und umweltschonenden Ein-
satz des Gerates gekennzeichnet.

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

Fir eventuell auftretende 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 groBe Netz unserer Kundendienststellen
verflgt (ber Ansprechpartner in direkter Nahe lhres
Wohnortes.

Hier erhalten Sie Antwort auf Ihre Fragen, die die Aus-
stattung und den Einsatz |hres Gerates betreffen.
Nattirlich nehmen wir auch gerne Wiinsche, Anregun-
gen und Kritik entgegen. Unser Ziel ist es, zum Nutzen
unserer Kunden unsere Produkte und Dienstleistun-
gen weiter zu verbessern.

Bei technischen Problemen steht lhnen unser Kunden-
dienst jederzeit zur Verfliigung. Adressen und Telefon-
nummern finden Sie im Abschnitt ,Kundendienststel-
len®.
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Die Sicherheit dieses Gerites entspricht den aner-
kannten Regeln der Technik und dem Gerétesicher-
heitsgesetz sowie internationalen Sicherheitsvor-
schriften und Qualitatsnormen. Die selbstverstandlich
vorhandenen SicherheitsmaBnahmen decken die
moglichen Unfallrisiken 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 AnschluB des neuen Gerétes diir-
fen nur durch einen zugelassenen Elektrofach-
mann vorgenommen werden.

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

Fir die elektrische Sicherheit missen Einbauge-
réte in normgerechte, passende Einbauschrinke
eingebaut werden.

Beschadigte Gerate durfen nicht benutzt werden.
Bei Stérungen oder einem Defekt bitte die Siche-
rung ausschalten bzw. herausdrehen.

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

Sicherheit fiir Kinder

Wenn Sie backen und braten, wird das Gerat
hei3. Halten Sie deshalb Kleinkinder grundsatz-
lich fern.

Sicherheit wihrend der Benutzung

Dieses Gerat darf nur im Haushalt und fiir den
bestimmungsgemaBen Zweck, fiir die im Haus-
halt Gbliche Zubereitung von Speisen, verwendet
werden,

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

Vorsicht bei AnschluB von Elektrogeraten an
Steckdosen in der Nahe des Gerétes. AnschluB-
leitungen dirfen nicht an heifie Stellen gelangen
oder mit der Backofentir im Backofenrahmen
eingeklemmt werden.

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

Backofen, besteht bei unachtsamem Hantieren
Verbrennungsgefahr.

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

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

Sicherheit beim Reinigen

Wahrend der manuellen Reinigung diirfen keine
Heizelemente eingeschaltet sein. Achten Sie dar-
auf, daB der Backofen so weit abgekihlt ist, daf3
Sie ohne Gefahr die Innenteile berihren kdnnen.

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

Achten Sie bitte auf saubere Dichtfidchen an der
Tur und im TUrrahmen.

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

So vermeiden Sie Schaden am Geriit

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

Der Backofenboden darf nicht mit Alufolie abge-
deckt werden. Tépfe oder Bratgeschirr, das Back-
blech oder die Universalpfanne dirfen nicht auf
den Backofenboden gestellt werden. Die Warme
staut sich und kann zu Schaden am Material fiih-
ren.

Obstséfte vom Kuchenbelag kénnen matte Stel-
len an der Emaillierung hintertassen. Verwenden
Sie bei der Zubereitung von Obstkuchen 0.4. die
Universalpfanne.

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

Die gedffnete Backofentr darf nicht ibermasig
belastet werden, nicht darauf setzen oder stei-
gen.

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das Gerat
ausgeschatftet ist.

Kombination mit Einbau-Kochfeldern

Dieser Elektro-Einbauherd ist aufgrund seiner
Ausstattung und Funktionseinheiten nur mit fol-
genden Glaskeramik-Kochfeldern kombinierbar:
JEC 940 JEC 960
JEC 980 JEC 990.



Verpackungsmaterial entsorgen

¥

(1)

Alle Verpackungsteile sind recyclingfahig, Holz-
leisten sind unbehandelt, Fclien und Hart-
schaumteile entsprechend gekennzeichnet;
PE fir Polyethylen

(AuBere Hile, ggf. Beutel flir Zubehdr)
PS  far geschumtes Polystrol (Polsterteile).

Verpackungsmaterial und eventuell Altgeréte
bitte ordnungsgeman entsorgen.

Beachten Sie bitte die nationalen und regionalen
Vorschriften von Gerat und Verpackungsmate-
rial und die Materialkennzeichnung (Material-
trennung, Abfalisammlung, Wertstoffhdfe).

Entsorgungshinweise

L/

A

Das Gerét darf nicht mit dem Hausmiuill entsorgt
werden.

Auskunft Gber Abholtermine oder Sammelplatze
erhalten Sie bei der drtlichen Stadtreinigung
oder der Gemeindeverwaltung.

Warnung! Ausgediente Altgerate bitte vor der
Entsorgung unbrauchbar machen. Netzkabel
abtrennen.



Gerateubersicht

. » + | Bedienblende
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Backofen-Funktionsschalter

Kurzzeitwecker

Kochdauer (Gardauer)

Koch-Ende (Abschaltzeitpunkt)
Manuell: manuelier Backofenbetrieb
Zeiteinstellung rickwarts «
Zeiteinstellung vorwarts 4

Funktions-Kontrollampe fir Backofen und Kochstelle
Kontrollampe fir Backofentemperatur

Backofen-Temperaturwahler
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Zweikreis-Kochstellenschalter, vorre links
Kochstellenschalter, hinten links
Zweikreis-Kochstellenschalter, hinten rechts
Zweikreis-Kochstellenschalter, vorne rechts

Digitale Tageszeit- und Signaluhr
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Kontrollampen fir Zweikreis-Kochzonen



Einstellen der Tageszeit

Nach AnschluB an die Stromversorgung oder nach ein-
em Stromausfall blinkt die Zeitanzeige. Die aktuelle
(Tages-}Zeit muB eingestelit werden. Der Einstellbe-
reich umfaf3t 24 Stunden.

Ohne Einstellen der Tageszeit kann der
Backofen nicht betrieben werden.

) Taste MANUELL driicken und innerhalb von

— A
5 Sekunden mit den Tasten ¥ oder + die
Tageszeit einstelien.

Nach 5 Sekunden ist die Tageszeit fixiert und der Back-
ofen ist betriebsbereit.

Wiederholen Sie den Einstellvorgang nach Stromaus-
fall und um Zeitkorrekturen vorzunehmen (z.B. Som-
mer-/Winterzeit).

Erstreinigung

Bevor Sie den Backofen benutzen, solliten Sie ihn
grundlich reinigen.

Dabei kann die Backofenbeleuchtung eingeschaltet
werden: Funktionsschalter auf Position LICHT drehen.

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

Bedienblende und Backofentlr mit warmern Wasser
und Spulmittel abwaschen und trocknen.

@ Tip: Verwenden Sie fUr die Edelstahifiachen
handelsiibtiche Mittel, die gleichzeitig einen
Schutzfilm gegen Fingerabdricke bilden.

A Scharfe, kratzende und scheuernde Mittel oder
Schwamme dirfen nicht benutzt werden. Die
Oberflache konnte beschadigt 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 fir
gute Raumbeliftung.

Funktionsschalter auf Ober-/Unterhitze und Tempera-
turwahler auf 250 °C einstellen und den leeren,
geschlossenen Backofen bei dieser Temperatur etwa
60 Minuten betreiben.

Kurz- Koch- Koch- Manuell
zeit dauer Ende

« Tty 0
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Kurz- Koch- Koch- Manuell —
zeit daver Ende hd

OO OO

Oberh >

A Nt
Unterhitze 23 ® — HeiBluft
Oberhize- o ! » Pizzastufe
Infrarot — Turbo-
Flichengrill — ® ® " Raumgrill

Infrarot Grill




Kochstellenschalter

Mit vier Schaltern rechts auf der Bedienblende werden
Kochzonen von Glaskeramikkochfeldern geschaltet
und reguliert.

Schalter fir Normalkochzonen oder -platten

werden nach rechts gedreht und mit den Positionen 1
bis 9 reguiiert. Position 9 ist die héchste und Position
1 die niedrigste Leistung. Die Einstelltabelle gibt ihnen
Hinweise flr den praktischen Einsatz.

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

Einstelltabelie fiir Kochstellen
Funktion Beispiele
Aus 0 --

warmhalten, erwir- 1 kleine Mengen Eintopf,

men, schmelzen 2 Sauce, Butter, Schoko-
lade

garquellen, auftauen 3 Reis, Spinat

ohne Kruste braten 4 | Omelette, Spiegeleier

schonend garen, 5 | Gemiise, kleine Mengen

garguellen Obst - mit wenig Flis-
sigkeit, Teigwaren

kochen 6 Salzkartoffetn, Eintopf,
Suppen, Saucen

schonend braten 7 | Schnitzel, Koteletts,

backen, fritieren Hackfleischballchen,
Fischfilet- im Fetthad

schneilles, kurzes bra- 8 | Kartoffelpuffer, Pfannku-

ten chen, Spiegeleier

ankoctren und 9 | .. dann auf die passen-

anbraten .. de Einstellung zurick-
drehen J

Schaiter fiir Zweikreiskochzonen

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

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

Beide Heizkreise sind nun gemeinsam zwischen den
Positionen 1 und 9 regulierbar.

ﬂ Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das Gerat
ausgeschaliet ist. Alle Drehkndpfe missen auf
der AUS-Position stehen.

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

Der Funktionsschalter wird nach rechts oder links ge-
dreht und auf die gewinschte Funktion eingestelit.

Licht

Die Backofenlampe leuchtet immer bei eingeschalte-
tem Backofen.

HeiBluft (Ruckwandheizkérper, Ventilator)
regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum Backen und
Braten in bis zu 3 Einschubhhen gleichzeitig.

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

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

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

Infratot-Flachengrill (Infrarotgrill und Oberhitze)
regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum Strahlungsgril-
len von fltachem Grillgut.

Oberhitze .

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

Unterhitze

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

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

Backofen-Temperaturwéahler

Durch Drehen nach rechts wird die gewlinschte Back-
ofentemperatur zwischen 50 und 275 °C eingestellt.
Nicht Uber die angegebene Hochsttemperatur hinaus
drehen. Zum Ausschalten auf die AUS-Position
zurtickdrehen.

Der Backofen wird erst dann aufgeheizt, wenn Funkiti-
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-Paosition stehen.

Die Temperatur-Kontrollampe

leuchtet bei eingeschalieter Backofenheizung. Sie er-
lischt, wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist und
leuchtet beim Nachheizen immer wieder aut.

Oberhitze
Unterhitze

Unterhitze ® @ - HeiBluft

Oberhitze - o o Pizzastufe

Turbo-

Infrarot ® —
Raumgrill

Flichengrill ¢

Infrarot Grill

50
100 - |

150 - \|

200 - .
250 275

Ein

Temperatur




A Einhangegitter mit 5

Einschubhéhen
@ Einschubleiste

Teleskopschiene

Einschubleiste

Teleskopschiene

Teleskopschiene

LSO

Trennwand,
dahinter Riick-
wandheizkérper
und Ventilator

C Grillheizkérper
D Oberhitze-Heizkdrper
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C+D GroBflachengrill
E Backofenleuchte
F Fettfilter

G Einsteckbuchse fiir

Speisenthermometer

Backofen-Zubehor

A 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
Universalpfanne

Backblech emailliert, Clean-Email
Backblech beschichtet, Extraciean
Back-/Brat-/Grillrost

SpieB fir Speisenthermometer
Fettfilter fir den Rickwandheizkérper.

—t ol ek el ok ok

Zusatzliche Backbleche und Roste bekommen Sie
beim Zentralen Ersatzteildienst.

Fettfilter

Ein engmaschiges Edelstahlgitter vor dem Backofen-
ventilator schitzt den Rlckwandheizkorper vor Fett-
spritzern.

Bei allen Bratvorgangen mit HeiBluft und beim Turbo-
grillen Fettfilter bitte einhdngen. Beim Backen Fettfilter
herausnehmen, da sich der Backvorgang sonst verlan-
gert und die Oberflache ungleichmaBig braunt.
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Einhangegitter

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

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

Teleskop-~Etagen

Teleskopschienen in den Einschubhdhen 1, 2 und 4
ermoglichen ein ieichtes, kippsicheres Einschieben,
Herausziehen und Bewegen von Blechen, 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 zurick
bewegt werden.

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

11
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Funktionen der Elektronikuhr

o Tageszeit

Die Einstellung ist im Kapitel ,Vor dem ersten
Benutzen” auf Seite 7 beschrieben.
Kurzzeitwecker

Abschaltautomatik

Ein- und Abschaltautomatik
Temperaturautomatik/Speisenthermometer

Die Uhr wird mit 3 Programmtasten, zwei Einstelltasten
und der Umschalitaste bedient. Die Zeitanzeige
umfaBt 24 Stunden.

Einstelldauer 5 Sekunden

Jede ausgefuhrte Einstellung wird innerhalb von 5
Sekunden von der Elektronikuhr Ubernommen und
gestartet.

Bei den ersten Einstellungen kann es vorkommen, daf3
Sie innerhalb dieser kurzen Zeit den nachstfolgenden
Einstellschritt noch nicht vollzogen haben. Durch
erneutes Dricken der entsprechenden Taste konnen
Sie den begeonnen Einstelivorgang fortsetzen.

Leuchtsymbole

Das Symbol AUTO weist auf eingestellie Ein- und
Abschaltautomatikprogramme  hin. Nach Zeitablauf
blinkt AUTO.

) Solange AUTO blinkt, bleibt der Backofen
abgeschaltet.
® Dann Umschalttaste MANUELL driicken.

Akustisches Signal

Das Ende einer Gardauer oder Kurzzeitmesser-Ein-
stellung wird durch einen Signalton angezeigt.

Der Signalton wird 3 Minuten lang wiederholt und kann
vorher durch Dricken einer beliebigen Programmtaste
abgestellt werden.

Einstellen des akustischen Signals

Die Frequenz des Signaltons kann auf 3 verschiedene
Tonlagen eingestellt werden.

e Taste w solange drlcken, bis der veranderte
Signalton ertdnt und loslassen. Die Frequenz ist
auf den nachsten Bereich eingestellt.

-— -
o ( 0 (L
A AN
Kurz- Koch- Koch- M N — a
zeqlzz dauer E:;e I —+
i
Programmtasten ‘ Emstelltasten
Umschaittaste
Xurr  Programmtaste Kurzzeitwecker
5:::,'. Programmtaste Gardauer
Koeh- programmtaste Garzeit Ende
Manuell Umschaltung auf manuellen Be-
trieb nach Gardauerablauf
v 4. FEinstelltasten fir alle
+ Zeiteinstellungen
Symbole im Anzeigefeld
ﬁ leuchtet bei eingesteliten Automa-
T tikprogrammen, blinkt nach Zeitab-
o]

lauf



Kurzzeitwecker

Der Kurzzeitwecker hat keine ein- oder ausschaltende
Wirkung. Er kann zum Uberwachen und Kontrollieren
von Garzeiten und Ablaufen in der Kiiche, auch unab-
héngig vom Backofen und parallel zum Backofenbe-
trieb eingesetzt werden. Zeitumfang: 24 Stunden.

° Taste KURZZEIT driicken
im Anzeigefeld erscheint 0.00

° mit den Einstelltasten ¥ und 4
die gewinschte Zeit einstellen.

Nach 5 Sekunden startet der Zeitablauf, im Anzeige-
feld steht die Tageszeit.

Nach Zeitablauf ertont fir 2 Minuten ein akustisches Si-
gnal.

[ Der Signalton wird durch Dricken der Taste
KURZZEIT abgeschaltet.

Kontrolle und Korrektur: Taste KURZZEIT driicken, die
restliche Zeiteinstellung wird angezeigt und kann mit

den Einstelltasten ¥ und $ korrigiert oder mit Taste
W auf 0 zuriickgestellt werden.

Abschaltautomatik

Die Gardauer beginnt sofort nach Einstellung der Ab-
schaltzeit und wird nach Ablauf autornatisch abge-
schaltet. Zeitumfang: 24 Stunden.

® Gargut in den Backofen einschieben

. Funktionsschalter und Temperaturwéahler
einstellen.

° Programmtaste KOCHDAUER driicken

e  und mit den Einstelitasten % und ¥ die
gewiinschte Gardauer einstellen.

Nach 5 Sekunden startet der Programmablauf und der
Backofen bieibt bis zum automatischen Abschalten am
Ende der Gardauer in Betrieb.

Im Anzeigefeld steht die Tageszeit und das Symbol und
AUTO leuchtet wahrend der Gardauer.

Kontrolle und Korrektur: Taste KOCHDAUER dricken,
die restliche Gardauer wird angezeigt und kann mit den

Einstelltasten 4 undw korrigiert oder mit Taste ¥ auf
0 =zuriickgestellt werden. Mit Dricken der Taste
KOCH-ENDE wird der Abschaltzeitpunkt angezeigt.

Nach Ablauf der Gardauer schaltet sich der Backofen
automatisch aus. Das akustische Signal (3 Minuten)
ertont und AUTO blinkt.

13

51Ut
L ()

Kurz-
zeit

@QOOO

Koch- Koch- Manuell —
dauer Ende hd

4
O

(o 11

(°-

Kurz-
zeit

OO OO

Koch- Koch- Manueli — -~
dauer Ende v +

Kurz-
reit

O

Koch- Koch- Manuell —
dauer Ende

OOOQ

Il

(o 11

(-

Ough

Kurz-
zeit

OO OO

Koch- Koch- Manuell
dauer Ende




® Driicken Sie eine beliebige Einstelltaste zum
Loschen des Signaltons.

) Solange AUTO blinkt, bleibt der Backofen
abgeschaltet,
) Umschalttaste MANUELL driicken.

Der Backofen ist nun wieder fir Garvorgange bereit.

e AbschlieBend Funktionsschalter und Tempe-
raturwéhler auf die AUS-Position zurlickdrehen.

Ein- und Abschaltautomatik

Mit Ein- und Abschaltautomatik werden Programmie-
rungen bezeichnet, die zu einem spéteren Zeitpunkt
automatisch eingeschaltet und nach Ablauf der (vor-
eingesteliten) Gardauer automatisch abgeschallet
werden. Die Abschaltzeit muB innerhalb der folgenden
24 Stunden liegen.

® Gargut in den Backofen einschieben

) Funktionsschalter und Temperaturwahler
einstellen.

® Programmtaste KOCHDAUER driicken

®  und mit den Einstelltasten ® und ¥ die
gewinschte Gardauer einstellen.

Unmittelbar danach
® Programmtaste KOCH-ENDE driicken

. und mit den Einstelltasten “* und ¥ die
Abschaltzeit einstellen.
{ = die Zeit, zu der das Gargut fertig sein soll)

Nach 5 Sekunden startet der Programmablauf. Die
Backofenfunktion und die Beleuchtung werden auto-
matisch ausgeschaltet. Im Anzeigefeld steht die
Tageszeit und Symbol AUTO leuchtet.

Zum Gardauerbeginn schaltet sich der Backofen auto-
matisch ein.

Kontrolle und Korrektur: Taste KOCHDAUER drticken,
die restliche Gardauer wird angezeigt und kann mit den

Einstelitasten 4~ und'w korrigiertwerden. Nach Driik-
ken der Taste KOCH-ENDE wird der Abschaitzeit-
punkt angezeigt und kann auf gleiche Weise Korrigiert
werden.

Nach Ablauf der Gardauer schaltet sich der Backofen
automatisch aus. Das akustsche Signal (3 Minuten)
ertont und AUTO blinkt.

Dricken Sie eine beliebige Einstelltaste zum
Léschen des Signaltons.

e Solange AUTO blinkt, bleibt der Backofen
abgeschaltet,
® Umschalttaste MANUELL driicken.

Der Backofen ist nun wieder fir Garvorgange bereit.

® AbschlieBend Funktionsschalter und Tempe-
raturwéhler auf die AUS-Position zuriickdrehen.
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Speisenthermometer

Mit dem Speisenthermometer wird beim Garen die
Temperatur im Zentrum der Speise = Kerntemperatur
gemessen und die Gardauer mit Erreichen der einge-
stellten Kerntemperatur automatisch beendet.

Verwenden Sie immer nur das mitgelieferte
Originalteil oder nach Reklamationen originale
Ersatzteile.

Der Einsatz des Speisenthermometers ist bei der Zu-
bereitung von Braten, Geflligel u.&. mit den Funkiionen
HeiBluft, Ober-/Unterhitze, Pizzastufe und Turbogrill
sinnvoll.

Zwei Temperaturen sind zu beachien:

Die Backofentemperatur - wird dem Gargut entspre-
chend, wie in den Braitabellen angegeben, mit dem
Temperaturwéahler eingestellt.

Die Kerntemperatur - wird gemaB Kerntemperatur-
Tabelle mit der Elektronikuhr eingestellt.

Backofenternperatur

Kerntemperatur /-\

)

Tabelle Kerntemperaturen
:.ukn- E:z: :r::‘- Manuell = $
Fleischart Kerntemperatur °C OO0 O @
Roastbeef, 45-55 englisch [PA
Rinderfilet 55-65 medium
65-75 durchgebraten
Rinderbraten 75-80 vollgar
Schweinebraten,
mager 70-75 vollgar
durchwachsen 75-80 vollgar
Schweinelende 65-70 Kern rosa
Hackbraten 80-90 vollgar
Kasseler 7Q0-75
Kalbsbraten 75-80 voligar
Lammbraten 70-85 vollgar
Gefilgel >
Pute, Hahnchen, Ente 85-90 vollgar
Gans, 90-95 vollgar
Wild 80-85 vollgar
Fisch 70 vollgar (a ey w
e Die Einsteckbuchse flir das Speisenthermometer
befindet sich in der rechten Backofenseitenwand.
==
® Stecken Sie das Speisenthermometer vollstandig
bis zum Griff ins Zentrum des Lebensmittels, bei
Gefligel in den Brustmuskel. Die Spitze des Ther-
mometers darf den Knochen nicht berihren, Fett

verfalscht ebenfalls die Temperaturanzeige.
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Die eingestelite Backofentemperatur hat, unabhangig
von der Kerntemperatur, EinfluB auf die Oberflache
des Gargutes. Hinweise fiir die Einstellung der Back-
ofentemperatur gibt lhnen die Back - und Brattabelle.

] Gargut mit eingestecktem Speisenthermo-
meter in den Backofen einschieben.

o  Funktionsschalter auf die gewiinschte
Position drehen und Backofentemperatur
einstellen.

s  Stecker des Speisenthermometers bis zum
Griff in die Einsteckbuchse in der Backofen-
seitenwand einstecken.

Nach wenigen Sekunden erscheint im Anzeigefeld

80 °C als Kerntemperaturvorschlag. Links in der An-
zeige wird die aktuelle Kerntemperatur angezeigt
(niedrigster Wert 13 °C).

e  Mitden Tasten 2 und ¥ kénnen Sie die Kern-
temperatur passend fur lhre Zubereitung
einstellen.

Links im Anzeigefeld wird wahrend des Garvorgangs
die steigende Kerntemperatur angezeigt.

Die Backofenfunktion wird automatisch
abgeschaltet, wenn die eingestellte
Kerntemperatur im Gargut erreicht ist.

Uber 3 Minuten ertént das akustische Signal. Durch
Dricken der Taste KURZZEIT wird der Signalton sofort
abgeschaltet.

So nehmen Sie das Gargut aus dem Backofen:

zuerst den Stecker des Speisenthermometers aus
der Buchse in der Backofenseitenwand ziehen
(HEISS: Topflappen oder Thermohandschuh
verwenden), dann das Gargut aus dem Backofen
herausnehmen.

e Zum volistdndigen Ausschalten des Backofens
Funktionsschalter und Temperaturwahler auf
die AUS-Position zurilickdrehen.

Das nicht benutzte Speisenthermometer darf
nicht im Backofen aufbewahrt werden.
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Ober- und Unterhitze

Heizkérper an der Decke im Backraum und unter dem
Backofenboden geben Strahlungswérme an das Gar-
gut. Temperatureinsteliungen sind zwischen 50 und
275 °C méglich.

Backen oder Braten mit Ober- und Unterhitze ist nurin
einer Ebene méglich:

e flache Kuchen oder Kleingebéck auf
dem Blech - in Einschubhdhe 1, 2 oder 3.

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

Oberhitze

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

Unterhitze

Der Heizkérper 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 fir die
gleichmagige Verteilung der Warme des Rickwand-
heizkdrpers. Es kbnnen Temperaturen zwischen 50
und 275 °C eingestellt werden.

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

® 1 Blech: Einschubhdhe 2 oder 3
e 2 Bleche: Einschubhdhe 1+3 oder 2+4
® 3 Bleche: Einschubhéhe 1,3 und 5
e 1-2 hohe Formen nebeneinander:

Rost in Einschubhdhe 1 oder 3
¢ 1 fiache Form: Einschubhdhe 2 oder 3
® 2 flache Formen: Einschubhdhe 143 oder 2+4.
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Pizzastufe

Die Funktion Pizzastufe wird vorteilhaft beim Backen
von Teig mit wenig oder ohne Zucker wie Pizza, Obst-
oder Quarkkuchen auf dem Blech, Quiches oder Wa-
hen angewendet. Bai dieser Einstellung wirken HeiB-
luftfunktion und Unterhitze zusammen.

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

Grillen

:l\_ Gegrillt wird generell bei geschiossener Back-
ofentlr. Lassen Sie das Gerat beim Grillen nie
chne Aufsicht,

Stellen Sie den Funktionsschalter mit der passenden
Funktion ein. Die Wahl der Funktion h&ngt von Art,
Menge und Hohe des Grillgutes ab und ist nachfolgend
beschrieben.

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

Nahere Hinweise zu Funktionswahl, Temperaturein-
stellung und Einschubhéhen gibt die Grilltabelle.

Infrarotgrill

Flr kleinere Mengen ftacher Grilladen und halbe Hahn-
chen etc. in der Rostmitte.
Ternperaturbereich 210 bis 275 °C.

Infrarot-Flachengrill

Farflache Grilladen, halbe Hahnchen etc. auf dem voll-
belegten Rost. in dieser Funktion wird der Infrarotgrill
Zusammen mit dem Oberhitzeheizkdrper betrieben.
Temperaturbereich 210 bis 275 °C.

Die beiden Fldchengrill-Funktionen sind flrflaches
Grillgut wie Steaks, Koteletts, Wirstchen, Fisch oder
&hnliches geeignet. Dadie Strahlungswarme der Heiz-
korper an der Backofendecke die Grillstiicke nur auf
der Oberflache knusprig braunen kann, miissen diese
nach einiger Zeit gewendet werden.

AuBerdem kommen die Flachengrillfunktionen zum
Einsatz beim:

- Uberbacken von Toast

- Uberflammen von Marzipan oder Eis

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

Fettes Grillgut nicht zu dicht unter dem Heizkérper ein-
schieben. Die Bratpfanne wird als Auffangschale
imrmer in die Einschubhéhe 1 oder 2 eingeschoben.

Turbogrill

Fur hohe Bratenstlicke wie Rollbraten, Schweinekar-
ree, Haxe oder Gefllgel, fur Gratins. Auflaufe efc,
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 alle Seiten des
Gargutes herangefihrt.

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

A

Braten
mit HeiB3luft und Ober-/Unterhitze

Die Bratzeit hangt von Art, Gewicht und Héhe des Bra-
tens ab. Im allgemeinen rechnet man je cm Fleischho-
he

e Rind, Wild
e Schwein, Kalb
¢ Filet, Roastbeef

14 - 17 Minuten
14 - 17 Minuten
10 - 12 Minuten.

Je hoher das Fleischstiick ist, desto niedriger kann die
Backofenternperatur sein.

Der Garzustand kann durch Dricken mit einem Lffel
gepruft 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 |auft 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 (Bréater, Pyrex- oder Stein-
gutform) oder in die Universalpfanne legen. Schieben
Sie Kurzbratstlcke auf dem Blech ein.

Falis eine Bratzeit von (ber einer Stunde erforderlich
ist, legen Sie die Zutaten fir die SoBe erst eine halbe
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Stunde vor Garzeit-Ende in die Pfanne, lassen sie
braunen und flllen dann etwas heiBes Wasser ein.

Back- und Bratgeschirr

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

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

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

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

Backblech Extraclean

Das beschichtete Backblech Extraclean ist flir norma-
les Backen und Braten bis etwa 230 °C vorgesehen.
Verwenden Sie bei héheren 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-Backbtech nur Holz-
oder Kunststoffteile, keinesfalls Messer oder sonstige
Metallwerkzeuge.



Temperaturwahl

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

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

Fettfilter

Bei allen Bratvorgéngen mit HeiBluft und beim Turbo-
grillen Fettfifter zum Schutz des Rickwandheizk&rpers
ginhangen.

Hangen Sie den Fettfilter beim Backen mit HeiBluft
aus, da ohne Fettfilter eine intensivere Warmevertei-
lung geschieht und die Zubereitungszeit kiirzer wird.

Vorheizen

Durch die sehr schnell erreichte, eingestellte Tempera-
tur erlbrigt sich das Aufheizen des Backofens vor dem
Einschieben des Gargutes bei den meisten Back- und
Bratvorgangen.

Wir empfehlen das Vorheizen bei:

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

- Kleingebéck, das leicht auseinanderlauft,
- Brotchen, Wahen, Biskuitrollen.

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

Hinweise
zum Gebrauch der Backtabelle

Die Tabelle fir Backvorgénge enthélt in sinigen Fillen
Temperaturbereiche, z.B. 160 - 175 °C. Wahien Sie
zunéchst den niedrigeren Wert. Denn bei hohen Tem-
peraturen backt der Kuchen schnell von oben zu, er
geht nicht richtig auf oder falit zusammen, weil nicht ge-
nugend Feuchtigkeit ausbacken konnte.

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

Die gleichmaBige Braunung des Kuchens kann durch
Senken der Backtemperatur (ca. 10 ©C) verbessert
werden. In diesem Fail ist die Backzeit zu verlangern.

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

Austausch der Gliihlampe

A

Bevor Sie die Backofenleuchte 6ffnen, muB das
Getat von der Stromversorgung getrennt wer-
den: Sicherungen abschaiten oder herausdre-
hen.

Defekte Glihlampen kénnen Sie selbst austauschen.

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

Runde Backofenleuchte in der Riickwand:
Schutzglas herausdrehen und die Glihlampe austau-
schen. Schutzglas wieder eindrehen.

Rechteckige Backofenleuchte in der linken Seiten-
wand: Linke Einschubleiste aushéngen. Schutzglas
mit einem breiten Schraubendreher oder einem geeig-
neten Messer aus der Halterung vorsichtig auskiipsen,
Gluhlampe austauschen und Schutzglas wieder in die
Halterung eindricken.
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Braten

Funktion: Hei3luft

‘ bel gleichzeitiger Nutzung | Universal-
Bratgut - Temperatur in | 1 Ebene 2Ebenen | Pfanne | Bratzeit in
: °C Rost in Einschubhohe |Einschubhohe |  Minuten

Braten am Stlick

1 kg Schweinebraten, 150-160 2 - 1 14-20

je em Hohe, vollgar

Kasseler, 150-160 2 | - 1 10-15

je cm Hohe, vollgar l

Hackbraten 160-170 | - 1 60-70
Rinderbraten, 150-160 2 | - 1 18-20

je em Héhe, vollgar l

Rinderfilet, +190-200 2 j - 1 6-8 englisch
i je cm Hdhe 8-10 medium
| Roastbeef, *190-200 2 - 1 8-10 englisch
je cm Hohe j i 10-12 medium
Kalbsbraten, | 170-180 2 - 1 14-17 ,
je cm Hohe, vollgar

Lammkeule {ca. 1,8 kg) [ 170-180 2 - 1 90
Kurzbratstiicke auf dem Blech in 1 bzw. 2 Ebenen
‘Wiirstchen “cordon bleu” 3 »*220-230 3 L 441 ‘ —— 5-8
Bratwirstchen +220-230 3 441 - 1215 |
Schnitzel/Kotelett, paniert - *240-250 3 4 +1 - 13-15
Frikadellen £210-220 | 3 441 - 15-20
Leber *240250 | 3 4+1 - 67
'Fisch auf dem Blech in 1 Ebene

Forellen (a 200 - 250 g) 190-200 3 — | 2025
4 Foreflenfilets (a 200 g) 170-180 3 —_— 20-25
Zanderfilets, paniert {ca. 1 kg) 190-200 3 -— 25-30
Gefllgel

1 kg Putenrollbraten, 150-160 2 - 1 11-15

je cm Hdhe

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

Tiefkihiprodukte

| beachten Sie bitte die Herstellerangaben

| Die angegebenen Bratzeiten sind Richtwerte. * = Vorheizen bis die Kontrollampe erfischt.

= ) . . Temperatur Einschubhthe von unten Zeit in Stunden |
‘_ Dorren: Funktion HeiBluft in°C 1Ebene  2Ebenen 3 Ebenen {Richtwert) '
iApfelschnitze 75 3 3, 1 5.3. 1 ca. 6
lPilze 50 3 3, 1 5.3. 1 6-8
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Backen

]

HeiBluft Ober-/Unterhitze
} | : ;
| Gebéckart Tempera- Einschubhdhe Backzeit Tempera- | Einschub-
‘ tur °C (von unten) ! Minuten tur°C |  hohe
‘ ! " bei gleichzeitiger Nutzung von voen unten
', L e ; 1 Ebene 2 Ebenen 3 Ebenen
LRiihrteig
'Rodon- oder Napfkuchen | 160170 T to e | | 7075 1704180 | 2
‘ Sand/Kénigskuchen(Kastenform i 150-160 3 -—- -—= 70-80 ‘ 160170 3
' Obstboden 160170 3| . ‘ -—- | 1525 | x180-190 3
| Apfelkuchen sehr fein ‘ 160-170 | 2 --- | === 4050 . ¥170-180 | 2
| Blitzkuchen 160-170 3 - ‘ "t | 2030 | 180-190 | 3 ,
Miirbeteig T ’ :
! Quarktorte (750 g Quark) -—= ——— ‘ Tt | 7= B0-90 s10mn, ‘ 160-170 q !
Form 26¢cm ‘ ; ‘ | | Nachwarme ‘
 gedeckte Obsttorte 150-160 2 - --- 45-60 180-190 | 1 ‘
' Quarkkuchen a.d. Blech -—- - - ‘ - 45-55 170-180 ! 2
- 1 . i . . 1 , -
Blétterteig ;
: a
franzés. Apfeltorte | *160-170 | 3 -] - 40-50 «190-200 @ 2 !
Biskuitteig o ’ -
Biskuittorte, (DIN) | %150-160 3 -~ | - | 3545 170180 | 2
Obstboden ! %150-160 | 3 4+1 R ‘ 25-30 i *170-180 3 !
Biskuitrolle *180-190 3 - - 10-15 *190-200 2 ‘
— - . b ;
' Hefeteig
| Rodon/Napfkuchen ' 150160 2 — 4560 | 160-170 1
Hefezopf/-kranz, Stristzel i 180-170 ‘ 2 S == -—— 30-35 170-180 2
‘ Butter-/Zuckerkuchen, ’ ! —
| Bienenstich 170-180 3 -—- -— 25-30 © %*190-200 3
“Streuselkuchen i 170-180 , 3 | 4+ -—- 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
' Christstollen (500 g Meh) i «150-160 2 -— m—— 65-70 ¢ *170-180 - 2
Pizza (rundes Blech} frisch zubereit. | *220-230 1 |o--- — 10-20 *250-260 | 1
- H R PR . : 1 : L
Pizza, tiefgekiihlt Temperatur, Einschubhéhe und Zeit nach Angaben des Hersteilers auf der Verpackung
einstellen. Pizza auf den Rost legen und Backblech unterschieben.
Kleingebéck
Meringues | «80-90 3 . 150-180 | 80-90 3
Makronen " 130-140 3 ! 441 -— 20-30 . *160-170 3
Spritzgeback {DIN) 140-160 3 4+1 531 15-45 ‘ 160-170 3
‘NuBecken - | e - 2535 | 170-180 | 2
Blatterteiggeback *170-180 | 3 - | -—- 15-20 - *180-190 3
Hefeschnecken *170-180 3 4+1 | 15-20 | *180-190 ‘ 3
Brandteig i ‘ . ‘ :
Windbeutel ' 180-190 3 | a2 T 35-40 ' %200-210 3
- geriebene Teige
| Apfeistrudel 150160 2 —— [ - [ 55 !
| Schweizer Apfelwihe i — --- --= | -—= | 30-40 *220-230 2
i Schweizer Kasewahe ! - aE T B ~-- 30-40 *220-230 1
Spinat-/Gemiisekuchen, Quiche | - N ‘ -—- 30-40 | %220-230 1
Lorraine f ‘ | ‘
' Brot und Brétchen
— T
| Milchbratchen | %220-230 | 3 av2 | - 1520 | 4240250 | 3
| Heidebrot *190-200 30 - - 45-60 *210-220 3
KastenweiBbrot *170-180 | 2 | - -— 40-50 *180-200 ‘ 1
' Fladenbrot, Pitta - - -—— - 15-25 : *230-250 2

| |

EiefkﬁhI-Produkte

beachten Sie bitte die Herstellerangaben

L

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.
Empfohlene Backofenfunktionen, Einschubh&hen un

*

= Vorheizen bis die Temperaturkontroltampe erlischt.
d Temperaturen sind fettgedruckt.
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Pizzastufe
Gebackart | Temperatur°C ~  Backzeit Minuten . Einschubhéhe

| 3 | von unten _
Miirbeteig '
Quarktorte (750 g Quark, - 150-160 60-90 + ‘ 2

i Springform, 26 cm) ! - 10 Min. Nachwéarme |
gedeckte Obsttorte | 170-180 | 40-45 | 2

| Quarkkuchen auf dem Blech | 150-160 45-55 | 2
Blatterteig -

uf—rkanzbsische Apfeltorte B 176 o 3 40-45 2
'Hefeteig o
Quarkkuchen . 150-160 | 35-45 2
Pizza (Backblech), frisch zubereitet | +220-230 1 1020 1

;lzza (;ﬁnde fForm), frisch zubereitet - *22072“36 5-10 1
Pizz;,_t?efgekﬂhlt i Ten;[.;eratur, Eir{ér;ulrz\hbhe und Zeit nach Angben des H_e“rgtellers auf der Verpackung.

Pizza auf den Rost legen und Backblech unterschieben.

‘_K_Ierirrlﬂggbéick L N J
NuBecken i 160-170 20-25 1
geriebene Teige

 Spinatkuchen © 190-200 ‘ 30-35 2
Brot und Brotchen

| Fladenbrot *210-230 | 15-25 | 2
Auflaufe und Gratins ‘

Wirsingkrusteln i 160-170 N 25-35 1
Makkaroni-Lauchgemiise | 160-170 ~ 30-40 | 1
Die angegebenan Backzeiten sind Richtwerte. * = %rﬁgizen bis die Kontrollampe erlischt. .

| Temperatur |Einschub- | Sterilisi_éren bis

Sterilisieren ~ in°C°  héhe  Perlbeginn

: mit Funktion HeiBluft ‘ von unten ‘ (Zeit in Minuten) w:zlztr;rslt:n?:\l:ti:rr;n
: Beerenobst o
Elr"dbeeren, Blaubeeren, Himbeeren, | 150-160 i 1 ')__35-45 ‘ -—-
' reife Stachelbeeren ‘
unreife Stachelbeeren 150-160 1 ’ 35-45 15
! Steinobst ‘
Frachte mit hartem Fleisch B -1_-50-160 1 ! 35-45 15
Birnen, Apfel, Quitten, Zwetschgen i
Gemiise 7 S
‘Mohren 150-160 | 2 | 50 15 %)
Pilze 150-160 2 45 304
'Mixed Pickles | 150-160 1 50 15
Kohirabi, Bohnen, Erbsen, Spargel 150-160 2 50 80-120
Pflaumenmus 150-160 o 1 45
50 1 - i 6- 8 Std.

* = weitere 60 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen lassen J




Universal-
i Temperatur pfanne Grillrost | Grilizeit in Minuten
Infra rOtgn”en Funktion in°C Einschubhdhe 1. Seite 2, Seite
von unten
Grillgut - Backofen jeweils 5 Minuten vorheizen
4 - 8 Schweinekoteletts Infrarot- 250 1 15 10
Flachengrill e
2 - 4 Schweinekoteletts Infrarotgrill 250 1 ~ 5 r 12 ‘ 12
Filetsteak Infrarotgril 250 1 15 5 4
I | —
Flachengrili
4 halbe Hahnchen Infrarot- 250 1 4 1520 | 1520
i | Flachengrill e |
1 - 4 Hahnchenschenkel Infrarotgrill 250 1 4 20 10
4-8 Hahnchenschenkel Infrarot- 250 1 - 4 20 15
Flachengrill | .u
| Grillwirstchen, bis 6 Stiick Infrarotgril 250 1 - 5 ~: 510 5
Grillwirstchen, mehr als 6 Stiick infrarot- 250 1 5 5-10 5
Flachengrill =7
ganze Fische Infrarot- 250 1 5 10
Flachengril L
Toastbrot, (ohne Belag) Infrarot- 250 : 1 5 P12 12
Flachengril | | =
- ‘ } Universal-
i Tempera- Grillrost pfanne in Grillzeit in nach ...
Tu rbogn”en turin °C Einschub- Minuten Minuten
héhe wenden
gefuiiter Schweinerollbraten (2 kg) 160-180 -~ 2 ~ 1 115-125 60
Kassler {1 kg) 190-200 - 2 ~ 1 45-60 25-30
' Hahnchen (900 - 1000 g) 190200 2 - 1 55-65 25-30
Nudelauflauf 180 ~ 2 - 1 20-30 i
gratinierter Kartoffelauflauf 200 -~ 3 r 1 20-30
'Gnocchi, gratiniert 180 - 3 - 1 20-23
Blumenkohl rhit Sauce Hollandaise 206 + 3 r 1 15
Gratins - Aufldaufe - Toast Funktion: HeiBluft Backzeit | Ober-/Unterhizte |
in Minuten
Gebiéckart Temperatur Einschubhéhe Temperatur ;| Einschubhéhe
°C von unten “C von unten
! Nudelauflauf 190-200 2 30-40 -— ---
Kartoffelgratin : 190-200 2 50-65 200 2 1
Toast "Hawaii® i 250 3 14-16 --- i --- j
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b

Aus Sicherheitsgriinden dirfen Reparaturen am Gerét, insbesondere an stromfithrenden Teilen, nur durch
Elektrofachkrafte oder geschulte Kudendiensttechniker ausgefihrt werden, da erhebliche Gefahren flr den
Benutzer entstehen. Wenden Sie sich im Reparaturfall direkt an unseren Kundendienst

... etwas nicht gelingt

Problem

maogliche Ursache

Abhilfe

Back- oder Bratgut geht
nicht richtig auf

Falsche Temperatureinstellung

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelle iiberpriifen

Back- oder Bratgut ist zu hell

Zu niedrige Temperatur

Falsches Formenmaterial

Temperatureinstellung erhéhen,
Garzustand priifen, evil. Zeit verkdr-
zen

Bei Ober-/Unterhitze nur dunkle
Backformen verwenden

Back- oder Bratgut wird zu
dunkel

Zu hohe Temperatur

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelle (iberpriifen,
ggf. Termperatureinstellung vermin-
dern und Zeit verlangern

Backgut wird zu trocken

Backdauer wegen zu niedriger Tempe-
ratur zu lang

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelle aberprifen,
ggf. Temperatureinstellung erhohen
und Zeit verklrzen

Backgut ist zu feucht

Wegen zu hoher Temperatur konnte

nicht gentigend Feuchtigkeit ausbacken.

Zu viel Flussigkeit im Teig

Unteren Temperaturwert der Tabelie
einstellen

Teig mit weniger Flassigkeit zuberei-
ten

... etwas nicht funktioniert

Problem

mdgliche Ursache

Abhilfe

Der Einbauherd funktioniert
nicht

Stdrung in der Stromversorgung

Sicherungen Uberprufen

Der Backofen wird trotz ein-
geschalteter Funktion nicht
warm

Temperaturwahler nicht eingestellt

Temperaturwéhler der Zubereitung
entsprechend einstelien

Backofenbeleuchtung funk-
tioniert nicht

Die Gluhlampe ist defekt

Glihlampe austauschen

A

oder herausdrehen.

Beschadigte Gerate dirfen nicht benutzt werden. Bei Stérung oder Defekt bitte Sicherungen ausschaiten

Nehmen Sie keine Eingriffe am Gerat vor. UnsachgeméBe Arbeiten kénnen zu Sach- und Personenschaden
fOhren. Elemente des Gerates dirfen nur durch Original-Ersatzieile ausgetauscht werden.

Wenn Sie mit diesen Tips Stdrungen oder Defekte nicht beseitigen kénnen, wenden Sie sich bitte an den Kun-
dendienst oder lhren Installateur.
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A Wahrend der Reinigung diirfen keine Heizele-

mente eingeschaltet sein. Achten Sie darauf,
daB der Backofen so weit abgekiihlt ist, daB Sie
ohne Gefahr die Innenteile beriihren kénnen.
Nur die Backofenbeleuchtung darf eingeschal-
tet werden.

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgerate sind
aus Grunden der elektrischen Sicherheit fir die
Reinigung nicht zugelassen.

CleanEmail-Backofen

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

Der Backofen-Innenraum wird mit warmem Wasser
und Spilmittel 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
Stahiwatte. Sollten Sie trotzdem Backofenspray ver-
wenden, so beachten Sie, daB manche Mittel schadlich
sind flr die Emailoberfiache.

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

mit warmer Spllmittellauge reinigen, bei starker Ver-
schmutzung vorher einweichen. Die Teile sind nicht zur
Reinigung in der Geschirrspllmaschine geeignet,

& 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 Biirste in heiBer Spllmittellauge
oder einfach in der Geschirrspiilmaschine. Bei hart-
nackiger Verschmutzung in z.B. heiBer IMi-Lésung ein-
weichen und wirken lassen.

Schalterblende und Backofentiir

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

Die Innenseite der Backofentiir mit warmer Splirmittel-
lauge séubern und trocknen.
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Edelstahlflachen

Achten Sie beim Reinigungsvorgang darauf,
daB das Edelstahl-Oberfléchenfinish (die feine
waagerechte LinienfGhrung) nicht gegen die
Strukiur bearbeitet wird.

Fur die Edelstahlfront empfehlen wir griindliche und re-
gelmapgige Reinigung und Pflege mit geeigneten Edel-
stahl-Mitteln (z.B. Sidol-Stahiglanz, Wenol oder Stahl-
fix}.

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

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

Aus- und Einbau der Einschubleisten

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

Herausnehmen; Zuerst den vorderen senkrechten
Stab (1) nach hinten driicken und gleichzeitig an den
mittleren Staben zur Backofenmitte hin aus der Boh-
rung in der Seitenwand ziehen, Dann den hinteren Ein-
hangebiigel (2) herausnehmen

Wieder einhangen; Hinteren Einhangeblgel einstek-
ken (3), dann den vorderen Bigel in die Bohrung der
Seitenwand einstecken (4) und festdricken. Teleskop-
auszlge einmal ganz nach vorne ziechen.

Wichtig: Achten Sie darauf, daff die Einschubleisten
auf der richtigen Seite eingebaut werden. Die Stop-
Positionen der Einschubhdhen miissen vorne im Back-
ofen sein und nach unten zeigen.

Abklappbare Deckenheizkorper

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

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

Nach der Reinigung die Heizkorper wieder nach oben
bewegen, wieder mit Fingern und Daumen anziehen
und in die Befestigung einrasten.
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A Das Gerét darf nur durch einen Elektrofach-

mann angeschlossen werden. Der ord-
nungsgemaf ausgefiihrte AnschluB ist auf
Seite 31 als Nachweis fir die Garantie zu
bestétigen.

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

Die aligemeinen Richtlinien fur den Betrieb von
Elektrogeréten, die Vorschriften des zustandi-
gen  Elektrizitdts-Versorgungsunternehmens
und die Angaben dieser Instaliationsanweisung
sind genau zu beachten.

Einbau in Kiichenmobel

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

Der Beriihrungsschutz gemaB VDE-Bestim-
mungen mufB durch den ordnungsgemaBen Ein-
bau der Geréte in normgerechte, passende Ein-
bauschranke sichergestellt sein.

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

Einbauschranke miissen kippsicher aufgestellt
und befestigt werden.

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

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

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

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

EinbaumaBe

Die Offnung im Schrank muB den iiblichen MaBen ent-
sprechen. Die MaBskizze gibt lhnen die bendtigten
Hinweise.
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Kombination mit Einbaumulden

Dieser Einbauherd ist aufgrund seiner Ausstat-
tung und Funktionseinheiten nur mit folgenden
Juno  Elektro—Glaskeramikkochfeldern kombi-
nierbar: JEC 940 E

JEC 960 E

JEC 980 E

JEC990E.

Bei Verwendung anderer Kochfelder wird die
erteilte Prifzeichen-Genehmigung ungoltig und
fegiiche Haftung durch den Hersteller ausge-

schlossen.

Einbau-
Unterschrank
600 mm

560-568

595-602

L 560-600

l«— 522 /540 —]

y /547 \LS?Q
4 20

'y

594

- 592 -




Einbau

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

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

Elektroanschiuf

Der ElektroanschiuB muB durch einen Elektro-
fachmann ausgefihrt werden. Die VDE-Bestim-
mungen und die am AnschluBort geltenden Vor-
schriften des Orilichen Elektrizitats-Versor-
gungsunternehmens sind zu beachten.

Je nach vorhandener Netzspannung sind die Gerate
dem AnschluBschema entsprechend anzuschliefen.
Faills erforderlich, miissen die Brlcken der Klemmlei-
ste entsprechend umgesteckt werden.

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

Die Heizkorperspannung betragt 230 V ~. Auch bei al-
teren Netzen mit 220 V ~ arbeitet das Gerét einwand-
frei.

Der NetzanschiuB ist so auszuf(hren, dall eine allpoli-
ge Trennmoglichkeit mit einer Kontaktdffnungweite
von mindestens 3 mm, z.B. LS-Automat, Fl-Schutz-
schalter oder Sicherung, vorhanden ist.

Als NetzanschluBleitung muB eine Leitung vom Typ
HO5VV-F oder hoherwertig verwendst werden.

Die NetzanschluBklemme befindet sich an der Geréte-
rickwand hinter einer Abdeckung.

Der Schutzleiter wird mit Klemme@ verbunden.

Die Kabelanschliisse missen vorschriftsméaBig
ausgefilhrt und die Klemmschrauben fest angezo-
gen werden.

AbschlieBend ist die AnschluBleitung mit der Zugentla-
stungsklemme zu sichern und die Abdeckung einzu-
setzen und festzuschrauben.
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AnschluBmaoglichkeiten ]
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AnschluB3 der Kochstelle

¢ Kombinieren Sie diesen Einbau-Elektroherd mit
einem der nachfolgend genannten Glaskera-

mik~-Kochfelder :

JECO940 E

JEC 980 E

JEC 960 E
JEC 990 E.

Bei Verwendung anderer Einbauherde wird die
erteilte Priifzeichen-Genehmigung ungiltig und
legliche Haftung durch den Hersteller ausge-
schlossen,

A

¢ Bitte iberpriifen Sie das Geréat auf evti. aufgetretene
Transportschaden. Nur einwandfreie Elemente ein-
bauen!

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

® Die AusschnittmaBe fir die Offnung in der Arbeits-
platte und die MaBangaben und Hinweise fiir die Mon-
tage der Befestigungsklammern entnehmen Sie bitte
der Montageanweisung |hres Kochfeldes.

e Einbaukochfelder werden Ublicherweise iber einem
Einbauherd oder Einbauschaltkasten montiert. Damit
ist der VDE-geforderte Beriihrungsschutz sicherge-
stellt.

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

Der Abstand unter der Kochstelle zum Mabelteil
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-
len Seiten verschlossen sein, so daB die Unterseite
der Kochstelle nicht mehr zugénglich ist.

¢ In zwei 14-polige Steckbuchsen auf der Backofen-
decke werden die Stecker der Kochmulde 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 AnschluBstecker fiir die Zweikreis-
Signallampen wird auf der Riickseite in die dazu pas-
sende Buchse eingesteckt. Verwechslung beim Ein-
stecken ist nicht méglich.

JAAN

Entfernen Sie vor dem ersten Aufheizen ewvil.
vorhandene Aufkleber und Schutzfolien von
Bedienblende, Backofentiir und Kochstelle.

Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sind die Kochzonen, die Backofenfunktionen
und die Temperatur zur Priifung der Betriebsbe-
reitschaft nacheinander in Maximalstellung kurz
einzuschalten.
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Stecker fir Kochzonen

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

Stecker fiir Zweikreis-Signallampen

Steckbuchsen fiir 2x14 Pol
Anschlufistecker fir Kochzo-
nen

Steckbuchse flr 4 Pol-
Anschiufstecker




Gerite-AuBenmaBe Leistungsaufnahme:

Breite ............ ... .. ... 592/540 mm Oberhitze .................. 1000 W
Héhe ............ ... it 594/579 mm Unterhitze .................. 1000 W
Tiefe ... ... 547/567 mm Rickwandheizkérper . ........ 2400 W
Tiefe bei gedffneter Tar ... . ... 1010 mm infrarotgrill .................. 1800 W
GroBflachengrifl ........... .. 2900 W
Backofen-innenmabe Turbogril oo 1900 W
Breite ...t 408 mm Pizzastufe .................. 3400 W
Hohe ...................... 310 mm Gehausekiihleung ........... 30W
Tiefe ....... ... el 407 mm Backofenventilator ........... 30w
Volumen ................... 51.4 1 Backofenbeleuchtung ........ 2x40W
Gesamtgewichtnetio ....... 32,5kg Heizkorperspannung .... .. 230V ~

GesamtanschiuBwert max .. 11.500 W
(inc). Kochfeld oder -mulde)

Typenschild

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

- Kundendienstanforderung

- Ersatzteil- oder Zubehédrbesteliung

- technischen Rickfragen.

Sie finden das Typenschild am Backcfenranmen, links unten, nach dem Offnen der Backofentir.

MODELL. JEH950E | Prod.Nr: 948 901 642
Typ HEE1 001 |TOTAL max. 11,5 kW 3 N AC400 V 50Hz
Made in Germany l Ser.Nr .o, \ 11,5 kW|

o oo 2zovolT~- (€ &

AnschluBbestatigung durch den ausfuhrenden instailateur

Unterschrift
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zarantiebedingungen

Fur dieses Gerat leisten wir - zusétzlich zu der gesetz-
lichen Gewahrleistung des Handlers aus Kaufvertrag
- dem Endabnehmer gegeniiber zu den nachstehen-
den Bedingungen Garantie:

1.

Die Garantiezeit betragt 12 Monate und beginnt mit
dem Zeitpunkt der Ubergabe des Gerates, der
durch Rechnung oder andere Unterlagen zu bele-
gen ist. Die Garantiezeit ist auf 6 Monate be-
schrankt, wenn das Gerat gewerblich oder - bei
Waschgeréten und Wéschetrocknern - in Gemein-
schaftsanlagen genutzt wird.

Die Garantie umfaBt die Behebungen aller inner-
halb der Garantiezeit auftretenden Schaden oder
Mangel des Gerates, die nachweislich auf Mate-
rial- oder Fertigungsfehtern beruhen. Nicht unter
die Garantie fallen Schaden oder Mangel aus nicht
vorschriftsmaBigem AnschiuB, unsachgeméaBer
Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbau-
vorschriften und Gebrauchsanweisungen.

Bei GroBgeréten (stationar betriebene Gerate) ist
im Garantiefall unsere néchstgelegene Kunden-
dienst-Stelle (Werkskundendienst oder autorisier-
ter Fachhandel) zu benachrichtigen, von der Ort,
Art und Umfang der Garantieleistungen festgelegt
werden. Soweit mdglich, werden die Garantielei-
stungen am Aufstellungsort, sonst in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefiihrt.

Die Garantieleistungen werden in den ersten 6 Mo-
naten der Garantiezeit ohne jede Berechnung
durchgeflhrt. Danach werden die Wegezeiten und
Anfahrtskosten unseres Kundendienst-Personals
und - wenn die Garantieleistungen in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefihrt werden - die
Kosten des Hin- und Riicktransports in Rechnung
gestellt.

Garantieleistungen bewirken weder eine Verlange-
rung noch einen Neubeginn der Garantiezeit fir
das Gerat. Ausgewechselte Teile gehen in unser
Eigentum tber,

Electrolux-Zanussi Hausgeréite GmbH
RennbahnstraBe 72-74
D-60528 Frankfurt
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