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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde !

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

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zum spéte-

ren Nachschlagen auf und geben Sie sie an eventuelle
Nachbesitzer des Gerates weiter.

A Mit dem Warndreieck und/oder durch die Signal-
worter Vorsicht!”, ,Achtung!” sind Hinweise her-
vorgehoben, die fir |hre Sicherheit oder fir die
Funktionsfahigkeit des Gerates wichtig sind.

Bitte unbedingt beachten.

® Dieses Zeichen leitet Sie Schritt fiir Schritt beim
Bedienen des Gerates.

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

@

' Mit diesem Zeichen sind Tipps und Hinweise
¢ > m wirtschaftlichen und umweltschonenden
Einsatz des Gerétes gekennzeichnet.

Die Strichzeichnungen von Bau- und Funktionsteilen
des Gerates sind aus Granden der deutlicheren Dar-
steliung nicht immer mafBstabgerecht.

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 lhnen weitergehol-
fen wird. Das groBe Netz unserer Kundendienststelien
verflgt Gber Ansprechpartner in direkter Nahe fhres
Wohnortes.

Hier erhalten Sie Antwort auf lhre Fragen, die die Aus-
stattung und den Einsatz thres Gerates betreffen,
Natirlich nehmen wir auch gerne Winsche, 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 Verfugung. Adressen und Telefon-
nummern finden Sie im Abschnitt ,Kundendienststel-
len”.
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Bestimmungen, Normen, Richtlinien

Dieses Gerat entspricht folgenden Normen:

EN 60 335-1 und EN 60 335-2-8
beziiglich der Sicherheit elektrischer Geréte fiir
den Hausgebrauch und ahnliche Zwecke und

DIN 44546 / 44547 / 44548
beziglich der Gebrauchseigenschaften von Elek-
troherden fiir den Haushait.

EN 55014-2 / VDE 0875 Teil 14-2
EN 55014 / VDE 0875 Teil 14/12,93
EN 61000-3-2 / VDE 0838 Teil 2

EN 61000-3-3 / VDE 0838 Teil 3
bezlglich der grundlegenden Schutzanforderun-
gen zur elektromagnetischen Vertraglichkeit

(EMV).

ce Dieses Gerat entspricht den EG-Richtlinien

® 73/23/EWG vom 19.02.1973
(Niederspannungsrichtlinie)

¢ B89/336/EWG vom 03.05.1989
{EMV-Richtlinie einschlieBlich
Anderungsrichtlinie 92/31/EWG).



Die Sicherheit dieses Gerates entspricht den aner-
kannten Regeln der Technik und dem Geratesicher-
heitsgesetz sowie internationalen Sicherheitsvor-
schriften und Qualitdtsnormen. Die selbstverstandlich
vorhandenen SicherheitsmaBnahmen decken die
moglichen Unfallrisiken nicht in jedem Fall ab.

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

Elektrische Sicherheit

Montage und Anschluf3 des neuen Gerétes dir-
fen nur durch einen zugelassenen Elekirofach-
mann vorgenommen werden.

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

FUr die elektrische Sicherheit missen Einbauge-
réte in normgerechte, passende Einbauschranke
eingebaut werden.

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

Reparaturen am Geréat dirfen nur von Fachkraf-
ten durchgeflhrt werden. Durch unsachgemaBe
Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren entste-
hen. Wenden Sie sich im Reparaturfall an unse-
ren Kundendienst oder an Ihren Fachhéndler.

Sicherheit fir Kinder

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

Sicherheit wahrend der Benutzung

Dieses Gerat darf nur im Haushalt und flr den
bestimmungsgemaBen Zweck, flr die im Haus-
halt (bliche Zubereitung von Speisen, verwendet
werden.

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

Vorsicht bei AnschiuB von Elektrogerdten an
Steckdosen in der Nahe des Gerates, Anschluf3-
leitungen dlrfen nicht an heiBe Stellen gelangen
oder mit der Backofentlr im Backofenrahmen
eingekiemmt werden,

An den Heizkorpern an der Backofendecke flr
Oberhitze und Grill wie auch im aulgeheizten

Backofen, besteht bei unachtsamem Hantieren
Verbrennungsgefahr.

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

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

Sicherheit beim Reinigen

Wahrend der manuellen Reinigung dirfen keine
Heizelemente eingeschaltet sein. Achten Sie dar-
auf, daB der Backofen so weit abgekintt ist, daB
Sie ohne Gefahr die Innenteile berthren kdnnen.

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 Tlrrahmen.

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgeréte sind
aus Griinden der elekirischen Sicherheit flr die
Reinigung nicht zugelassen.

So vermeiden Sie Schaden am Gerat

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

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

Obstsafte vom Kuchenbelag kdnnen matte Stel-
len an der Emaillierung hinterlassen. Verwenden
Sie bei der Zubereitung von Obstkuchen 0.a. die
Universaipfanne.

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

Die gedffnete Backofentdr darf nicht UbermaBig
belastet werden, nicht darauf setzen oder stei-
gen.

Kontrofiieren Sie nach Gebrauch, daf das Gerat
ausgeschaltet ist.



Verpackungsmaterial entsorgen
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Alle Verpackungsteile sind recyclingfahig, Holz-
leisten sind unbehandelt, Folien und Hart-
schaumteile entsprechend gekennzeichinet:
PE fir Polyethyien

(auBere Hilille, ggf. Beutel fir Zubehdr)
PS  fir geschaumtes Polystrol (Polsterteile).

Verpackungsmaterial und eventuell Altgerate
bitte ordnungsgeman entsorgen.

Beachten Sie bitte die nationalen und regionaien
Vorschriften von Geréat und Verpackungsmate-
rial und die Materialkennzeichnung (Material-
trennung, Abfallsammiung, Wertstofthéfe).

Entsorgungshinweise

L/

A

Das Gerat darf nicht mit dem Hausmiill entsorgt
werden.

Auskunft iber Abholtermine oder Sammelplatze
erhalten Sie bei der ortlichen Stadtreinigung
oder der Gemeindeverwaltung.

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



Die Bedienblende

Bedienblende
mit Schaltelementen und Uhr

Backofentlrgriff

Backofentiir mit Sichtfenster

-
Infrarat Grill
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@ Backofen-Funktionsschalter

(@) Digitale Tageszeit- und Signaluhr

@ Funktions-Kontrollampe

(@) Kontrollampe fur Backofentemperatur

(B) Backofen-Temperaturwahler

Kurzzeitwecker

Kochdauer {Gardauer)

Koch-Ende {Abschaltzeitpunkt)
Manuell; manueller Backofenbetrieb
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Zeiteinstellung rickwérts «
Zeiteinstellung vorwérts 4




Einstellen der Tageszeit

Nach AnschluB an die Stromversorgung oder nach ein-
em Stromausfall blinkt die Zeitanzeige. Die aktuelle
(Tages-)Zeit muB3 eingestellt werden. Der Einstellbe-
reich umfaBt 24 Stunden.

Ohne Einstellen der Tageszeit kann der
Backofen nicht betrieben werden.

] Taste MANUELL driicken und innerhalb von

—_ N
5 Sekunden mit den Tasten W oder + die
Tageszeit einstellen.

Nach & 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, sollten Sie ihn
grundlich reinigen.

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

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

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

@ Tip: Verwenden Sie fir die Edelstahlflachen
handelstbliche Mittel, die gleichzeitig einen
Schutzfilm gegen Fingerabdriicke bilden.

& Scharfe, kratzende und scheuernde Mittel oder
Schwamme dirfen nicht benutzt werden. Die
Oberflache kénnte beschadigt werden.

Das Zubehér aus dem Backofen herausnehmen und
spulen. Das Extraclean-Backblech nach dem Reini-
gen mit Speised! leicht eindien.

Den Cleanemail-Backofen und die Tiir mit warmem
Wasser und Spilmittel 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-
turwéhter auf 250 °C einstellen.

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

Der i-unktionsschalter wird nach rechts oder links ge-

dreht und auf die gewiinschte Funktion eingestellt.

'Licht Die Backofenlampe leuchtet immer bei
eingeschaltetem Backofen

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

Pizzastufe | (Riickwandheizkdrper, Ventilator, Unter-
hitze) regelbar zwischen 30 und 275 °C,
fir Pizza, Obstkuchen auf dem Blech,
Quiches oder Wahen.

Turbogrill {Infrarotgrill und Ventilator} regelbar zwi-
schen 30 und 275 ¢C, fir hohe Grilla-
den,Rollbraten, Gefligel.

Infrarot- regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum

Grill Strahlungsgrillen von flachem Grillgut

Infrarot- {Infrarotgrill und Oberhitze) regelbar zwi-

Flachen- schen 30 und 275 °C, zum Strahlungsgril-

grill len von flachem Griligut.

Oberhitze |zum Nach- und Uberbacken in einer Ein-
schubhdhe, regelbar ab 30 °C, es kdnnen
max.180 °C erreicht werden.

Unterhitze |zum Nachbacken und -braten in einer Ein-
schubhéhe, regelbar ab 30 °C, es kdnnen
max 180 °C erreicht werden.

Ober-/ regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum

Unterhitze |Backen und Braten in einer Einschub-
héhe.

Backofen-Temperaturwahler

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

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

Die Funktions-Kontrollampe (Ein)

leuchtet, wenn der Backofen eingeschaltet ist. Die
Kontrollampe erlischt, wenn alle Schalter auf der AUS-
Position stehen.

Die Temperatur-Kontrollampe

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

0
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Verwenden Sie auBer dem mitgelieferten Zube-
hér nur geeignete, temperaturbestandige Back-

formen und Bratgeschirre. Beachten Sie bitte

die Hinweise der Hersteller.
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Zusatzliche Backbleche und Roste bekommen Sie

beim Zentralen Ersatzteildienst.

Fettfilter

P
®
o
=}
-
[}
3]
m
£
@
o
15
O
>
T
D
m
S
iy
[
s
17
1]
o
LLl
w
Q
2
L
O
2]
o
£
o
c
(7]
£
[VE|

“.“..
0]
L
L
o
>
£
7]
o
=
He)
X
N
[
=
o
c
]
2
=
Q
3
o
C
[
©
N
5
£
&)
wr
| .
m
=
...m
)]
>

c

e

5]

N
=

P

o
o

Bei allen Bratvorgangen mit HeiBBluft und beim Turbo-

grillen Fetffilter bitte einhdngen. Beim Backen Fettfilter

herausnehmen, da sich der Backvorgang sonst verlén-

gert und die Oberfléche ungleichméaBig braunt.



Einhangegitter

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

Seitliche Einpragungen an den Zubehorieilen rasten
beim Einschieber in die Stoppositionen der Einschub-
héhen ein. Schieben Sie Bleche oder Rost moglichst
zwischen die Doppelstébe der Einschubhdhen 3 und
5, das hatt sie beim Einschieben oder Herausnehmen
sicher und vermeidet Kippen.

Teleskop-Etagen

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

Einschieben: Backbilech, 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 zurlick
bewegt werden.

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

® 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 Umschalttaste bedient. Die Zeitanzeige
umfaBt 24 Stunden.

Einstelldauer 5 Sekunden

Jede ausgeflhrte Einstellung wird innerhalb von 5
Sekunden von der Elektronikuhr {bernommen und
gestartet.

Bei den ersten Einstellungen kann es vorkommen, daB
Sie innerhalb dieser kurzen Zeit den nachstfolgenden
Einstellschritt noch nicht volizogen haben. Durch
erneutes Drucken der entsprechenden Taste konnen
Sie den begonnen Einstellvorgang fortsetzen.

Leuchtsymbole

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

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

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 Driicken einer beliebigen Programmtaste
abgestellt werden.

Einstellen des akustischen Signals

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

® Taste W solange dricken, bis der verénderte
Signalton ertdnt und loslassen. Die Frequenz ist
auf den nachsten Bereich eingestellt.

11
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Umschaittaste

Programmtaste Kurzzeitwecker
Programmtaste Gardauer
Programmtaste Garzeit Ende

Umschaltung auf manuelien Be-
trieb nach Gardauerabiauf

Einstelltasten fur alle
Zeiteinstellungen

Symbole im Anzeigefeld
leuchtet bei eingestellten Automa-

tikprogrammen, blinkt nach Zeitab-
lauf



Kurzzeitwecker

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

® Taste KURZZEIT driicken
im Anzeigeteld erscheint 0.00

e  mitden Einstelitasten ¥ und 4
die gewlinschte Zeit einstellen.

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

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

o Der Signalton wird durch Driicken 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 zurickgestellt werderm——

Abschaltautomatik

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

® Gargut in den Backofen einschieben

) Funktionsschalter und Temperaturwahler
einstellen.

. Programmiaste KOCHDAUER drlcken
®  und mit den Einstelltasten & und ¥ die
gewlnschte Gardauer einstellen.

Nach 5 Sekunden startet der Programmablauf und der
Backofen bleibt 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 mitden

Einstelltasten 4 und W korrigiert oder mit Taste ¥ auf
0 zurlckgestellt 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.
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L Dricken Sie eine beliebige Einstelltaste zum
Léschen des Signaltons.

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

Der Backofen ist nun wieder fur Garvorgange bereit.

® Abschlieend Funktionsschalter und Tempe-
raturwahier auf die AUS-Position zur(ickdrehen.

Ein- und Abschaltautomatik

Mit Ein- und Abschaltautomatik werden Programmie-
rungen bezeichnel, die zu einem spdteren Zeitpunkt
autornatisch eingeschaltet und nach Ablauf der (vor-
eingestellten) Gardauer automalisch abgeschaltet
werden. Die Abschalizeit mufl innerhalb der folgenden
24 Stunden liegen.

' Gargut in den Backofen einschieben
) Funktionsschalter und Temperaturwahler
einstellen.

® Programmtaste KOCHDAUER drlcken

o . _~ = .
® una mit den Einstelltasten —+— und ¥ die
gewtinschte 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 drlicken,
die restliche Gardauer wird angezeigt und kann mit den

Einstelltasten ? und ¥ korrigiertwerden. Nach Drik-
ken der Taste KOCH-ENDE wird der Abschaltzeit-
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
Loschen des Signaltons.

® Solange AUTO blinkt, bleibt der Backofen
abgeschaltet,
® Umschalttaste MANUEI.L driicken.

Der Backofen ist nun wieder fir Garvorgénge bereit.

e AbschlieBend Funktionsschalter und Tempe-
raturwahler auf die AUS-Position zurlickdrehen.
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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-
stelliten Kerntemperatur automalisch beendet.

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

Der Einsatz des Speisenthermometers ist bei der Zu-
bereitung von Braten, Gefligel u.4. mit den Funktionen
HeiBluft, Ober-/Unterhitze, Pizzastufe und Turbogrill Backofentemperatur
sinnvoll.

Zwei Temperaturen sind zu beachten:

Die Backofentemperatur - wird dem Gargut entspre-
chend, wie in den Brattabellen angegeben, mit dem
Temperaturwahler eingestelit.

215; 256 200
Die Kerntemperatur - wird gemaB Kerntemperatur-
Tabelle mit der Elektronikuhr eingestellt. Kerntemperatur

Tabelle Kerntemperaturen |

e Die Einsteckbuchse fur das Speisenthermometer
befindet sich in der rechten Backofenseitenwand.

h ‘ K [ ° ‘ Kurz-  Koch- IE(m- Hunll o ¢
Fleischart erntemperatur °C | oo '
Roastbeef, R 4555 englisch OO OO0
 Rinderfilet , 55-65 medium f 7
j '} 65-75 durchgebraten |
"Rinderbraten 75-80 vollgar |
i Schweinebraten, ‘
mager ‘ 70-75 vollgar
durchwachsen 75-80 voligar |
'Schweinelende | 65-70Kemrosa
“Hackbraten ! 80-90 voligar -
Kasseler 7075 |
Kalbsbraten ~ 75-80 voligar o
"Lammbraten o 70-85 vollgar
| Geflugel ' |
' Pute, Hahnchen, Ente 85-90 vollgar ‘
Gans, ~ 90-95 voligar | 3
Wild 80-85 vollgar |
Fisch 70 vollgar
=—

e Stecken Sie das Speisenthermometer vollstéandig
bis zum Griff ins Zentrum des Lebensmittels, bei =

Geflligel in den Brustmuskel. Die Spitze des Ther-

mometers darf den Knochen nicht ber(hren, Fett

verfalscht ebenfalls die Temperaturanzeige.

W
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Die eingestellte Backofentemperatur hat, unabhangig
von der Kernte.nperatur, EinfluB auf die Oberflache
des Gargutes. Hinweise flr die Einstellung der Back-
ofentemperatur gibt ihnen die Back - und Brattabelle.

e Gargut mit eingesteckiem Speisenthermometer
in den Backofen einschieben.

® Funktionsschalter auf die gewlinschte Position
drehen und Backofentemperatur einstellen.

&  Stecker des Speisenthermometers bis zum Griff
in die Einsteckbuchse in der Backofenseitenwand
einstecken.

Nach wenigen Sekunden erscheint im Anzeigefeld

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

e Mit den Tasten ¢ und W kénnen Sie die Kern-
temperatur passend fiir lhre Zubereitung
einstellen.

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

Die Backofenfunktion wird automatisch
abgeschaltet, wenn die eingestellte Kern-
temperatur im Gargut erreicht ist.

Uber 3 Minuten ertdnt das akustische Signal. Durch
Dracken der Taste KURZZEIT wird der Signalton sofort
abgeschaltet.

So nehmen Sie das Gargut aus dem Backofen:

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

® Zum vollstAndigen Ausschalten des Backofens
Funktionsschalter und Temperaturwahler auf
die AUS-Position zuruckdrehen.

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

Heizkorper an der Decke im Backraum und unter dem
Backofenboden geben Strahlungswérme an das Gar-
gut. Temperatureinstellungen sind zwischen 50 und
275 °C maglich.

Backen oder Braten mit Ober- und Unterhitze ist nurin
giner 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 Strahlungswarme des Heizkorpers an der Back-
ofendecke wird zum Nachbacken, Uberbacken und
Gratinieren genutzt. Es kdnnen maximal 180 °C
erreicht werden.

Unterhitze

Der Heizkdrper unter dem Backofenboden gibt Strah-
lungswérme an das Gargut. Die Funktion wird zum
Nachbacken und zu verbesserter Krustenbildung bei
Kuchen auf dem Blech genutzt. Es kdnnen maximal
180 °C erreicht werden,

HeiBluft

Der Backofen wird durch zirkulierende Heiluft be-
heizt. Der Lifter an der Backofenr{ickwand sorgt fir die
gleichmagige Verteilung der Wérme des Rickwand-
heizkorpers. Es kénnen Temperaturen zwischen 50
und 275 °C eingestellt werden.

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

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

Rost in Einschubhdhe 1 oder 3
e 1 flache Form; Einschubhdhe 2 oder 3
e 2flache Formen: Einschubhdhe 1+3 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. Bei dieser Einstellung wirken Heil3-
iuftfunktion und Unterhitze zusammen.

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

Grillen

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

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

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

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

Infrarotgrill

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

Infrarot-Flachengrill

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

Die beiden Flachengrill-Funktionen sind fir flaches
Grillgut wie Steaks, Koteletts, Wirstchen, Fisch oder
ahnliches geeignet. Da die Strahtungswérme der Heiz-
kérper an der Backofendecke die Grilisticke nur auf
der Oberflache knusprig braunen kann, missen diese
nach einiger Zeit gewendet werden.

AuBerdem kommen die Flachengrillfunktionen zum
Einsatz beim:

- Uberbacken von Toast

- Uberflammen von Marzipan oder Eis

- Uberkrusten von Auflaufen.

17



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

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

Turbogrill

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

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

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

Braten mit HeiBluft und Ober-/Unterhitze

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

e Rind, Wild 14 - 17 Minuten
¢ Schwein, Kalb 14 - 17 Minuten

e Filet, Roastbeef 10 - 12 Minuten.

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

Der Garzustand kann durch Driicken mit einem Léffel
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, danniauft 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
Einschubhéhe 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 (Brater, Pyrex- oder Stein-
gutform) oder in die Universalpfanne legen.
Schieben Sie Kurzbratstiicke auf dem Blech ein.
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Falls eine Bratzeit von Ober einer Stunde erforderiich
ist, legen Sie die Zutaten fiir die SoBe erst eine halbe
Stunde vor Garzeit-Ende in die Pfanne, lassen sie
braunen und fdllen dann etwas heiBes Wasser ein.

Back- und Bratgeschirr

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

Bei den Funktionen HeiBluft ode: 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 Einschubhdhe wahlen und Gar-
dauer verlangern. Beachten Sie auch die Hinweise der
Geschirrhersteller.

Bei der Funktion Ober-/Unterhitze empfehlen wir auf
helle und gldnzende 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 fir norma-
les Backen und Braten bis etwa 230 °C vorgesehen.
Verwenden Sie bei htheren Temperaturen, vor allem
beim Grillen und Kurzbraten das CleanEmail-Back-
blech.

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

Temperaturwahi

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

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

Fettfilter

Bei allen Bratvorgangen mit Heiluft und beim Turbo-
grillen Fettfiiter zum Schutz des Rlckwandheizkorpers
einhangen.

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

Vorheizen

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

Wir empfehlen das Vorheizen bei:

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

- Kleingeback, 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 einigen Fallen
Temperaturbereiche, z.B. 160 - 175 °C. Wahlen Sie
zunachst 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 eine héhere
Temperatur ein.

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

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

Austausch der Gluhlampe

Bevor Sie die Backofenleuchte 6ffnen, muf das
Gerat von der Stromversorgung getrennt wer-
den: Sicherungen abschalten oder herausdre-
hen.

Defekte Glilhlampen kénnen Sie selbst austauschen.

Sie bendtigen 300 °C-temperaturbesténdige Lampen,
40 Watt, 230/240 Vo't - E 14. Diese erhalten Sie beim
Zentralen Ersatzteildienst oder in Elekiro-Fachge-
schéften.

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

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

Funktion: HeiBluft

. 1 -
bei gleichzeitiger Nutzung | Universal-

Bratgut Temperaturin | 1Ebene 2 Ebenen | _ Pfanne Bratzeit in
j °C ' Rost in Einschubhéhe Einschubhdhe | mMinuten
iAﬁiBEten am Stiick _

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

je cm Hoéhe, vollgar
Kasseler, 150-160 2 - 1 10-15
1ie om Hohe, voligar
}L—Iackbraten 160-170 2 - 1  60-70
| Rinderbraten, 150-160 | 2 | - 1 18-20
lie cm Héhe, vollgar ‘

Rinderfilet, +190-200 K - 1 68 englisch
' je cm Hohe : i 8-10 medium
'Roastbeef, +190-200 2 - 1 8-10 englisch
|je cm Hbhe 10-12 medium
'Kalbsbraten, 170-180 2 - 1 1417
. je cm Hohe, vollgar ——

Lammkeule (ca. 1,8 kg) 170-180 | 2 - 1 9 |
| Kurzbratstiicke auf dem Blech in 1 bzw. 2 Ebenen ;
P’Vﬂrstchen “cordon bleu” *220-230 3 4+1 1 - 5-8

Bratwirstchen ¥220-230 3 441 - 12-15

Schnitzel/Kotelett, paniert +240-250 3 441 - 13-15
Frikadelien +210-220 3 4+1 __ 15-20
Leber +240-250 3 441 —— 6-7
Fisch auf dem Blech in 1 Ebene
Forellen (4 200 - 250 g) 190-200 | 3 ! ] A 20-25
4 Forellenfilets {a 200 g) 170-180 | 3 — 20-25

Zanderfilets, paniert (ca. 1 kg) 190-200 | 3 - 2530
Gefliigel ) " ]

1 kg Putehrollbraten, 150-160 2 - 1 11-15
je cm Hohe
'Hahnchen 150-160 2 - 1 55-60

Ente (2 - 2,5 kg) 150-160 2 - 1 90-120

Gans (ca. 4,5 kq) 150-160 2 - 1 150-180

Die angegehenen Bratzeiten sind Richtwerte. » = Vorheizen bis die Kantrollampe erlischt.
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‘Backen

HeiBluft

;-Gebéckart

. Tempera- .

Einschubhéhe

—

Ober-/Unterhitze

i | Backzeit Terhpera- _ Eirnschub-
‘ | tur°C (von unten) ' Minuten  tur°C | héhe
! f bei gleichzeitiger Nutzung von i | von unten |
‘1Ebene 2 Evenen 3 Ebenen ! | ‘
Rilhrteig
. Rodon- oder Napfkuchen " 160170 1 --- - 70-75 | 170-180 2
Sand/Konigskuchen{Kastenform ‘ 150-160 3 ‘ -—- -—- 70-80 160-170 3
Obstboden 160-170 3 - - 15.25 | +180-190 | 3
' Apfelkuchen sehr fein 160-170 | 2 --- --- 4050 | *170-180 ! 2 ‘
' Blitzkuchen . 160-170 \ 3 - - 20-30 180-190 | 3 _
Mﬁfbeteig ' 1
huarktorte (750 g Quark) — [ ——— | 60-90 somn.  160-170 | 1 3
, Form 26cm | Nachwérme } ! i
' gedeckte Obsttorie . 150-160 - S R— ‘ -—— | 450 | 180-190 1 ‘
' Quarkkuchen a.d. Blech | -— -—- - --- 45-55 | 170-180 2 -
i_élétterteig | ) ;
*franzos. Apfeltorte ‘ *160-170 ! 3 I -—= 40-50 ‘ *190-200 : 2 ‘
Eskuitteig 7 ' ) ' 1
Biskuittorte, (DIN) " 150160 3 - - 35-45 | «170-180 | 2
Obstboden | #150-160 | 3 4+1 - 25-30 *170-180 3
‘ Biskuitrolle | *180-190 3 - -—= 10-15 . *180-200 : 2
i Hefeteig 4‘
Rodon/Napfkuchen | 150160 = 2 - —-- 4560 | 160-170 | 1 '
Hefezopf/-kranz, Strietzel 160-170 2 --- - ‘ 30-35 - 170-180 2 -
Butter-/Zuckerkuchen, ‘ -—- !
Bienenstich 170-180 | 3 -— -—- 25-30 | *190-200 | 3
Streuselkuchen 170-180 3 4+1 ‘ -—- l 25-35 | 180-190 3
Apfel-Streuselkuchen (DIN) | *170-190 3 N -— 40-50 ; 180-200 | 3
Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 3 -— . === 45-50 | 170-180 \ 3
Christstollen (500 g Mehl) ‘ *150-160 | 2 _—— e 65-70 *170-180 2
Pizza (rundes Blech} *220-230 ! 1 - - 10-20 . *250-260 J 1 :
Kleingeback |
Meringues " »80-90 3 e |
Makronen ‘ 130140 | 3 441 --- 20-30 +160-170 3 |
Spritzgeback (DIN) 140-160 | 3 4+1 5.3.1 15-45 . 160-170 | 3 |
i NuBecken . —- -—- --- --- 2535 ‘ 170-180 | 2
} Blatterteiggeback | *170-180 ‘ 3 4+1 ‘ -— 15-20 ' *180-190 3
i Hefeschnecken ' %170-180 3 441 15-20 | *180-190 ‘ 3
Brandteig ‘ ; | ‘ : ‘
windbeutel ‘ 180-190 \ 3 av2 | - 35-40 *200-210 | 3
| geriebene Teige -
' Apfelstrudel " 4s0-160 | 2 | - - 55 | |
Schweizer Apfelwihe e S (. ‘ 30-40 | x220-230 2 |
Schweizer Kasewahe S - --- | 30-40 | *220-230 1 |
| Spinat-/Gemusekuchen, Quiche -— -—- —m- ‘ -—- | 30-40 | %220-230 1
| Lorraine i : | |
| Brot und Brétchen
Milchbrétchen Teo00230 | 3 | 4+2  --- 15-20 *240-250 3
Heidebrot . %180-200 3. -— ‘ -—- | 4560 | *210-220 3
Kastenweilibrot | %170-180 2 --- | --— 4050 | *180-200 1
Fladenbrot, Pitta s S e 15-25 | 4o3p-250 2

|

| Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.
i Empfohlene Backofenfunktionen, Einschubhohen und Temperaturen sind fettgedruckt.
‘ * = Vorheizen bis die Temperaturkontrollampe erlischt.
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Pizzastufe B
‘Gebackart Temperatur°C | BackzeitMinuten | Einschubhdhe
.- : ! von unten

Murbeteig )

Quarktorte (750 g Quark, T 150-160 6090+ 2
, Springform, 26 c¢m) i _ | 10 Min. Nachwérme -
| gedeckte Obsttorte 170-180 40-45
‘Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 | 45-55

Blatterteig ) -
franzésische Apfeltorte +170 | 40-45 2
'Hefeteig
' Quarkkuchen r 150-160 35-45 2
'Pizza (Backblech) +220-230 10-20 B B

Pizza {runde Form) +220-230 5-10 1 |
‘Kleingeback

NuBecken 160-170 [ 20-25 1 1 |

geriebene Teige o #
: Spinatkuchep i 190-200 30-35 2 !
iBrot und Brétchen .

Fladenbrot | +210-230 - 15-25 2 |

Aufiaufe und Gratins
Wirsingkrusteln | 160-170 | 25.35 1

Makkaroni-Lauchgemiise | ‘ ' 160-170 | 30-40 1

\ Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.  + = Vorheizen bis die Kontrollampe erlischt.

| Temperatur- '(Einschub- ;

. | Sterilisieren bis
StGI‘IlISIeren in °C héhe Perlbeginn . _ i
it Funktion HeiBluft : ! weiter-sterilisieren
mi ! vonunten  (Zeit in Minuten) ‘ (Zeit in Minuten)

Beerenobst B

Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren, | 150-160 1 | 35-45 | -—

reife Stachelbeeren ' '

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

Frichte mit hartem Fleisch 150-160 1 35-45 15

Birnen, Apfel, Quitten, Zwetschgen i

Gemiise

Mdéhren ) 150-160 2 50 15 %)

Piize 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 60 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen lassen

T . . i Temperatur Einschubhdhe von unten ‘ Zeit in Stunden
Dorren: Funktion HeiBluft in °C 1Ebene 2 Ebenen 3 Ebenen (Richtwert)
Apfelschnitze 75 3 3,1 5.3.1 ca. 6
‘Pilze 50 3 3,1 531 6-8

-2 .




Universal-

i
| Grillrost | Grilizeit in Minuten |

. ? ‘Temperatur © pfanne
i InfrarOtg“”en Funktion ‘ in °C ' Einschubhdhe 1. Seite 2. Seite
i ! won unten |
'Grillgut - Backofen jeweils 5 Minuten vorheizen -
e N - , R
4 - 8 Schweinekoteletts lnfrarot- ‘ 250 1 | | 15 [ 10
| Flachengrill | L
2 - 4 Schweinekoteletts nfrarotgril | 250 1 5 12 | 12
Filetsteak \Infrarotg fill 250 1 ;q 5 | 5 4
|4 Filetsteaks Infrarot- 250 1 s, & 5
i ' Flachengrill = | i ;
|2 halbe Hahnchen Infrarotgr | 250 | 1 4 5 1520 | 15-20 |
| !
R ) | - | L
4 halbe Hahnchen Infrarot- 250 1 . 4 ' 1520 | 1520
| : Flachengrill ;L—f ‘
'1 - 4 Hahnchenschenkel ‘Infrarotgrill : 250 ‘ 1 !q 4 r | 20 10
| : ]
_ L L _ . ,
.4 - 6 Hahnchenschenkel Infrarot- 250 ‘ 1 " | 20 | 15 ,
| Fléchengrill S | |
Grillwiirstchen, bis 6 Stiick f‘mﬂarotgﬁ" . 250 1 5 | 510 | 5
Grillwiirstchen, mehr als 6 Stick | Infrarot- 250 | 1 | 5 “ | s5-10 ‘ 5
| Flachengrill | i = ‘
\ganze Fische lInfrarot- . 250 | 1 s | 10
f \Fléchengrill ’ | L i i i
) | | | | . = i
‘Toastbrot, (ohne Belag) Infrarot- ‘ 250 1 s o122 112
|  Fléchengrill ; — |
.7 ‘ | ] Universal-r |
A . Tempera- Grillrost pfanne in Grilizeit in nach ...
‘Turbog”"en | turin°C I Einschub- | Minuten I Minuten
| ! hohe ‘ | wenden
gefilliter Schweinerollbraten (2 kg) 160-180 B 2 - 1 | 115-125 | 60
| _ ! | . |
' kassler (1 kg) 190200 - 2 | 1 " 4560 |  25-30
i ) ; j |
"Hahnchen (900 - 1000 g) 190-200 " L2 1 | 5565 25-30
: i ;
Nudelaufiauf 180 | - 2 1 | 2030 |
. |
gratinierter Kartoffelaufiauf 200 | - 8 - 1 - 2030 |
Gnocchi, gratiniert 180 | 38 | 1 | 20-23 | |
| . . !
‘Blumenkoht mit Sauce Hollandaise ‘ 200 pUEIES 1 5 |
" Gratins - Aufidufe - Toast i Funktion: HeiBluft - Backzeit ‘ Ober-/Unterhizte
\ | ‘ in Minuten
_Gebickart ' Temperatur | Einschubhohe | | Temperatur |  Einschubhdhe
‘ ! °C ‘ von unten | °C ‘ von unten
Nudelauflauf | 190-200 | 2 3040 } — - |
| Kartoffeigratin | 190-200 2 | s06s | 200 | 2
| Toast "Hawail | 250 3 VT .

|
1
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Aus Sicherheitsgrinden dirfen Reparaturen am Gerat, insbesondere an stromfithrenden Teilen, nur durch
Elektrofachkrafte oder geschulte Kudendiensttechniker ausgefiihrt werden, da erhebliche Getahren firr den

Benutzer entstehen. Wenden Sie sich im Reparaturfall direkt an unseren Kundendienst

... etwas nicht gelingt

Problem

mdégliche Ursache

Abhilfe

Back- oder Bratgut geht
nicht richtig auf

Falsche Temperatureinstellung

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelle Uberpriifen

Back- oder Bratgut ist zu hell

Zu niedrige Temperatur

Falsches Formenmaterial

Temperatureinstellung erhéhen,
Garzustand priifen, evitl. Zeit verkir-
zen

Bei Ober-/Unterhitze nur dunkie
Backformen verwenden

Back- oder Bratgut wird zu
dunkel

Zu hohe Temperatur

Die eingestelite Temperatur mit den
Angaben der Tabelle dberprifen,
gaf. Termperatureinstellung vermin-
dern und Zeit verlangern

Backgut wird zu trocken

Backdauer wegen zu niedriger Tempe-
ratur zu lang

Die eingestelite Temperatur mit den
Angaben der Tabelle Uberprifen,
ggf. Temperatureinstellung erhéhen
und Zeit verklrzen

Backgut ist zu feucht

Wegen zu hoher Temperatur konnte

nicht gendgend Feuchtigkeit ausbacken.

Zu viel Flassigkeit im Teig

Unteren Temperaturwert der Tabelle
einstellen

Teig mit weniger Flissigkeit zuberei-
ten

... etwas nicht funktioniert

Problem

mégliche Ursache

Abhilfe

Der Einbauherd funktioniert
nicht

Stérung in der Stromversorgung

Sicherungen Uberpriifen

Der Backofen wird trotz ein-
geschalteter Funktion nicht
warm

Temperaturwahler nicht eingestellt

Temperaturwéhler der Zubereitung
enisprechend einstellen

Backofenbeleuchtung funk-
tioniert nicht

Die Glihlampe ist defekt

Glahlampe austauschen

A

oder herausdrehen.

Beschadigte Geréte dirfen nicht benutzt werden. Bei Stdrung oder Defekt bitte Sicherungen ausschalten

Nehmen Sie keine Eingriffe am Gerat vor. UnsachgemaBe Arbeiten kénnen zu Sach- und Personenschéden
fuhren. Elemente des Gerates dirfen nur durch Original-Ersatzteile ausgetauscht werden.

Wenn Sie mit diesen Tips Stérungen oder Defekte nicht beseitigen kdnnen, wenden Sie sich bitte an den Kun-
dendienst oder lhren installateur.
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A Wahrend der Reinigung durfen keine Heizele-

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

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

CleanEmail-Backofen

Reinigen Sie das Geréat regelmafig 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 kiarem Wasser nachwischen
und trocknen.

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

Backbleche, Universalpfanne, Rost und
Einschubleisten

Mit warmer Spuimittellauge reinigen, bei starker Ver-
schmutzung vorher einweichen. Die Teile sind nicht zur
Reinigung in der Geschirrspliimaschine geeignet.

& Backblech Extraclean

Die Beschichtung des Extraclean-Backblechs
wird zerstért, wenn Sie scharfe, aggressive,
kratzende und scheuernde Reinigungsmittel
oder Schwimme zum Reinigen verwenden.
Bitte keinesfalls Messer oder Metallwerkzeuge
verwenden.
Extraclean-Backbleche nach dem Reinigen
mit Speisedi leicht eindlen.

Fettfilter

Waschen Sie den Edelstahl-Fettfilter nach jedem Ge-
brauch mit weicher Blrste in heier Spiimittellauge
oder einfach in der Geschirrspilmaschine. Bei hart-
nackiger Verschmutzung in z.B. heiBer IMI-Lésung ein-
weichen und wirken lassen.
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Schalterblende und Backofentiir

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

Die Innenseite der Backofentlr wird mit warmer Spiil-
mittellauge geséubert und trockengeawischt.

A Achten Sie unbedingt darauf, daB8 der Kippbiigel
des Backafen-Tlrscharniers immer in der Aus-
gangsposition am Backofenrahmen aufliegt.

Fir die Edelstahlfront empfehlen wir griindliche und re-
gelmaBige Reinigung und Pflege mit geeigneten Edel-
stahl-Mitteln (z.B. Sidol-Stahlglanz, Wenol oder Stahl-
fix).

Beachten Sie bitte die Hinweise zur Anwendung der
Reinigungs- und Pflegemittel. 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.

Achten Sie beim Reinigungsvorgang darauf,
daB das Edelstahl-Oberflachenfinish (die feine
waagerechte Linienflhrung) nicht gegen die
Struktur bearbeitet wird.

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 gleichzeitig an den
mittleren Staben zur Backofenmitte hin aus der Boh-
rung in der Seitenwand ziehen. Dann den hinteren Ein-
hangebligel {2) herausnehmen

Wieder einhéngen: Hinteren Einhangebugel 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 miissen vorne im Back-
ofen sein und nach unten zeigen.

Abklappbare Deckenheizkorper

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

Legen Sie die Daumen beider Hande rechts und links
an den BackofenauBenrahmen, greifen Sie dann mit
den Fingern in die vorderen Biegungen der Heizkérper
und ziehen diese nach vorne aus ihrer Befestigung. Die
Heizkorper 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.

Position des Kippbti-
gels der Backofenttir ]

Stopposition
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& Das Gerat darf nur durch einen Elektrofach-

mann angeschlossen werden. Der ord-
nungsgeman ausgefithrte AnschluB ist auf
Seite “Technische Daten” als Nachweis fiir
die Garantie zu bestatigen.

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

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

Einbau in Kiichenmébel

Die elektrische Sicherheit ist durch fachgerech-
ten Einbau sicherzustellen.

Der Beruhrungsschutz geméB VDE-Bestim-
mungen muB durch den ordnungsgemafen Ein-
bau der Geréate in normgerechte, passende Ein-
bauschranke sichergestellt sein.

Das gilt auch fur die Rickwand des Gerates.
Diese darf auch bei wandentfernten Einbaulo-
sungen nicht frei zuganglich sein.

Einbauschranke missen kippsicher aufgestellt
und befestigt werden.

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

Ungeeigneter Kunststoffbelag und nicht hitzebestandi-
ger Kleber sind die Ursache, daf sich der Belag verfor-
men und l6sen kann. im Zweifelsfall ist beim Hersteller
der Einbaumdbel nachzufragen.

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

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 Rickwand und einer
Seitenwand an beliebig hohe Wande bzw. Mébel und
mit der anderen Seite an ein anderes Gerét oder MGbel
in der gleichen Héhe wie die des Gerates angestelit
werden.

EinbaumaBe

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

Nach fertiggestelitem ElektroanschiuB wird der Ein-
bauherd in den Einbauschrank eingeschoben und aus-
gerichtet. Gummistopfen auf den beiden Kunststoffhiil-
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.

ElektroanschiuB

Der Einbaubackofen wird steckerfertig mit 1,5 m An-
schluBleitung geliefert. Fir den AnschluB benétigen
Sie eine nach geltenden Richtfinien (VDE, Energiever-
sorgungsunternehmen) verdrahtete und mit 16 Amp.
abgesicherte, gut zugangliche Steckdose.

FestanschluB muB durch einen Elektrofachmann aus-
gefihrt werden. Die VDE-Bestimmungen und die am
AnschluBort geltenden Vorschriften des értlichen Elek-
trizitats-Versorgungsunternehmens sind zu beachten.

Je nach vorhandener Netzspannung sind die Geréate
dem AnschluBschema entsprechend anzuschlieBen.

Vor dem Anschluf3 ist zu priffen, ob die angegebene
Spannung auf dem Typenschild - also die Nennspan-
nung des Gerétes - mit der vorhandenen Netzspan-
nung ubereinstimmt. Das Typenschild befindet sich im
Backofenrahmen, links unten, und ist nach Offnen der
Backofentiir sichtbar.

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

Der NetzanschluB ist so auszufiihren, daB eine allpoli-
ge Trennmdglichkeit mit einer Kontaktéffnungweite
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 NetzanschluBklemme befindet sich an der Geréte-
rickwand hinter einer Abdeckung.

Der Schutzleiter wird mit Klemme @ verbunden. Falls
erforderlich, miissen die Briicken der Klemmleiste ent-
sprechend umgesteckt werden,

Die Kabelanschliisse missen vorschriftsmaBig
ausgefuhrt und die Klemmschrauben fest angezo-
gen werden.

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

A Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sind die Backofenfunktionen und die Tempera-
tur zur Prifung der Befriebsbereitschaft nach-
einander in Maximalstellung kurz einzuschalten.
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Gerate-AuBenmable Leistungsaufnahme:

Breite .......... ... .. ...... 592/540 mm Oberhitze .................. 1000 W
Hoéhe ....... ... .ot 594/578 mm Unterhitze .................. 1000 W
Tiefe ... ol 547/667 mm Riickwandheizkorper . ..., ... 2400 W
Tiefe bei gedffneter Tar..... .. 1010 mm Infrarotgrit ............... L. 1900W
i GroBflachengrill ............. 2900 W
Backofen-Innenmabe TUrBOGHI v o eeeveeeneee 1900 W
Breite ...t 408 mm Pizzastufe ..........c.cooon.. 3400 W
Hohe ...................... 310 mm Gehausekiihleung ........... 30W
Tiefe ... . . i 407 mm Backofenventila{or ........... 30 W
Volumen ................... 51.4 1 Backofenbeleuchtung ........ 2x40W
Gesamtgewichtnetto ....... 32,5 kg Heizkérperspannung .... .. 230V ~

GesamtanschluBwert max ..3.500 W

Typenschild

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

- Kundendienstanforderung

- Ersatzteil- oder Zubehdrbestellung

- technischen Rlckiragen.

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

MODELL: JEBOS0E | Prod.Nr. 948 900 343
Typ BEE1 002 [ TOTAL max. 3,5 KW 2 N AC400 V 50Hz |
Made in Germany ‘ Ser.Nr .o | 35 kvﬂ

qouno) 1D 230 voLT - CE€E &

AnschluBbestatigung durch den ausfuhrenden Installateur .

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

Unterschrift
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Fir dieses Gerat leisten wir - zusatzlich zu der gesetz-
lichen Gewéhrleistung des Handlers aus Kaufvertrag
- dem Endabnehmer gegeniber zu den nachstehen-
den Bedingungen Garantie:

1.

Die Garantiezeit betragt 12 Monate und beginnt mit
dem Zeitpunkt der Ubergabe des Gerétes, 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 Waschetrocknern - in Gemein-
schaftsanlagen genutzt wird.

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

Bei GroBgeraten (stationar betriebene Gerate) ist
im Garantiefall unsere nachstgelegene 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 durchgefihrt.

Die Garantieleistungen werden in den ersten 6 Mo-
naten der Garantiezeit ohne jede Berechnung
durchgefihrt. 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 Rucktransports in Rechnung
gestellt.

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

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