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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde !

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorg-
féitig durch. Beachten Sie vor allem den Abschnitt
~Sicherheitshinweise®.

Bewahren Sie diese Benutzerinformation zum
spateren Nachschlagen auf und geben Sie sie an
eventuelle Nachbesitzer des Gerates weiter.

A Mit dem Warndreieck und/oder durch die
Signalwérter ,Vorsichtl*, ,Achtung!* sind
Hinweise hervorgehoben, ‘die fiir Ihre
Sicherheit oder fiir die Funktionsfahigkeit
des Gerétes wichtig sind. Bitte unbedingt
beachten,

@ Nach diesem Zeichen erhalten Sie ergan-
zende Informationen zur Bedienung und
praktischen Anwendung des Gerates.

’ Mit diesem Zeichen sind Tips und Hinweise
“l4  zum wirtschaftlichen und umweltschonen-
den Einsatz des Gerates gekennzeichnet.

Fir evertuell auftretende Stérungen enthait diese
Benutzerinformation Hinweise zur selbstandigen
Behebung, siehe Abschnitt \Was tun wenn ..".

Soliten diese Hinweise nicht ausreichen, haben
Sie jederzeit Anlaufstellen, bei denen lhnen wei-
tergehoffen wird. Das groBe Netz unserer Kun-
dendienststellen verfligt iber Ansprechpartner in
direkter Nahe lhres Wohnortes.

Hier erhalten Sie Antwort auf lhre Fragen, die die
Ausstattung und den Einsatz lhres Gerétes be-
treffen. Natiirlich nehmen wir auch gerne Win-
sche, Anregungen und Krittk entgegen. Unser Ziel
ist es, zum Nutzen unserer Kunden unsere Pro-
dukte und Dienstleistungen weiter zu verbessern.

Bei technischen Problemen steht lhnen unser
Kundendienst jederzeit zur Verfilgung. Adressen
und Telefonnummern finden Sie im Abschnitt
Kundendienststellen.
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Sicherheitshinweise

Die Sicherheit dieses Gerites entspricht den aner-
kannten Regeln der Technik und dem Gerétesicher-
heitsgesetz sowie internationalén Sicherheitsvor-
schriften und Qualitatsnormen. Die selbstversténdiich
vorhandenen SicherheitsmaBnahmen decken die
mdglichen 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 AnschiuBl des neuen Gerates dir-
fen nur durch einen zugelassenen Elektrofach-
mann vorgenommen werden.

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

Fur die elektrische Sicherheit miissen Einbauge-
réte in normgerechte, passende Einbauschrinke
eingebaut werden.

Beschéadigte Geréte diirfen nicht benutzt werden.
Bei Stdrungen oder einem Defekt bitte die Siche-
rung ausschatten bzw. herausdrehen.

Reparaturen am Gerat dirfen nur von Fachkraf-
ten durchgefiihrt werden. Durch unsachgemaBe
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
heiB. Halten Sie deshalb Kleinkinder grundsétz-
lich fern.

Nutzen Sie die Kindersicherung der eiektroni-
schen Backofensteuerung.

Sicherheit wahrend der Benutzung

Dieses Gerat darf nur im Haushalt und fOr den
bestimmungsgeméBen Zweck, das haushaltsiib-
liche Kochen und Braten von Speisen, verwendet
werden.

Der Backofen mu8 vor dem ersten Benutzen ein-
mai aufgeheizt werden. Sorgen Sie bitte fir gute
Raumbeliiftung.

Vorsicht bei AnschluB von Elektrogeraten an
Steckdosen in der Nahe des Gerétes. AnschiuB-
ieftungen dlrfen nicht an heiBe Steilen gelangen
oder mit der Backofentlr im Backofenrahmen
eingeklemmt werden.

An den Heizkérpern 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 auBer dem mitgelieferten Zube-
hér nur geeignete, temperaturbesténdige Back-
formen und Bratgeschirre. Beachten Sie bitte die
Hinweise der Hersteller.

Sicherheit beim Reinigen

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

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

Achten Sie bitte auf saubere Dichtflachen an der
Tur und im Tarrahmen.

Dampf- und Mochdruck-Reinigungsgeréte sind
aus Griinden der elektrischen Sicherheit fir die
Reinigung nicht zugelassen.

So vermeiden Sie Schiden am Gerit

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

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

Obstsé&fte vom Kuchenbelag kdnnen matte Stel-
len an der Emaillierung hinterlassen, Verwenden
Sie bei Zubereitungen wie Obstkuchen o.4. die
Universalpfanne.

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

Die gedffnete Backofentir darf nicht GberméaBig
belastet werden, nicht darauf setzen oder stei-
gen.

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das Gerat
ausgeschaltet ist. Die Kochstellenschalter mis-
sen auf der AUS-Position stehen, der Backofen
wird mit der Taste Ein/Aus der Elekironischen
Backofensteuerung ausgeschaltet.



Entsorgung

Verpackungsmaterial entsorgen

, Alle Verpackungsteile sind recyclingfahig, Holz-
wid leisten sind unbehandelt, Folien und Hart-
schaumteile entsprechend gekennzeichnet:
PE fir Polyethylen
{auBere Hulle, ggf. Beutel fur Zubehér)
PS fur geschéumtes Polystrol (Polsterteile).

Verpackungsmaterial und eventuell Altgeréte
bitte erdnungsgemé&n entsorgen.

@ Beachten Sie bitte die nationalen und regionalen

Vorschriften von Gerét und Verpackungsmate-

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

Entsorgungshinweise

' Das Gerat darf nicht mit dem Hausmll entsorgt
wid  werden.
Auskunft Ober Abholtermine oder Sammelplétze
erhalten Sie bei der &rtlichen Stadtreinigung
oder der Gemeindeverwaltung.

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



Geratebeschreibung

Geratelibersicht

———1— Bedienblende
mit Schaltelementen und
elektronischer Backofensteuerung

jﬂ—”-— Backofentirgriff

Backofentir
mit Vollglasfrontscheibe und Sichtfenster

Die Bedienblende

D) Kochstellenschaiter, vorne links
@ Kochstellenschalter, hinten iinks
@) Elektronische Backofensteuerung
@ Kochstellenschalter, hinten rechts
® Kochstellenschatter, vome rechts
@) Beleuchiete Schalterskalen



Vor dem ersten Gebrauch

In den Kapitein ,Einstelfen der Tageszeit” und ,Erstes
Aufheizen* sind Bedienschritte der elektronischen
Backofensteuerung nur kurz mit Hinweisen auf Tasten
und Symbole beschrieben. Erkidrende Informationen
dazu finden Sie im folgenden Kapitel ,Die elektroni- ®
sche Backofensteuerung"

C
Einstellen der Tageszeit
Beim Einstellen oder Korrigieren der Tageszeit muB
das Gerét ausgeschaltet sein.
Nach AnschluB an die Stromversorgung oder nach
einem Stromausfall blinkt etwa 5 Sekunden lang 12 00
im Anzeigefeld. Danach steht 12 00 fest und zwischen
der Stunden- und Minutenanzeige biinkt « (Punkt). Die ®
aktuelle Tageszeit zwischen 0.00 - 23.59 Uhr muB ein- A
gestelit werden. O

®  Solange 12 00 biinkt:
mit den Tasten + oder - die Tageszeit ein- A=
stellen. —

Wenn im Anzeigefeld 12.00 bereits fest steht und «

biinkt;

&  zuerst die Tasten Programm Dauer und
Programm Ende gleichzeitig driicken bis

e 1200 biinkt,

e  dann mit den Tasten + oder - die Tageszeit
einstellen.

Nach 5 Sekunden steht die eingestelite Tageszeit fest
und « blinkt zwischen der Stunden- und Minutenan-
zeige. Der Einstelivorgang ist abgeschiossen.

Gehen Sie bei Zeitkorrekturen {Sommer-/Winterzeit,
Stromausfall ete.) auf gleiche Weise vor.

Erstreinigung

Um magliche Fertigungsspuren zu beseitigen, ist das
Gerét vor Gebrauch zu reinigen.

Entfernen Sie evtl. vorhandene Aufkleber und Schutz-
folien von Bedienblende und Backofentirr.

Bedienblende und Backofentlr mit warmem Wasser
und Spiilmittel abwaschen und trocknen.

Das Zubeh6r aus dem Backofen herausnehmen und
spllen,

Den Backofen und die TOr mit warmem Wasser und
Spiiimittel reinigen und trocknen,

Dabei kann die Backofenbeleuchtung eingeschaitet
werden:;

e  Taste Ein/Aus zum Einschalten der Backofen-
beleuchtung und zum Ausschalten driicken.




Erstes Auftheizen

Der Backofen muB vor dem ersten Benutzen einmal
aufgeheizt werden.

Sorgen Sie wéhrend des ersten Aufheizens fir
gute RaumbelGftung.

e  Taste Ein/Aus dricken.
Die Einschaltkontrolle und die Backofenlampe
leuchten.

o Taste Backofenfunktion zweimal driicken
und auf Funktionssymbol & einstellen,

das Symbol & leuchtet im Anzeigefeld. In der
Temperaturanzeige erscheint 200 als
voreingestelite Temperatur.

e Taste Temperatur driicken und mit Taste +
250 °C einstellen.

Nach etwa 5 Sekunden schaltet sich die Backofenfunk-
tion ein. Den ieeren, geschlossenen Backofen bei die-
ser Einstellung etwa 60 Minuten betreiben.

™ Ausschaiten: Taste Ein/Aus dricken.

Nach etwa 5 Sekunden erldschen Kontrollampe und
Backofenbleuchtung.

Das Kihigeblase lauft noch weiter, bis der Backofen
weitgehend abgekihlt ist.

O
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Die Kochstellenschalter

Kochstelle ein- und ausschalten

Mit den 4 Kochstellenschaitern rechts auf der Bedien-
blende werden Kochzonen oder ~platten ein und aus-
geschaltet. Bei eingeschalteten Kochzonen ist das
Skalenfeld (ber den Schaltern beleuchtet und dient
gleichzeitig als Einschaltkontrolle,

Normalkochzonen oder -piatten

e  ZumEinschalten die Schalter nach rechts drehen
und die gewlnschte Position einstellen. Position
9 ist die hdchste und Position 1 die niedrigste Lei-
stung.

. Zumn Ausschalten Schalter auf die AUS-Position
zurGckdrehen.

Zweikreiskoch- und -Braterzonen

@ Je nach Topf- oder PfannengréBe kann bei der

Zweikreis- und der Braterzone zu der kleineren
Kochzone ein griBerer Heizkreis zugeschaltet
werden.

Kleine Kochzone einstellen

e  Kochstellenschalter fir Zweikreis-/Braterzone
nach rechts drehen und auf die gewlnschte Lei-
stungsstufe einstellen.

GroBe Koch-/Briterzone zuschalten

e  Kochstellenschalter flir Zweikreis-/Braterzone
kurz nach links drehen auf Symbol ®, bis zu ei-
nem deutlich spilrbaren Anschlag (Achtung! nicht
Uberdrehen), der groBe Heizkreis ist eingeschal-
tet.

e Danach die gewlinschte Leistungsstufe einstel-
len.

. Beide Heizkreise werden ausgeschaltet, wenn
Sie den Schatter auf die AUS-Position zurick-
drehen.

@ Bei erneutem Einschalten der Zweikreis- und
Braterzone muB der grdBere Heizkreis wieder
zugeschaltet @) werden.

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daf das Gerat
ausgeschaltet ist. Alle Kochstellenschalter miis-
sen auf der AUS-Position stehen.

B



Ankochautomatik

Beim Kochen mit Ankochautomatik wird nach
dem Einschalten fir eine bestimmte Zeit die
héchste Leistung der Kochzone wirksam, auch
wenn Sie ein niedrigere Stufe einstelien. Nach
dieser Ankoch-Zeit geht die Leistung automa-
tisch auf die eingestellte Stufe zurick.

Die Dauer der Ankochautomatik ist abhangig von
der gewahiten Leistungsstufe. Je hdher die Ein-
stellziffer, umso langer die Ankochzeit.

® Die Ankochautomatik wird aktiviert, wenn Sie den
Kochstelienschalter nach rechts, Gber Stufe 9
hinaus, auf Position A, bis zu einem deutlich splr-
baren Anschlag drehen (Achtung! nicht Oberdre-
hen).

e Sofort danach wird der Kochstellenschaiter auf
die gewlinschte Leistungsstufe zuriick gedreht.

e Um den Kochvorgang abzuschlieBen, auf die
AUS-Position zurlickdrehen.

den indem Sie den Kochstellenschalter zunachst auf
die AUS-Position drehen und dann wieder die
gewinschte Garstufe einstellen.

Die Ankochautormnatik kann vorzeitig deaktiviert wer- ‘d @.b

Hinweise zur Benutzung finden Sie in der sepa-
raten Gebrauchsanweisung lhres Glaskerami-
kochfeldes oder lhrer Kochmulde.

10



Die eiektmnische Backofensteuerung

) Temperaturanzeige ) ) .
Backofenfunktionen Anzeige von Tageszeit u.

Zeiteinstellungen

— @ ) °

Kurzzelt Progr, Progr
uhr Dauer Ende

s
-

Ein/Aus Backfunktion Temperatur — +

O () Drucktasten O O O O O O

Kontrollampe Kontrollampen flr
Ein/Aus Zeiteinstellungen _

Drucktasten
Allgemeine Informationen

. schaltet den Backofen ein und aus,
die Einschaltkontroliampe und die
Backofenlampe leuchten.

Funktionen

e Tageszeit
Die Einsteliung ist im Kapitel

- schaltet mit ein- oder mehrfachem
~Yor dem ersten Gebrauch* beschrieben.

' Tastendruck die Backofenfunktionen

. inangezeigter Foige ein, das Symbol
* Backoten-Funktionswahi der  eingeschalteten  Funktion
e Backofen-Temperaturwahi leuchtet.
¢  Kurzzeituhr nach Tastendruck kann die
¢ Programm Dauer gewinschte  Backofentemperatur

mit den Tasten + oder - eingestelit
e Programm Ende werden.
e Temperaturautomatik mit dem Speisen- . . N

thermometer Taste Minus / riickwarts } Zeit und
= Temperatur

e Kindersicherung Taste Plus / vorwarts pe

Einstellung von Zeitabldufen obne

Einstelidauer 5 Sekunden ein-/abschaltende Wirkung.

Jede ausgeflhrte Einstellung wird innerhalb von 5
Sekunden von der Eiektroniksteuerung libernomrmen
und ggi. gestartet.

Bei den ersten Einsteliungen kann es vorkommen, daf
Sie innerhalb dieser kurzen Zeit den néachstfolgenden
Einstellschritt noch nicht vollzogen haben. Durch
erneutes Driicken der entsprechenden Taste kénnen
Sie den gewlinschten Einstelivorgang wieder aktivie-
ren und fortsetzen.

Einstellung der Gardauer. Die Funk-
tion beginnt sofort und wird automa-
tisch nach eingesteliter Zeit ausge-
schaitet.

Einstellung der Abschaltzeit. Der
Backofen wird zum eingesteliten
Zeitpunkt ausgeschaltet.

In der Kombination von Progr. Daver
und Progr. Ende ist autornatisches
Ein- und Ausschaften zu eingesteli-
ten Zeiten maégiich.

Gehéusekiihlung

Nach dem Ausschalten des Gerites lauft die
Gehé&usekiihlung solange, bis die Backofentemperatur
unter ca. 160 °C abgeklhtt ist.

11



Sicherheitsabschaltung

Die elektronische Backofensteuerung ist mit einer
Sicherheitsabschaltung ausgestattet, fir den Fall, daB
Funktion und Temperatur chne Zeitbegrenzung (Progr.
Dauer, Progr-Ende) eingesteilt wird. Je nach Hohe der
eingesteliten Temperatur wird der Backofen automa-
tisch ausgeschaltet:

e  bei Temperatureinsteliung bis 115 °C
nach 12 Stunden 30 Minuten

#» bei Temperatureinstellung von 115 bis 195 °C
nach 8 Stunden 30 Minuten

e bei Temperatureinsteiiung von 195 bis 245 °C
nach 5 Stunden 30 Minuten

e bei Temperatureinstellung von 245 bis 270 °C
nach 1 Stunde 30 Minuten.

Einschalten

Vor Funktions- und Temperatureinstellungen muB das
Gerat mit Taste Ein/Aus eingeschaltet werden. Setzen
Sie dann innerhalb von 5 Sekunden die gewiinschte i

Einstellung (Funktion, Temperatur, Zeit) fort.

Einschalien

e Taste Ein/Aus dricken -
die Einschaltkontrollampe und die
Backofenlampe leuchten

Sie kdnnen den Backofen ohne Automatikprogramme,
nur mit Funktions- und Temperatureinstellung betrie-
ben. In diesem Fall muB das Gerét manuell am Ende
des Garvorgangs mit Taste Ein/Aus ausgeschaltet
werden.

Ausschalten und Korrigieren

e Taste Ein/Aus dricken
die Backofenbeleuchtung erlischt

Enjiun

-+
Zum Ausschalten aller Funktionen und Zeiteinstellun- i O O O O
— Ausschalten

gen, auch zur Korrektur von Fehleinstellungen, drik-
ken Sie die Taste Ein/Aus. Danach sind neue Einstel-
lungen sofort wieder méglich.

Backofen-Funktionen
. Backofen mit Taste Ein/Aus einschalten.

s  Taste Backofenfunktion driicken, ggf. mehr- RWe® ® Gl
tach, bis das Symbol fiir die gewiinschte T :
Funktion im Anzeigefeld leuchtet. © 000

*
- IR
Die Backofenfunktionen, ihre Reihenfolge und beson- O O 0 O O ¢
deren Eigenschaften sind auf der nachsten Seite dar-
gestellt und beschrieben.
Sie kénnen auch wahrend eines Garvorgangs auf eine Einschalten ?nﬁ‘o“f::funkﬂon

andere Backofenfunktion umschalten.

12



Backofenfunktionen

Backotfenbeleuchtung
Taste Ein/Aus driicken, Die Backofenlampe leuchtet
immer bei eingeschaiteterm Backofen.

HeiBluft (Rockwandhsizkérper, Ventilator)
regelbar zwischen 30 und 270 °C, zum Backen und
Braten in bis zu 3 Einschubhdhen gleichzeitig.

Ober-/Unterhitze
regelbar zwischen 30 und 270 °C, zum Backen und
Braten in einer Einschubhéhe.

Pizzastufe (Ruckwandheizkérper, Ventilator, Unterhitze)
regelbar zwischen 30 und 270 °C, fiir hohe Grilladen,
Rollbraten, Gefllige!.

Turbogrill (nfrarotgrilt und Ventilator)
regelbar zwischen 30 und 270 °C, fir hohe Grilladen,
Rollbraten, Gefligel.

infrarotgrill
regelbar zwischen 30 und 270 °C, zum Strahlungs-
grillen von flachem Grillgut.

GroBfltédchengrill (Infrarotgrill und Oberhize)
regelbar zwischen 30 und 270 °C, zum Strahlungs-
grillen von flachem Griligut. -

Oberhitze : :

zum Nach- und Uberbacken in einer Einschubhéhe
regelbar ab 30 °C, es kénnen max. 180 °C erreicht
werden.

Unterhitze

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

Backofentemperatur
¢ Backofen (Ein/Aus) und Backofenfunktion
einschalten.

Mit Einstellen der Backofenfunktion erscheint im
Anzeigefeld ein Temperaturwert, welcher der Praxis
vieler Zubereitungen entspricht. Wenn Sie keine
andere Temperatur einstelien, schaltet sich die Funk-
tion mit dieser Temperatur nach 5 Sekunden ain.

Andere Temperatureinsteliungen sind, in 5 Gradschrit-
ten zwischen 30 und 270 °C, auch als Korrekturvor-
gang mdglich.

e  Taste Temperatur dritcken und mit Taste +
oder - die gewiinschte Backofentemperatur
einstellen.

Mit Driicken der Taste Temperatur wird die tatsachliche
Backofentemperatur angezeigt, solange bis die einge-
stelte Temperatur erreichtist. Nach 5 Sekunden springt
die Anzeige auf den eingesteliten Temperaturwert
zuriick,

Wenndie eingestelite Temperatur im Backofen erreicht
ist, ertont ein Signaiton. Die Backofentemperatur bieibt
nun beiiebig lange konstant, da die Heizkdrper bei
Erreichen bzw. Unterschreiten der Temperatur aus-
und wieder eingeschaltet werden.

Symbole  voreingesteliter

Temperaturwert
% 180 °C
o 200 °C
X 200 °C
vy 180 °C
™ 250 °C
& 250 °C
) 120 °C
- 120 °C

\ Backfunktion
v & einstellen
Einschalten




Kindersicherung

Mit eingeschalteter Kindersicherung kénnen keine
unbeabsichtigten Einstellungen (z.B. durch spielende
Kinder} an der Elektroniksteuerung vorgenommen
werden. Nutzen Sie diese Einrichtung auch bei lange-
rer Abwesenheit.

Die Kindersicherung ist nur bei ausgeschaltetem Gerat
wirksam, damit Kinder den Backofen nicht einschalten
kénnen.

Einschalten der Kindersicherung:

® Tasten Temperatur und - gleichzeitig, min-
destens 5 Sekunden lang gedriickt fest-
halten. Es ertont ein kurzer Signalton und
neben den Minutenziffern im Anzeigefeld
erscheint ein Punkt.

Ab diesem Zeitpunkt ist Einschalten, Einstellen einer
Backfunktion oder Temperatur nicht méglich.

Zeiteinsteilungen sind mdéglich, fihren jedoch nicht
zum automatischen Einschalten des Backofens. Aus-
nahme: Kurzzeituhr, die normal genutzt werden kann.

Ausschalten der Kindersicherung:

o  Gleichzeitig die beiden Tasten Temperatur
und - 5 Sekunden lang driicken, bis das
akustische Signal ertdnt und der Punkt im
Anzeigefeld neben der Minutenanzeige
verschwindet.

Nun ist der Backofen wieder auf Ubliche Weise
betriebsbereit.

14
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Kurzzeituhr

Die Kurzzeituhr hat keine ein- oder ausschaitende Wir-
kung. Sie kann zum Uberwachen und Kontrollieren von
Garzeiten und Ablaufen in der Kiiche, auch unabhin-
gig vom Backofen oder parallel zu Automatikeinstellun-
gen eingesetzt werden.

e Taste Kurzzeltuhr driicken.
Die Anzeige zeigt 000 und die Kontrollampe Uiber
der Taste blinkt.

® Mit Taste + die gewlinschte Zeit einstelien
(zwischen 1 Minute und 19 Stunden 59 Minuten),

5 Sekunden nach dem Einstellen steht im Anzeigefeld
wieder die Tageszett, die Kontrollampe fiir die Kurzzeit-
uhr leuchtet.

Wahrend des Zeitablaufs kann die restliche Kurzzeit-
einstellung durch Dricken der Taste Kurzzeit ange-
zeigt werden,

Nach Ablauf ertént der zweifache Doeppelton

¢ Dieses Signal kann durch Driicken der
Taste Kurzzeituhr sofort abgeschaltet werden.

Solange der Signalton ertént, leuchtet die Kontroll-
lampe fiir die Kurzzeituhr,

Nach 8 Minuten erlischt der Signatton automatisch und
die Kontrollampe geht aus.

Wenn Sie eine Einstellung vor Ablauf idschen oder kor-
rigieren wollen, Taste Kurzzeituhr driicken und mit
Taste - auf O zuriickstelien oder mit - und + korrigieren.
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Automatikprogramme

Vor dem Einstellen von Automatikprogrammen
muB das Geréat eingeschaltet (Taste Ein/Aus) so-
wie die Backofenfunktion und die Temperatur ein-
gestelit werden. Ohne diese Einstellungen bleiben
Programmierungen ohne Wirkung auf den Back-
ofen.

Programm Dauer
- Einstellung der Gardauer -

Mit Programm Dauer wird die Back-, Brat- oder Grillzeit
fir Speisen it. Rezept, Tabelle oder eigener Wahi ein-
gesteilt. Die Gardauer beginnt sofort, die Backofen-
funktion bleibt bis zum automatischen Ausschalten in
Betrieb.

o Einschalten,
Funktion und Temperatur einstelien

e  Taste Programm Dauer dricken.
Die Anzeige zeigt 000 und die Kontrollampe {iber
der Taste blinkt.

e Stellen Sie mit den Tasten + oder - die
gewinschte Gardauer ein (zwischen 1 Minute
und 9 Stunden 59 Minuten),

Beispiel: 3 Stunden 20 Minuten.

Im Anzeigefeld erscheint wieder die Tageszeit, die
Kortrollarmpe flr Programm Dauer leuchtet.

Die ablaufende Gardauer kann mit Driicken der Taste
Programm Dauer angezeigt werden. Mit Taste Pro-
gramm Ende kdnnen sie den Abschaltzeitpunkt abfra-
gen.

Korrekturen der Gardauer sind nach srneutem Driik-
ken von Taste Programm Dauer und den Tasten + oder
- moglich.

Mit Taste Ein/Aus kdnnen Sie das Gerat sofort aus-
schaiten, die Programm Dauer-Einsteliung wird gieich-
zeitig geloscht.

Nach Ablauf der Gardauer ertdnt sin dreifacher Signal-
ton. Der Backofen wird automatisch ausgeschaltet und
die Backofenbeleuchtung geht aus. Im Anzeigefeld
steht nun die Tageszeit und die Kontrollampe der Taste
Programm Dauer sowie die Einschaitkontroilampe
ieuchten.

Der Signalton kann durch Driicken einer beliebigen
Taste abgestelit werden, gleichzeitig erldschen alle
Leuchtanzeigen - oder

nach etwa 3 Minuten eridschen automatisch der
Signalton, die Kontrollampen und das Funktionssym-
bol. In der Anzeige steht die aktuelle Tageszeit.
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Programm Ende
- Einstellung der Abschaltzeit -

Mit Programm Ende wird die Abschaltzeit fiir Garvor-
génge eingestellt. Die Gardauer beginnt sofort, die
Backofenfunktion bleibt Gber die eingestelite Zeit bis
zZum autornatischen Ausschaiten in Betrieb.

e Einschalten,
Funktion und Temperatur wihlen.

e Taste Program Ende driicken

und mit der Taste + das gewiinschte Ende der
Gardauer einstellen,

Beispiel: 10.00.

(= der Zeitpunkt, zu dem die Speise fertig sein soll)

Das Ende der Gardauer muB innerhalb der folgenden
24 Stunden liegen.

Nach 5 Sekunden wird die Backofenfunktion einge-
schaltet.

Im Anzeigefeld erscheint wieder die Tageszeit und die
Kontrollampe Programm Ende leuchtet,

Die ablaufende Gardauer kann mit Dricken der Taste
Programm Dauer und angezeigt werden. Mit Taste
Programm Ende kdnnen Sie die Abschaitzeit abfra-
gen.

Korrekturen von Garzeit Ende sind nach erneutem
Driicken von Taste Programm Ende und den Tasten +
oder - mdglich.

Mit Taste Ein/Aus kdnnen Sie das Gerét sofort aus-
schalten, die Automatikeinsteliung wird gleichzeitig
geldscht.

Ein dreifacher Signalton meldet das Ende der Gar-
dauer. Der Backofen wird automatisch ausgeschaltet,
die Backofenbeleuchtung geht aus. Im Anzeigefeld
steht nun die Tageszeit und die Kontrollampe fiir Pro-
gramm Ende blinkt, die Einschaltkontrollampe und das
Backofen-Funktionssymbol leuchten.

Der Signatton kann durch Driicken einer beliebigen
Taste abgestellt werden, gleichzeitig erldschen alle
Leuchtanzeigen - oder

nach etwa 3 Minuten erléschen automatisch der
Signalton, die Kontrollampen und das Funktionssym-
bol. In der Anzeige steht die aktuelle Tageszeit.
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Kombination Progr. Dauer und Ende
instellung von Gardauer schaltzeit -

in der Kombination von Programm Dauer und Ende
kann der Backofen automatisch zu einen spateren
Zeitpunkt ein- und nach dem Garvorgang zu einem
festgelegten Zeitpunkt ausgeschajtet werden.

Der Beschraibung liegt folgendes Beispiel zugrunde:
Einstellung der Automatikfunktionen: 8.00 Uhr. Die
Speisen sollen um 12.30 Uhr fertig sein, fir die Zube-
reitung ist eine Gardauer von 1 Stunde 20 Minuten
erforderlich.

. Einschalten,
Funktion und Temperatur einstellen.

e Taste Programm Dauer driicken.
Die Kontrollampe Gber der Taste leuchtet.

e Stellen Sie mit den Tasten + oder - die
gewinschte Gardauer ein (zwischen 1 Minute
und 9 Stunden 59 Minuten), Bsp.: 1 Std. 20 Min.

e danach Taste Program Ende driicken.
und mit der Taste + das gewlinschte Ende der
Gardauer einstellen, Beispiel: 12.00

Das Ende der Gardauer muB innerhalb der folgenden
24 Stunden liegen.

Die Backofentunktion und -beleuchtung schalten sich
nach dem Einstellvorgang aus. Im Anzeigefeld wird die
Tageszelt angezeigt und die Kontrollampen Gber den
Tasten Programm Dauer und Programm Ende leuch-
fen.

Der Gardauerbeginn errechnet sich aus Abschaltzeit
minus Gardauer {Beispiel: 10.40 Uhr). Zu diesem Zeit-
punkt wird die gewahite Funktion eingeschaltet, gleich-
zeitig erlischt die Kontrollampe fir Programm Ende.

Wihrend der Gardauer leuchtet die Kontroliampe flr
Programm Dauer, das Symbo! fiir die Backofenfunk-
tion , die Temperatur und die einschaftkontrollampe.

Kontrolle der eingesteliten Zeiten ist mit Dricken der
Tasten Programm Dauer und Programm Ende mog-
lich.

Eiir Korrekturen von Gardauer und Abschaltzeit drik-
ken Sie die entsprechende Taste und verandern die
Zeiten mit den Tasten + oder -.

Mit der Taste Fin/Aus kdnnen Sie das Geréat sofort aus-
schalten, die Automatikeinsteliung wird gleichzeitig
geloscht,

Ein dreifacher Signalton meidet nach abgelaufener
Zeit das Ende der Gardauer. Backofen und Backofen-
beleuchtung werden automatisch ausgeschaltet. Im
Anzeigefeld steht die Tageszeit, das Backofen-Funkti-
onssymbol und die Einschaltkontrollampe leuchtet.
Die Kontrollampe fiir Programm Dauer blinkt.

Der Signalton kann durch Driicken einer beliebigen
Taste abgestelt werden, gleichzeitig erldschen alle
Leuchtanzeigen - oder nach etwa 3 Minuten erloschen
automatisch der Signaiton, die Kontrollampen und das
Funktionssymbol. In der Anzeige steht die aktuelle Ta-
geszeit.
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Speisenthermometer

Q Verwenden Sie immer nur das mitgelieferte Origi-
nalteil oder nach Reklamationen originale Ersatz-
teile. i

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,

Das Speisenthermometer kann mit den Funktionen
Ober-/Unterhitze, HeiBluft, Pizzastufe, Turbogrill,
separate Unterhitze und separate Oberhitze einge-
setzt werden.

Die Funktionen Infrarotgrill und GroBfiachengrill blei-
ben bei eingestecktem Speisenthermometer ausge-
schaltet und werden in der Schaltfolge der Backofen-
funktionen Gbersprungen.

Zeitgesteuerte Automatikprogramme kdnnen bei ein-
gestecktem Speisenthermometer zwar eingestetit
werden, jedoch wird die Funktion - unabhéngig von der
Zeiteinstellung - dann abgeschaltet, wenn die Kern-
temperatur im Gargut erreicht ist.

Die Einsteckbuchse flir das Speisenthermometer
befindet sich in der rechten Backofenseitenwand.

Stecken Sie das Speisenthermometer vollsténdig bis
zum Griff ins Zentrum des Lebensmittels, bei Gefligel
inden Brustmuskel. Die Spitze des Speisenthermome-
ters darf keinen Knochen beriihren, Fett verfaischt
ebenfalls die Temperaturanzeige.

Zwei Temperaturen sind zu beachten:

Die Backofentemperatur

sie wird dem Gargut entsprechend, wie in den
Brattabellen angegeben, eingestelit.

Dile Kerntemperatur
sie wird geméaf Kerntemperatur-Tabelle eingestelit

Fleischart Kerntemperatur °C
Roastbeef, 45-55 englisch
Rinderfilet 55-65 medium
65-75 durchgebraten
Rinderbraten 75-80 vollgar
Schweinebraten,
mager 70-75 vollgar
durchwachsen 75-80 voligar
Schweineilende 65-70 Kemn rosa
Hackbraten 80-90 voligar
Kasseler 70-75
Kalbsbraten 75-80 vollgar
Lammbraten 70-85 voligar
Geflligel
Pute, Hahnchen, Ente 85-90 voligar
Gans, 90-95 voligar
Wild 80-85 voligar
Fisch 70 voligar
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¢ Gargut mit eingestecktem Speisenthermo-
meter in den Backofen einschieben.

™ Backofen mit Taste Ein/Aus einschalten,
Backofenfunktion und Backofentemperatur
einstellen.

e  Jetzt den Stecker des Speisenthermometers
bis zum Griff in die Einsteckbuchse in der
Backofenseitenwand einstecken.

Ein kurzes Signal ertént und im Anzeigefeld erscheint
anstelle der Backofentemperatur 60¢ als Kerntempe-
raturvorgabe.

Sie kénnen diesen Temperaturwert lhrer Zubereitung
entsprechend, zwischen 30 und 95 °C, in 5§ Grad
Schritten, verandern:

e Mit den Tasten + oder - die Kerntemperatur
passend fiir Ihre Zubereitung einstellen.

Im Anzeigefeld leuchten die Einschaltkontrollampe,
das Symbol der eingesteliten Backofenfunktion, die
Kontrollampe fir Programm Dauer, die eingestelite
Kerntemperatur und die Tageszeit.

Mit Tastendruck Temperatur kdnnen die unterschiedli-
chen Temperatureinstellungen und die erreichten Tem-
peraturwerte angezeigt werden:

1 x driicken: erreichte Kerntemperatur {Bsp. 65)

2 x driicken: eingestelite Backofentemperatur (185)

3 x driacken: erreichte Backofentemperatur (155).

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

Der dreifache Signalton weist auf das Ende der Gar-
dauer hin. Im Anzeigefeld blinkt die Kontrollampe Gber
der Taste Programm Dauer.

Der Signalton kann sofort durch Driicken einer beliebi-
gen Taste abgestellt werden. Er erlischt automatisch
nach 3 Minuten.

So nehmen Sie das Gargut aus dem Backofen:
zuerst den Stecker des Speisenthermometers aus der
Buchse in der Backofenseitenwand ziehen (HEISS:
Topflappen oder Thermo-Handschuh verwenden),
dann das Gargut aus dem Backofen herausnehmen.

s  Mit Taste Ein/Aus den Backofen komplett
ausschatten.

Das nicht benutzte Speisenthermometer darf nicht im
Backofen aufbewahrt werden.




Der Backofen

A  Einschubleisten,
herausnehmbar

Einschubhbhen

B Trennwand,
dahinter Riick-
wandheizkérper
und Ventilator

C Griltheizkérper

D Oberhitze-Heiz-
kérper

C+D GroBfiachengrill

E+F Backofenleuchten
G Fettfilter

H Einsteckbuchse fiir
Speisenthermometer

Backofen-Zubehor

AVerwenden Sie auBer dem mitgelisferten Zube-

hor nur geeignete, temperaturbestéindige Back-
formen und Bratgeschirre. Beachten Sie bitte die
Hinweise der Herstelier.

Der Backofen ist ausgestattet mit

1 Universalpfanne

2 Backblechen

1 Back-/Brat-/Grillrost

1 Fettfitter fir den Ruckwandheizkorper

Zusétzliche Backbleche und Roste bekommen Sie
beim Zentralen Ersatzteildienst.

Fettfiiter

Ein engmaschiges Edetstahigitter vor dem Backofen-
ventilator schiitzt den Riickwandheizkdrper vor Fett-
spritzern.

Bei allen Bratvorgéngen mit HeiBluft und beim Turbo-
grillen Fettfilter bitte einhangen; beim Backen Fettfilter
herausnehmen, da sich der Backvorgang sonst verian-
gert und die Oberfl&che ungleichmaBig braunt.

Einschubleisten

Der Backofen hat 2 Einschubleisten mit 5 Einschub-
hGhen. Sie sind in den Tabellen und Abbildungen von
1 = unten bis 5 = oben numeriert.

Seitliche Einpragungen an den Zubehbérteilen rasten
beim Einschieben in die Stoppositionen der Einschub-
héhen ein. Schieben Sie Bleche, Universalpfanne oder
Rost méglichst zwischen dle Doppelstabe, das halt
sie beim Einschisben oder Herausnehmen sicher und
vermeidet Kippen.

21

LTI

=) (N (L) (n

N\




Anwendung der Backfunktionen
-

Ober- und Unterhitze -w

Heizkorper an der Decke i Backraum und unter dem
Backofenboden geben Strahlungswarme an das Gar-
gut. Temperatureinstellungen sind zwischen 30 und
270 °C maglich.

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

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

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

A
Oberhitze U

Die Strahlungswérme des Heizkorpers an der Back-
ofendecke wird zum Nachbacken, Uberbacken und
Gratinieren genutzt. Es kbnnen, auch bei hiiherer Ein-
stellung, maximal 180 °C erreicht werden.

~

Unterhitze -

Der Heizkdrper unter dem Backofenboden gibt Strah-
lungswarme an das Gargut. Die Funktion kann zum
Nachbacken und zur verstérkten Krustenbildung bei
Kuchen auf dem Blech eingesetzt werden. Es kénnen,
auch bei hdherer Einstellung, maximal 180 °C erreicht
werden.

HeiBluft ®

Der Backofen wird durch zirkui:zrende HeiBluft be-
heizt. Der LUfter an der BackofenrUckwand sorgt fr die
gleichméaBige Vertellung der Warme des Rickwand-
heizkdrpers. Es kénnen Temperaturen zwischen 30

und 270 °C eingestellt werden.
Je nach Back- oder Bratgut kdnnen Sie bis zu 3 Ebe-
nen nutzen. Wir empfehlen:
e 1 Blech: Einschubhdhe 2 oder 3
e 2 Bleche: Einschubhthe 1+3 oder 2+4
¢ 3 Bleche: Einschubhdhe 1,3 und 5
¢ 1-2 hohe Formen nebeneinander:

Rost in Einschubhdhe 1 oder 2
e 1 flache Form: Einschubh&he 2 oder 3
e 2flache Formen: Einschubhbhe1und3

oder 2 und 4.




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 Wi-
hen angewendet. Bei dieser Einstellung wirken HeiB-
luftfunktion und Unterhitze zusammen,

Die Strahlungswérme der Unterhitze fiihrt in  Ein-
schubh&he 1 oder 2 zu kraftiger Krustenbildung und
verhindert ein Durchfeuchten des Teiges. In zwei wei-
teren Einschubhdhen kann gleichzeitig bei gleicher
Temperatur gebraten oder gebacken werden, jedoch
ohne die Einwirkung von Strahlungswérme.

Grillen

@ Gegritlt wird generell bei geschlossener Back-
ofentlr. Lassen Sie das Gerét beim Grillen nie
ohne Aufsicht.

Je nach Art, Menge und Héhe des Grillgutes kénnen
Sie mit dem Funktionsschalter die Funktionen Infrarot-
Flachengrill, GroBflchengrili oder Turbogrill wahien.

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

Nahere Hinweise zu Funktionswahl, Temperaturein-

stellung und Einschubhdhen finden Sie in der Grillta-
belle.

Infrarot-Flachengrill c

Fur kleinere Mengen flacher Grilladen und halbe Hahn-
chen etc. in der Rostmitte.
Temperaturbereich 240 bis 270 °C.

N

GroBflachengrill @

Furflache Grilladen, halbe Hahnchen etc. auf dem voli-
belegten Rost. In dieser Funktion wird der infrarotgritl
zusammen mit dem Oberhitzeheizkérper betrieben.
Temperaturbereich 240 bis 270 °C,




Die beiden Flachengrill-Funktionen sind fir flaches
Grillgut wie Steaks, Koteletts, Wiirstchen, Fisch oder
&hnliches geeignet. Da die Strahiungswérme der Heiz-
kérper an der Backofendecke die Grillstlcke nur auf
der Oberflache knusprig bréunen kann, miissen diese
nach einiger Zeit gewendet werden,

Fettes Grillgut nicht zu dicht unter dem Heizkorper ein-
schieben.

Die Bratpfanne wird als Auffangschale immer in die
Einschubh&he 1 oder 2 eingeschoben.

AuBerdem kommen die Flachengrilfunktionen zurmn
Einsatz beim:
Uberbacken von Toast,
Uberflammen von Marzipan oder Eis
Uberkrusten von Aufiaufen.

Schieben Sie das Grillgut, je nach Starke, auf dem
Rast in die Einschubhéhe 4 oder 5. Der Abstand zum
Heizkdrper kann durch die Rostwélbung nach oben
oder unten variiert werden.

Turbogrill @‘

Fiir hohe Bratenstlicke wie Rolibraten, Schweinekar-
ree, Haxe oder Gefllgel, fiir Gratins, Aufliufe etc.
Temperaturbereich etwa 160 bis 200 °C.

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

Schieben Sie die Bratpfanne in Einschubhdhe 1 oder
2 und den Rost mit dem Gargut in die Leiste dariiber.
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Austausch der Backofenlampe

A Bevor Sie die Backofenleuchte éffnen muB das
Geréat von der Stromversorgung getrennt wer-
den: Sicherungen abschalten oder herausdre-

hen.

Defekte Gilihlampen kénnen Sie selbst austauschen.
Sie bendtigen 300 °C-temperaturbestandige Lampen,
25 Watt, 230/240 Volt - E 14. Diese erhalten Sie beim
Zentralen Ersatzteildienst oder in Elektro-Fachge-
schéften,

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 ausklipsen,
Glihlampe austauschen und Schutzglas wieder in die
Halterung eindriicken.




Anwendung, Tabellen, Tips

Braten
mit HeiBluft und Ober-/Unterhitze

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

o Ring, Wild 14 - 17 Minuten
e Schwein, Kalb 14 - 17 Minuten

e Filet, Roastbeef 10 - 12 Minuten.

Je héher das Fleischstick ist, desto niedriger kann die
Backofentemperatur sein.

Tip: der Haushaltgeratehande! fihrt Back-/Bratther-
mometer, welche die Temperatur im Gargut anzeigen.

Der Garzustand kann durch Dricken mit einem Liffel
gepriift werden. Gibt der Braten nicht mehr nach, ister
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 Anrichtseite nach oben auf den
Rost gelegt. Schieben Sie die Universalpfanne in Ein-
schubhbdhe 1 oder 2 und den Rost in die Leiste dariiber.

Braten im BratgefidB, der Universalpfanne
oder auf dem Backblech

Mageres Fleisch, Wiidfieisch und Hackbraten direkt in
ein BratgefaB auf dem Rost (Bréter, Pyrex- oder Siein-
gutform) oder in die Universalpfanne, Kurzixratstiicke
auf das Backblech legen. Schieben Sie Kurzbratstiicke
auf dem Backblech ein.

Falis eine Bratzeit von (Ober einer Stunde erforderlich
ist, legen Sie die Zutaten fir die So3e erst eine halbe
Stunde vor Garzeit-Ende in die Pfanne, lassen sie
braunen und flllen dann etwas heies Wasser ein.

Back- und Bratgeschirr

Verwenden Sie moglichst das mitgelieferte Zubehdr
und matte, dunkle Formen, z.B. aus schwarziackier-
termn oder emailiiertem Blech.

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

Bei der Funktion Ober-/Unterhitze empfehlen wir we-

gen der warmeabstrahlenden Wirkung auf helle und
glanzende Bleche oder Formen zu verzichten.

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

Temperaturwahl

Bei Funktion HeiBluft wird die Warme dem Gargut
schneller zugefGhrt als bei der konventionellen Ober-/
Unterhitze-Funktion. Die Temperatur kann daher etwa
25 °C niedriger gew&hlt werden, als in Rezepten flr
Ober-/Unterhitze angegeben wird.

Fettfilter

Bei allen Bratvorgangen mit Heiluft und beim Turbo-
grillen Fettfilter zum Schutz des Riickwandheizkorpers
einhangen.

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

Vorheizen

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

Wir empfehien das Vorheizen bei:

- Fleischgetichten und Kurzbratstlicken wie Filet,
Roastbeef, Schnitzel oder Kotelett. Die Fleischporen
schlieBen sich schneller und das Bratgut bleibt saftiger.
- Kleingebéck, das leicht auseinanderlauft,

- Brétchen, Wahen, Biskuitrollen.

Dazu wird der Backofen vor dem Einschieben aufge-
heizt, bis die der Signalton ertdnt.

Hinweise
zum Gebrauch der Backtabelle.

Die Tabelle fir Backvorgénge enthélt in einigen Félien
Temperaturbereiche, z.B. 160 - 175 °C. Wihien Sie
Zun&chst den niedrigeren Wert. Denn bei hohen Tem-
peraturen backt der Kuchen schnell von oben zu, er
geht nicht richtig 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 gine hdhere
Temperatur ein,

Die gleichmaBige Braunung des Kuchens kann durch
Senken der Backtemperatur (ca. 10 °C) verbessert
werden. In diesem Fall ist die Backzeit zu verlangern.
Die Angaben flr die Backdauer kénnen variieren, da
Eigr68e, Bindefahigkeit des Mehis sowie das Formen-
material unterschiediich sind.



Braten 3 -
: Hei
- Funktion: HeiBluft
bei gleichzeitiger Nutzung | Universal-
| Bratgut Temperaturin | 1 Ebene  2Ebenen |  Pfanne Bratzeit in
°C Rost in Einschubhdhe | Einschubhdhe Minuten

Braten am Stiick

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

je cm Hohe, voligar

Kasseler, 150-160 2 - 1 10-15

je cm Hohe, vollgar
'Hackbraten 160-170 - | 1 60-70
-Rinderbraten, | 150-160 - 1 18-20

je cm Hbhe, vollgar

Rinderfilet, *180-200 2 - 1 6-8 englisch
je cm Héhe 8-10 medium
Roastbeef, *180-200 2 - : 1 8-10 englisch
je cm Héhe : 10-12 medium
Kalbsbraten, 170-180 2 - 1 1 14-17

je cm Hohe, voligar

Lammkeule (¢ca. 1,8 kg) 170-180 2 - 1 80
Kurzbratstiicke auf dem Blech in 1 bzw. 2 Ebenen

Wirstchen “cordon bleu” %220-230 | 3 4+ 1 — 5-8
! Bratwiirstchen *220-230 3 4+1 —_—— 12-15
| Schnitzel/Kotelett, paniert #240-250 3 4+1 -— 13-15
Frikadellen . *210-220 3 441 _— 15-20
Leber | *240-250 3 4+ - | 6-7
Fisch auf dem Blech in 1 Ebene

Forellen (a 200 - 250 g) ] 190-200 3 ' _— 20-25

4 Forellenfilets (4 200 g) 170-180 3 _— 20-25
Zanderfilets, paniert {ca. 1 kg) 190-200 3 -— 25-30
Gefligel

1 kg Putenrollbraten, 150-160 2 - 1 11-15
i}e cm Hbhe

Hahnchen 150-160 2 - 1 ‘ 55-60
Ente (2 - 2,5 kq) 150-160 2 e 1 90-120
Gans (ca. 4,5 kg) 150-160 2 1 - 1 | 150-180

Die angegebenen Bratzeiten sind Richtwerte. =

= Vorheizen bis die Kontrollampe erlischi.

Dorren

Funktion: . Temperatur Einschubhéhe von unten Zeit in Stunden
HeiBluft ‘& in°C 1Ebene 2 Ebenen (Richtwert)
Apfelschnitze, 75 3 3,1 ca. 6
Pilze 50 3 3.1 6-8
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I I

| PN A Ober-/

'Backen ()  HeiBiuft 1C ) Unterhize

i - -w

iGebéckart Tempera- Einschubhéhe Backzeit | Tempera- | Einschub-

t tur °C {von unten) Minuten | tur°C héhe

bei gleichzeitiger Nutzung von : von unten ‘
1 Ebene 2 Ebenen 3 Ebenen !

| Rihrteig

: Rodon- oder Napfkuchen 160-170 1 -—- — 70-75 176-180 I 2

' Sand/Konigskuchen{Kasteriorm 150-160 3 -— -_— 70-80 160-170 ! 3

| Obstboden 160-170 3 --- --—- . 1525 *180-190 3
Apfelkuchen sehr fein 160-170 | 2 - - 40-50 #170-180 2
Blitzkuchen 160-170 : 3 -— —-—— 20-30 ‘ 180-180 3
Mirbeteig ‘
Quarktorte (750 g Quark) --- --- --- --= | 60-90 «1omn. | 160-170 1 j
Form 26cm i Nachwiinme < :
gedeckte Obsttorte 150-160 2 --- -=- | 45-60 180-190 | 1
Quarkkuchen a.d. Blech ——— _— — —— 45-55 170-180 | 2
Blatterteig |
franzés. Apfeltorte x160-170 | 3 | --- | --- | 4050 \ *180200 | 2 i

I

Biskuitteig
Biskuittorte, (DIN) *150-160 3 - - 35-45 I *170-180 2
Obstboden *150-160 3 4+1 -—- 25-30 «170-180 3
Biskuitrolle *180-190 3 - -— 10-15 »190-200 2

| Hefeteig
Rodon/Napfkuchen 150-160 2 ——— -—- 45-80 160-170 1
Hefezopf/-kranz, Strietzel 160-170 2 --- - 30-35 170-180 2
Butter-fZuckerkuchen, -—-
Bienenstich 170-180 3 -—- -— 25-30 *190-200 3
Streuselkuchen 170-180 3 4+1 -— 25-35 180-190 3
Apfel-Streuselkuchen (DIN) . *170-180 3 - -—- 40-50 180-200 3
Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 3 -—- -—- 45-50 170-180 3 i
Christstollen (500 g Mehl} *150-160 2 -—- -—- 65-70 *170-180 2 i
Pizza (rundes Blech) #*220-230 1 e 10-20 . %250-260 1
Kleingeback
Meringues *80-90 3 -— 150-180 ¢ 8090 3
Makronen 130-140 3 4+1 -— 20-30 ; *180-170 3
Spritzgeback (DIN) 140-160 3 4+1 53,1 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

i Brandteig i

' Windbeutel 180-190 | 3 442 R %200-210 3
geriebene Teige

Apfelstrudel 150-160 2 --- --- 55
Schweizer Apfelwahe —— m—— e - 30-40 *220-230 2
Schweizer Kisewihe —— e -— 30-40 | %290-230 1
Spinat-/Gemisekuchen, Quiche -— - --- --- 30-40 #220-230 1
Lorraine
Brot und Brotchen
Milchbrétchen %*220-230 3 44+2 — 15-20 %*240-250 3
Heidebrot *180-200 3 -— - 45-60 #210-220 3
KastenweiBbrot *170-180 2 -— -—- 40-50 *180-200 1
Fladenbrot, Pitta —_— -—- — - 15-25 #230-250 2

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.
Empfohlene Backofenfunktionen, Einschubh&hen und Temperaturen sind fettgedruckt.
* = Vorheizen bis die Temperaturkonirollampe erlischt.




Sterilisieren  m T L S ]
mit Funktion HeiBluft -w von unten (Zeit in Minuten) {Zeit in Minuten)
Beerenobst

Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren, 150-180 1 35-45 -—-

reife Stachelbeeren ‘

unreife Stachelbeeren . 150-160 | 1 35-45 15
Steinobst

Friichte mit hartem Fieisch .~ 150-160 1 35-45 15 |
Birnen, Apfel, Quitten, Zwetschgen |

Gemiise i
' Méhren 150-160 2 50 15% i
: Pilze 150-160 2 45 30%)
| Mixed Pickles 150-160 1 50 15
Kohlrabi, Bohnen, Erbsen, Spargel 150-160 2 50 80-120
Pflaumenmus 150-160 1 45 | '

50 1 - ! 6- 8 Std.

*) = weitere 80 Minuten im ausgeschaiteten Backofen stehen lassen

Gratins Auflaufe | (?) HeiBluft . (™ Ober-/
; Unterhitze
Toast - | -
Gebackart Temperatur Einschubhohe Backzeit Temperatur :  Einschubh&he
°C von unten Minuten °C | von unten

Nudelauflauf 190-200 2 30-40 ——— _——
Kartoffelgratin 190-200 | 2 50-65 200 2

| Toast "Hawail’ 250 | 3 14-16 - —-
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Universal-
Infrarotgrillen Funktion | oG | Eimbammane | OO | G e " e
von unten
Grillgut - Backofen jeweils 5 Minuten vorheizen
4 - 8 Schweinekoteletts & 250 1 ~ 5 ;| 15 10
2 - 4 Schweinekoteletts ™ 250 1 -~ 5 12 12
Filetsteak ™ 250 . 1 5 _r 5 4 |
‘4 Filetsteaks & 250 1 5 8 5
2 halbe Hahnchen - 250 1 ~_4 s | 1520 ! 1520
4 halbe Hahnchen S 250 1 4 @ 1520 1 15-20 ‘
1 - 4 Hahnchenschenkel ™ 250 1 ~ 4 r 20 ‘ 10 |
4 - 6 Hahnchenschenkel S 250 1 4 r ‘ 20 15 |
LGriIIwﬁrstchen, bis & Stiick - 250 | 1 - 5 | 510 5
| Grillwirstchen, mehr als 6 Stick & 250 1 -~ 5 - 5-10 5
ganze Fische & 250 1 -~ 5 10
Toastbrot, (ohne Belag) S 250 1 i~ 5 ~ 1-2 1-2
: Universal- ;
Turbogrillen ) Treey | Griwost | ptamnein | crestin | oach..
héhe wenden
geflilter Schweinerollbraten (2 kg) 160-180 ~ 2 1 | 115-125 60
 Kassler {1 kg) 190-200 - 2 1 45-60 25-30
Héhnchen (300 - 1000 g) 190-200 A 2 1 55-65 25-30
Nudelauflauf 180 w2 r 1 20-30 ‘
\gratinierter Kartoffelauflauf 200 ~ 8 - 1 | 20-30 |
j Gnocchi, gratiniert 180 ~ 3 r 1 20-23
LBIumenkohI mit Sauce Hollandaise 200 N 3 r 1 15

18



Was tun, wenn ...

A Aus Sicherheitsgrinden diirfen Reparaturen am Gerét, insbesondere an stromfiihrenden Teilen, nur durch
Elektrofachkréafte oder geschulte Kundendiensttechniker ausgefiihrt werden, da erhebliche Gefahren fiir den
Benutzer entstehen. Wenden Sie sich im Reparaturfall direkt an unseren Kundendienst,

Problem mdégliche Ursache Abhilfe

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

nicht richtig auf Angaben der Tabelle (berprifen

Back- oder Bratgut ist zu hell | 2Zu niedrige Temperatur Temperatureinstellung ernéhen,
Garzustand prifen, evtl. Zeit verk(r-
zen

Falsches Formenmateriai Bei Ober-/Unterhitze nur dunkle

Backformen verwenden

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

dunkel Angaben der Tabelle Uberpriken,

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 Oberprifen,
ggf. Temperatureinstellung erhéhen
und Zeit verkiirzen

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

Zu viel Flissigkeit im Teig Teig mit weniger Filissigkeit zuberei-
ten

Problem mdégliche Ursache Abhilfe
Der Einbauherd funktioniert | Stérung in der Stromversorgung Sicherungen {berprufen
nicht
Der Backofen wird trotz ein- | Temperatur zu niedrig eingestellt Temperatur der Zubereitung ent-
geschalteter Funktion nicht sprechend einstellen
warm
Backofenbeleuchtung funk- | Die Gliihlampe ist defekt Glihlampe austauschen -
tioniert nicht s. Seite 25

m Beschadigte Geréte durfen nicht benutzt werden. Bei Stérung oder Defekt bitte Sicherungen ausschalten oder
herausdrehen,

Wenn Sie mit diesen Tips Stérungen oder Defekte nicht beseitigen kdnnen, wenden Sie sich an bitte an den
Kundendienst oder thren tnstallateur.
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Reinigung und Pflege

A Waéhrend der Reinigung diirfen keine Heizele-

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

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

Cleanemail-Backofen

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

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

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

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

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

Reinigung in der Geschirrspllmaschine geeignet.

Fettfiiter

Waschen Sie den Edelstahl-Fettfilter nach jedem Ge-
brauch mit weicher Birste in heiBer Splimittellauge
oder einfach in der Geschirrsplimaschine. Bei hart-
nackiger Verschmutzung in z.B. heiBer IMI-Lésung ein-
weichen und wirken lassen.

Schalterblende und Backofentiir

Achten Sie bitte auf saubere Dichtfidchen an der
Tar und im Tarrabmen,

Die Schalterblende und die BackofentOr werden mit
warmer Splimittellauge oder mit Glasreiniger gesau-
bert und trockengewischt. Fir die Innenseite der Bark-
ofentlir nur Spiiimittellauge verwenden.
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Aus- und Einbau der Einschubleisten

Zur leichteren Reinigung des Backraumes kdnnen Sie
die Einschubleisten aus dem Backofen heraus neh-
men.

Herausnehmen: Zuerst den vorderen senkrechten
Stab (1) nach hinten driicken und gieichzeitig an den
mittleren Staben zur Backofenmitte hin aus der Boh-
rung in der Seitenwand ziehen. Dann den hinteren Ein-
hangeblge! (2) herausnehmen

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

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

Abklappbare Deckenheizkérper

Die Heizkérper an der Backofendecke kénnen zur
leichteren Reinigung schrig nach unten gekiappt wer-
den.

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

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

Gerite mit Edelstahl-AuBenflache

A Achten Sie beim Reinigungsvorgang darauf,

daB das Edelstahl-Oberflachenfinish (die feine
waagerechte LinienfGhrung) nicht gegen die
Strukiur bearbeitet wird.

Fir die Edelstahlfront empfehlen wir griindiiche und re-
gelméBige Reinigung und Pflege mit geeigneten Edel-
stahi-Mitteln (z.B. Sidoi-Stahiglanz, Wenol oder Stahi-
fix).

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

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

Das Gerit darf nur durch einen Elektrofach-
mann angeschlossen werden. Der ord-
nungsgeman ausgefiihrte AnschiuBl ist auf
Seite 37 als Nachweis fiir die Garantie zu
bestatigen.

Beim Einbau und im Servicefall muB das Gerét
vom Netz getrennt werden, Sicherungen aus-
schalten oder herausnehmen bzw. Stecker
Ziehen.

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

Entfernen Sie vor dem ersten Aufheizen evil.
vorhandene Aufkieber und Schutzfolien von
Bedienbiende und Backofent(ir,

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

/ Einbau- \
. . . o ‘ Unterschrank
Einbau in Kiichenmébel 600 mm

 550-500

Der Beriihrungsschutz gemaB VDE-Bestim-
mungen muB durch den ordnungsgeméaBen Ein-
bau der Geréte in normgerechte, passende Ein-
bauschrénke sichergesteiit sein.

Das gilt auch fiir die Riickwand des Gerates.
Diese darf auch bei wandentfernten Einbauls-
sungen nicht fret zuganglich sein.

Einbauschrénke miissen kippsicher aufgestelit
und befestigt werden.

Bei Einbaumdbeln muf der Kunststoffbelag bzw. das
Furnier und der verwendete Kieber eine Temperatur- 522 /540
bestandigkeit von 95 °C haben. o —

567
Ungeeigneter Kunststoffbelag und nicht hitzebestandi- //:347 \L579

ger Kleber sind die Ursache, daB sich der Belag verfor- = 20
men und i6sen kann. Im Zweifelsfall ist beim Hersteller F
der Einbaumdbel nachzufragen.

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

594

- 592 -
EinbaumaRe

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



Einbau

Nach fertiggestelltem ElektroanschiuB wird der Ein-
bauherd in den Einbauschrank eingeschoben und aus-
gerichtst. Die im Beipack mitgelieferten Schrauben in
die Kunststoffhilsen rechts und links seitlich im Back-
ofenrahmen einstecken und das Gerdt im Einbau-
schrank festschrauben. Dazu missen die Abdeckstop-
fen entfernt und nach dem Festschrauben wieder
eingesteckt werden, da diese Teile als Anschlagpuifer
dienen.

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

ElektroanschiuBB

Der ElektroanschluB muB durch einen Elekirofach-
mann ausgefihnt werden. Die VDE-Bestimmungen
und die am AnschluBort geltenden Vorschriften des 6rt-
lichen Elektrizitdts-Versorgungsunternehmens sind zu
beachten.

Je nach vorhandener Netzspannung sind die Gerate
dem Anschlufischema entsprechend anzuschlieBen.

Vor dem Anschliuf3 ist zu priifen, ob die angegebene
Spannung auf dem Typenschild - aiso die Nennspan-
nung des Gerates - mit der vorhandenen Netzspan-
nung Gbereinstimmt. Das Typenschild befindet sich im
Backofenrahmen, links unten, und ist nach Offnen der
Backofentir sichtbar.

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

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

Als NetzanschluBleitung muB eine Leitung vom Typ
HO5VV-F oder héherwertig verwendet werden.

Die NetzanschiuBklemme befindet sich an der Gerate-
rickwand hinter einer Abdeckung.

Der Schutzleiter wird mit K!emme@ verbunden. Falls
erforderlich, missen die Briicken der Klemmileiste ent-
sprechend umgesteckt werden.

Die Kabelanschliisse missen vorschriftsmésig
ausgefuhrt und die Klemmschrauben fest angezo-
gen werden,

AbschlieBend ist die AnschluBleitung ist mit der
Zugentiastungsklemme zu sichern und die Abdeckung
einzusetzen und festzuschrauben.

Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sind die Backofenfunktionen und die Tempera-
tur zur Prifung der Betrisbshereitschaft nach-
einander in Maximalstellung kurz einzuschalten,
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Anschiufl der Kochstelie

e Bitte Oberprifen Sie das Gerét auf evtl. aufgetretene
Transportschaden. Nur einwandfreie Elemente ein-
bauen!

e Beim Einbau von Einbaukochfeldern und -mulden
muB die vordere Traverse des Einbauschrankes ent-
fernt werden, damit die abstrahlende Wérme ungehin-
dert abziehen kann.

o Die AusschnittmaBe fiir die Offnung in der Arbeits-
platie und die MaBangaben und Hinweise fir die Mon-
tage der Befestigungsklammern entnehmen Sie bitte
der Montageanweisung von Kochmulde oder Koch-
feld.

e Einbaukochfelder oder -mulden werden (blicher-
weise (iber einem Einbauherd oder Einbauschaltka-
sten montiert. Bei Einbau mit einem Schaitkasten ist
ein Zwischenboden erforderlich. Damitist der VDE-ge-
forderte Berlhrungsschutz sichergesteilt,

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 Mébelteil muB
mindestens 130 mm betragen. Wenn erforderlich, Iso-
lierung anbringen. Schubladen dirfen nicht unter der
Kochstelle montiert werden.

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

¢ Beim Einbau von Kochstsllen, die von vorgenannten
Konstruktionsrmerkmalen abweichen, ist die Installa-
tionsanweisung dieser Kochstelle zu beachten.

e Auf der Backofenverkleidung befinden sich zwei
14-polige Steckbuchsen fiir die Kochzonen oder -
platten. Achten Sie bitte darauf, daB die Stecker der
Kochstelle gem. Hinweisziffern 1 - 2 - 3 - 4 sen-
krecht von oben eingesteckt werden und fest ein-
rasten. Dricken Sie die Verbindungskabel seitlich
auf die Backofendecke,

e Evil. vorhandene Schutzfolien am Gerét vor dem er-
sten Einschai -n abziehen.

Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sind die Kochzonen oder -platten, die Backofen-

A

Einbauherde und Einbaukochstellen sind mit
speziellen Stecksystemen ausgestattet. Sie
dirfen nur mit Gerdten des passenden Sy-
stems kombiniert werden. Ein Aufkleber auf
dem Herd und auf der Kochmulde gibt Ihnen
Hinweise auf die zulassigen Kombinationen.
Bitte uberpriifen Sie:
Feld A - die Ausstattung mit (R)
oder ohne (NR) Restwarmeanzeige
Feld B - die Nennspannung der Kochstelle
Feld C - die Kochzonen oder -platten:
der Ausstattungshinweis auf dem
Aufkleber der Kochstelle muB mit
einer Abbildung Ubereinstimmen.

ACHTUNG !

Um Sicherheit und fehierfreie Funktion zu
gewahrleisten, dlrfen ausschiieBlich Koch-
stellen angeschlossen werden, bei denen in
jedem Feld A, B und C eine der Angaben tber-
einstimmt.

Die Hinweisziffern 1 -2-3-4
sind auf den Steckern und am
Boden neben den Einsteckbuchsen

eingepragt

funktionen und die Temperatur zur Priifung der
Betriebsbereitschaft nacheinander in Maximal-
stellung kurz einzuschalten.,
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Technische Daten

JEH 860

Gerate-AuBenmaie

Leistungsaufnahme:

Bree ..o 592/540 mm Oberhitze .................. 1000 W
Hohe ...................... 594/579 mm Unterhitze .................. 1000 W
Tiefe oo 547/567 mm Ruckwandheizkorper ... 2400 W
Tiefe bei gedfineter Tir..... .. 1010 mm infrarotgrill .................. 1900 W
GroBflachengrill ............. 2000 W
Backofen-Innenmabe TUPBOGHH <« v 1900 W
Breite ..............ooo i 408 mm Pizzastufe .................. 3400 W
Héhe ...................... 310 mm Gehausekihlung ............ 30W
Tiefe ... 407 mm Backofenventilator ........... 30W
Volumen .................., 5141 Backofenbeleuchtung . .... 2x 25 W
Gesamtgewicht netto ....... 39 kg Heizk6rperspannung .... .. 230V ~
GesamtanschluBwert max .. 11.100 W
incl. Kochzonen/-platten
Qe u ‘ugcl POIT WIS OTHTIINIIUE IS HITED Qelaed 11 Jad il RSN SULICN UG 1 YRSHDUTHIIU 211 ULIJ Youe! ] o Jic

Daten immer an bei:

Kundendienstanforderung

- Ersatzteil- oder Zubehérhesteliung
- technischen Rackfragen.

Sie finden das Typenschild am Backofenrahmen, links

unten, nach dem Offnen der Backofentur.

(TYP MODELL  Prod-Nr.  Sefien-Nr

N (TP

MODELL Prod.-Nr  Serien-Nr.

[(REET 008 | [JEH 860 W 948901579 ]

[ HEE1 008 | {"JEH 860E 948901578 ]

{ HEE1 008 | [JEH 860 S 948 901 580 |

Juno Total max. 11.1 kW - 3N AC 400V, 50 Hz Juno Total max. 1.1 kW - 3N AC 400V, 50 Hz

D 35745 Herborn D 35745 Herbormn
| Made in Germany D 230 Volt ~ (€ & J \Made in Germany IID- 230 Volt ~ (€ & y
(TYP MODELL Prod-Nr. __ Serien-Nr ) [TYP MODELL Prod-Nr  Serien-Nr. |

[HEE1 008 | ["JEH 860E 948 901 647 i

Juno

D 35745 Herbom
\Made in Germany

Total max. 11.1 KW - 3N AC 400V, 50 Hz
dT110- 230 Volt ~

Juno

D 35745 Herborn
\Made in Germany

Total max. 11.1 KW - 3N AC 400V, 50 Hz

D 230 Volt ~ €& |

€& |

Anschlufibestatigung durch den ausfuhrenden Installateur

Das Gerét wurde am .... .... ....... vorschriftsmaBig angeschlossen:
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Garantiebedingungen

Fir dieses Gerét leisten wir - zusatzlich zu der gesetz-
lichen Gewdhrleistung des Handlers aus Kaufvertrag
- dem Endabnehmer gegentiber 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 Gerét gewerblich oder - bei
Waschgeraten und Waschetrocknern - in Gemein-
schaftsanlagen genutzt wird.

2. Die Garantie umfaBt die Behebungen aller inner-
halb der Garantiezeit auftretenden Schiden oder
Mangel des Gerétes, die nachweislich auf Mate-
rial- oder Fertigungsfehlern beruhen. Nicht unter
die Garantie falien Schaden oder Mangel aus nicht
vorschriftsmaBigem AnschluB, unsachgem&Ber
Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbau-
vorschriften und Gebrauchsanweisungen.

3. Bei GroBgeréten (stationdr betriebene Gerite) ist
im Garantiefall unsere nachstgelegene Kunden-
dienst-Stelie (Werkskundendienst oder autorisier-
ter Fachhandel) zu benachrichtigen, von der Ort,
Art und Umfang der Garantieleistungen festgelegt
werden. Soweit moglich, werden die Garantielsi-
stungen am Aufstellungsort, sonst in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefiihrt.

4. Die Garantieleistungen werden in den ersten 6 Mo-
naten der Garantiezeit ohne jede Berechnung
durchgeflhrt. Danach werden die Wegezeiten und
Anfahrtskosten unseres Kundendisnst-Personals
und - wenn die Garantieleistungen in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefiihrt werden - die
Kosten des Hin- und Rlcktransports in Rechnung
gestelit.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlange-
rung noch einen Neubeginn der Garantiezeit fUr
das Gerat. Ausgewechselte Teile gehen in unser
Eigentum Gber.

Electrolux:?anussi Hausgerite GmbH
RennbahnstraBe 72-74
D-60528 Frankfurt
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