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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde !

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

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

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

Bitte unbedingt beachten.

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

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

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

Fur eventuell aufiretende Storungen enthalt diese
Benutzerinformation Hinweise zur selbstandigen
Behebung, siehe Abschnitt ,Was tun wenn ..*.

Soliten diese Hinweise nicht ausreichen, haben Sie
jederzeit Anlaufstelien, bei denen lhnen weitergehol-
fen wird. Das groBe Netz unserer Kundendienststellen
verfigt Giber Ansprechpartner in direkter Nahe lhres
Wohnortes.

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

Bei technischen Probiemen steht lhnen unser Kunden-
dienst jederzeit zur Verfligung. Adressen und Telefon-
nummenrn finden Sie im Abschnitt ,Kundendienststel-
len®.
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Sicherheitshinweise

Die Sicherheit dieses Gerites entspricht den aner-
kannten Regeln der Technik und dem Geréatesicher-
heitsgesetz sowie internationalen Sicherheitsvor-
schriften und Qualititsnormen. Die selbstverstandlich
vorhandenen SicherheitsmaBnahmen decken die
méglichen 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 AnschiuB des neuen Gerates dor-
fen nur durch einen zugelassenen Elektrofach-
mann vorgenommen werden.

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

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

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

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

Sicherheit fir Kinder

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

Sicherheit wahrend der Benutzung

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

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

Vorsicht bei AnschiuB von Elektrogerdten an
Steckdosen in der N&he des Gerates. AnschiuB-
leitungen darfen nicht an heiBe Stelien gelangen
oder mit der Backofentir im Backofenrahmen
eingeklemmt werden.

An den Heizkdrpern an der Backofendecke for
Oberhitze und Grilt 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-
hor 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 abgekinit ist, daB
Sie ohne Gefahr die Innenteile berilhren kénnen.

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

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

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgerate sind
aus Grinden der elekirischen Sicherheit fir 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 Wéarme
staut sich und kann zu Schaden am Material fih-
ren.

Obstséfte vom Kuchenbelag konnen matte Stel-
len an der Emaillierung hinterlassen. Verwenden
Sie bei der Zubereitung von Obstkuchen o0.&. die
Universalpfanne.

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

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

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daf das Gerét
ausgeschaltet ist. Die Kochstellenschalter stehen
auf der AUS-Position, fir den Backofen Taste
Ein/Aus dri3cken.



Entsorgung

Verpackungsmaterial entsorgen

L

i)

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

(AuBere Hulle, ggf. Beutel fir Zubehér)
PS fir geschdumtes Polystrol (Poisterteile).

Verpackungsmaterial und eventuell Altgeréte
bitte ordnungsgemas entsorgen.

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

Entsorgungshinweise

L)

A

Das Gerét darf nicht mit dem Hausmiill entsorgt
werden,

Auskunift Ober Abholtermine oder Sammelplétze
erhalten Sie bei der ortlichen Stadtreinigung
oder der Gemeindeverwaltung.

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



Geratebeschreibung
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Vor dem ersten Gebrauch

In den Kapitein .Einstellen der Tageszeit” und ,Erstes
Autheizen® sind Bedienschritte der elektronischen
Backofensteuerung nur kurz mit Hinweisen auf Tasten
und Symbole beschrieben. Erkldrende Informationen
dazu finden Sie im folgenden Kapite! ,Die elektroni-
sche Backofensteuerung®.

Einstellen der Tageszeit

Beim Einstellen oder Korrigieren der Tageszeit muB
das Gerét ausgeschaltet sein.

Nach Anschluf 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 blinkt» (Punkt). Die
aktuelle Tageszeit zwischen 0.00 - 23.59 Uhr muB ein-
gestellt werden.

Wenn im Anzeigefeid 12.00 bereits fest steht und

blinkt;

e  zuerst die Tasten Programm Dauer und
Programm Ende gleichzeitig drilcken bis

& 12 00 blinkt, dann

e mit den Tasten * oder + die Tageszeit ein-
stellen.

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

Gehen Sie bei Zeitkorrekturen (Sommer-/Winterzeit,
Stromaustall etc.) auf gleiche Weise vor.

Erstreinigung

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

Dabei kann die Backofenbeleuchtung eingeschaltet
werden: Taste Ein/Aus zum Einschalten der Back-
ofenbeleuchtung und zum Ausschalten driicken.

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

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

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

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

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

Den Cleanemail-Backofent und die Tar mit warmem
Wasser und Splimittel reinigen und trocknen.
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Erstes Aufheizen

Der Backofen muB vor dem ersten Benutzen einmal
aufgeheizt werden,

m Sorgen Sie wahrend des ersten Autheizens fur
gute Raumbeliiftung.

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

e Taste Backofenfunktion zweimal driicken
und auf Funktionssymbol & einstelien,

das Symbol @ leuchtet im Anzeigefeld. In der
Temperaturanzeige erscheint 200 als
voreingestellte Temperatur.

s Taste Temperatur driicken und mit Taste
250 °C einstellen,

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

e Ausschalten: Taste Ein/Aus driicken.

Nach etwa 5 Sekunden erlGschen Kontrollampe und
Backofenbleuchtung.

Das Kihigebldse [auft noch weiter, bis der Backofen
weitgehend abgekahit ist.
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Die elektronische Backofensteuerung

Temperaturanzeige .
Backofenfunktionen Anzeige von Tageszeit u.
Zeiteinstellungen
—®oe® I (5=
Jl - -
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em™ A ~0 O (med
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EIn/Aus packofen temperatur % A& | NEelt Freor  Cregr
O O Drucktasten O O O O O O
Kontrollampe Kontrollampen far
Ein/Aus Zeiteinstellungen

Allgemeine Informationen

Funktionen

e Tageszeit
Die Einstellung ist im Kapitel
~vor dem ersten Gebrauch” beschrieben.

Backofen-Funktionswahl
Backofen-Temperaturwahl
Kurzzeituhr

Programm Dauer
Programm Ende

Temperaturautomatik mit dem Speisen-
thermometer

e Kindersicherung

Einstelldauer 5 Sekunden

Jede ausgefiihrte Einstellung wird innerhalb von 5
Sekunden von der Elektroniksteuerung {ibernommen
und ggf. gestartet.

Bei den ersten Einstellungen kann es vorkommen, daB
Sie innerhalb dieser kurzen Zeit den nachstfolgenden
Einstellschritt noch nicht vollzogen haben. Durch
emneutes Dricken der entsprechenden Taste kénnen
Sie den gewiinschten Einstellvorgang wieder aktivie-
ren und fortsetzen.

Gehausekithlung

Nach dem Ausschalten des Gerédtes lauft die
Gehausekihlung solange, bis die Backofentemperatur
urter ca. 160 °C abgekihit ist.

: der

Drucktasten

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

schaftet mit ein- oder mehrfachem
Tastendruck die Backofenfunktionen
in angezeigter Folge ein, das Symbol
éingeschaltelen  Funktion
feuchtet.

nach  Tastendruck kann die
gewiinschte  Backofentemperatur
mit den Tasten + oder - eingestelif
werden.

Zeit und

Taste Minus / riickwérts
Temperatur

Taste Plus / vorwdrts

Einsteflung von Zeitabldufen ohne
ein-/abschaltende Wirkung.

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

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

In der Kombination von Progr. Dauer
und Progr. Ende ist autornatisches
Ein- und Ausschalten zu eingesteli-
ten Zeiten méglich.




Sicherheitsabschaltung

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

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

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

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

e bei Temperatureinstellung von 245 bis 275 °C
nach 1 Stunde 30 Minuten.

Einschalten

Vor Funktions- und Temperatureinsteltungen muB das
Gerit mit Taste Ein/Aus eingeschaitet werden. Setzen
Sie dann innerhalb von 5 Sekunden die gewiinschte
Einstellung (Funktion, Temperatur, Zeit) fort.

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

Sie kénnen den Backofen chne 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

o Taste Ein/Aus dricken
die Backofenbeleuchtung erlischt

Zum Ausschalten aller Funktionen und Zeiteinstellun-
gen, auch zur Korrektur von Fehleinstellungen, driik-
ken Sie die Taste Ein/Aus. Danach sind neue Einstel-
lungen sofort wieder moglich.

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

e Taste Backofenfunktion driicken, ggf. mehr-
fach, bis das Symbol fir die gewiinschte
Funktion im Anzeigefeld leuchtet.

Die Backofenfunktionen, ihre Reihenfolge und beson-
deren Eigenschaften sind auf der nichsten Seite dar-
gestellt und beschrieben.

Sie kdnnen auch wahrend eines Garvorgangs auf eine
andere Backofenfunktion umschalten.
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Backofenfunktionen

Backofenbeléuchtung
Taste EinfAus dricken. Die Backofenlampe leuchtet
immer bei eingeschaltetem Backofen.

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

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

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

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

Iinfrarotgrill
regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum Strahlungs-
grillen von flachem Grillgut.

Grofflachengrill (Infrarotgrill und Oberhitze)
regelbar zwischen 30 und 275 °C, zum Strahtungs-
grillen von flachem Grillgut.

Oberhitze .

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

Unterhitze

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

Backofentemperatur
e 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 ein.

Andere Temperatureinstellungen sind, in 5 Gradschrit-
ten zwischen 30 und 275 °C, auch als Korrekturvor-
gang mbglich.

e  Taste Temperatur dricken und mit Taste +

oder ¥ die gewlinschte Backofentemperatur
einstelien.

Mit Driicken der Taste Temperatur wird die tatsachliche
Backofentemperatur angezeigt, sclange bis die einge-
stelte Temperatur erreicht ist. Nach 5 Sekunden springt
die Anzeige auf den eingesteliten Temperaturwert
zurlck.

Wenn die eingestelite Temperatur im Backofen erreicht
ist, ertént ein Signatton. Die Backofentemperatur bleibt
nun beliebig lange konstant, da die HeizkGrper bei
Erreichen bzw. Unterschreiten der Temperatur aus-
und wieder eingeschaltet werden.

n

voreingesteliter
Temperaturwert

Symbole

180 °C

200 °C

200 °C

180 °C

250 °C

250 °C

120 °C
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Kindersicherung

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

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

Einschalten der Kindersicherung:

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

Ab diesern Zeitpunkt ist Einschalten, Einstellen einer
Backfunktion oder Temperatur nicht moglich.

Zeiteinstellungen sind mégiich, filhren jedoch nicht
zum automatischen Einschatten des Backofens, Aus-
nahme: Kurzzeituhr, die normal genutzt werden kann.

Ausschalten der Kindersicherung:

¢ Gleichzeitig die beiden Tasten Temperatur
und ¥ 5 Sekunden lang driicken, bis das
akustische Signal ertont und der Punkt im
Anzeigefeld neben der Minutenanzeige
verschwindet.

Nun ist der Backofen wieder auf Gbliche Weise
betriebsbereit.

12

QDD I} !
., esoc B { SLl*
e o ®
BrA accien Tempertur A kemt pogn e
@] ] c O 0 O
m(_-::’ﬁ

OO (™1
e * o @
Bnia el temoerons & NE oo TR
@] O O O O O




Kurzzeituhr

Die Kurzzeituhr hat keine ein- oder ausschaltende Wir-
kung. Sie kann zum Uberwachen und Kontrollieren von
Garzeiten und Abléufen in der Kiche, auch unabhén-
gig vom Backofen oder paraliel zu Automatikeinstellun-
gen eingesetzt werden.

e Taste Kurzzeituhr driicken.
Die Anzeige zeigt 000 und die Kontrollampe {iber
der Taste blinkt.

e  Mit Taste * die gewiinschte Zeit einstellen
{zwischen 1 Minute und 19 Stunden 59 Minuten).

5 Sekunden nach demn Einstellen steht im Anzeigefeld
wieder die Tageszeit, die Kontroltampe fir 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 Doppelton

e Dieses Signal kann durch Dricken der
Taste Kurzzeituhr sofort abgeschaltet werden.

Solange der Signalton ertnt, leuchtet die Kontroll-
fampe fir die Kurzzeituhr.

Nach 3 Minuten erlischt der Signalton automatisch und
die Kontrollampe geht aus.

Wenn Sie eine Einsteliung vor Ablauf I6schen oder kor-
rigieren wollen, Taste Kurzzeituhr driicken und mit
Taste ¥ auf 0 zuriickstellen oder mit ¥ und ¥ korrigie-
ren.
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Automatikprogramme

Vor dem Einstellen von Automatikprogrammen
muB das Gerit 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
fiir Speisen It. Rezept, Tabelle oder eigener Wahl ein-
gestellt. Die Gardauer beginnt sofort, die Backofen-
funiktion bleibt bis zum autormnatischen Ausschalten in
Betrieb.

) Einschatten,
Funktion und Temperatur einstellen

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

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

Beispiel: 3 Stunden 20 Minuten.

Im Anzeigefeld erscheint wieder die Tageszeit, die
Kontrollampe fdr Programm Dauer leuchtet,

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

Korrekturen der Gardauer sind nach erneutem Drik-

ken von Taste Programm Dauer und den Tasten = oder
~ mdaglich.

Mit Taste Ein/Aus kénnen Sie das Gerét sofort aus-
schalten, die Programm Dauer-Einstellung wird gleich-
zeitig geldscht,

Nach Ablauf der Gardauer ertént ein dreifacher Signal-
ton. Der Backofen wird automatisch ausgeschaitet und
die Backofenbeleuchtung geht aus. Im Anzeigefeld
steht nun die Tageszeit und die Kontrollampe der Taste
Programm Dauer sowie die Einschaltkontrollampe
leuchten.

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

nach etwa 3 Minuten erldschen automatisch der
Signalton, die Kontrollampen und das Funktionssym-
bol. In der Anzeige steht die aktuelle Tageszeit.
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Programm Ende
- Ei Hun r Absch it -

Mit Programm Ende wird die Abschaltzeit fir Garvor-
génge eingestelit. Die Gardauer beginnt sofort, die
Backofenfunition bleibt iiber die eingesteilte Zeif bis
zum automatischen Ausschalten in Betrieb.

[ Einschalien,
Funktion und Temperatur wahlen.

s 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 Driicken der Taste
Programm Dauer und angezeigt werden. Mit Taste
Programm Ende kénnen Sie die Abschaltzeit abfra-
gen.

Korrekturen von Garzeit Ende sind nach erneutem

Drilcken von Taste Programm Ende und den Tasten =
oder = mdgiich.

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

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

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

nach etwa 3 Minuten erldschen automatisch der
Signafton, die Kontrollampen und das Funktionssym-
bol. In der Anzeige steht die aktuelle Tageszeit.
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Kombination Progr. Dauer und Ende
- Ein ng v r it -

In der Kombination von Programm Dauer und Ende
kann der Backofen automatisch zu einen spéteren
Zeitpunkt ein- und nach dem Garvorgang zu einem
festgelegten Zeitpunkt ausgeschaltet werden.

Der Beschreibung liegt folgendes Beispiel zugrunde:
Einsteflung der Automatikfunktionen: 8.00 Uhr. Die
Speisen soflen urm 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 {iber der Taste leuchtet,

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

¢ danach Taste Program Ende driicken.
und mit der Taste * das gewiinschte Ende der
Gardauer einstellen, Beispiel: 12.00

Das Ende der Gardauer mu@ jnnerhalb der folgenden
24 Stunden liegen.

Die Backofenfunktion und -beleuchtung schalten sich
nach dem Einstellvorgang aus. Im Anzeigefeld wird die
Tageszeit angezeigt und die Kontrollampen tber den
Tasten Programm Dauer und Programm Ende leuch-
ten.

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

Wihrend der Gardauer leuchtet die Kontroltampe flr
Programm Dauer, das Symbol fiir die Backofenfunk-
tion , die Temperatur und die einschaltkontrollampe.

Konirolle der eingesteliten Zeiten ist mit Driicken der
Tasten Programm Dauer und Programm Ende még-
lich.

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

Mit der Taste Ein/Aus kdnnen Sie das Gerat sofort aus-
schalten, die Automatikeinstellung wird gleichzeitig
geldscht.

Ein dreifacher Signalton meldet 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 Kontroliampe fir Programm Dauer blinkt.

Der Signalton kann durch Driicken einer beliebigen
Taste abgestelt werden, gleichzeitig eridschen alle
Leuchtanizeigen - oder nach etwa 3 Minuten erldschen
automatisch der Signalton, die Kortrollampen und das
Funktionssymbol. In der Anzeige steht die aktueile Ta-
geszeit.
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Speisenthermometer

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

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

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

Die Funktionen Infrarotgrill ung GroBflachengrill blei-
ben bei eingestecktem Speisenthermometer ausge-
schaltet und werden in der Schaltfoige der Backofen-
funktionen Ubersprungen.

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

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

Stecken Sie das Speisenthermometer volistandig bis
zum Griff ins Zentrum des Lebensmittels, bei Gefiligel
in den Brustmuskel. Die Spitze des Speisenthermome-
ters darf keinen Knochen beriihren, Fett verféischt
ebenfalls die Temperaturanzeige.

Zwei Temperaturen sind zu beachten:

Die Backofentemperatur

sie wird dem Gargut entsprechend, wie in den
Brattabelien angegeben, eingestellt.

Die Kerntemperatur
sie wird gemag Kerntemperatur-Tabelle eingestelt

Fleischart Kerntemperatur °C
Roastbeef, 45-55 englisch
Rinderfilet 55-65 medium
65-75 durchgebraten
Rinderbraten 75-80 vollgar
Schweinebraten,
mager 70-75 voligar
durchwachsen 75-80 voligar
Schweinelende 65-70 Kern rosa
Hackbraten 80-90 voligar
Kasseler 70-75
Kalbsbraten 75-80 voligar
Lammbraten 70-85 vollgar
Geflligel
Pute, Hahnchen, Ente 85-90 voligar
Gans, 90-95 vollgar
Wild 80-85 voligar
Fisch 70 vollgar

il
i

Backofentemperatur

.

oS :EQ .‘..3_'-!

Kemtemperatur
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Unabhingig von der Kerntemperatur hat die HGhe der
eingesteitten Backofentemperatur EinfluB auf die
Oberflache bspw. des Bratens. Hinweise fir die Ein-
stellung der Backofentemperatur finden Sie in der
Brat- und Backtabelle.

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

e 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 ertdnt und im Anzeigefeld erscheint
anstelle der Backofentemperatur 60¢ als Kerntempe-
raturvorgabe.

Sie koénnen diesen Temperaturwert, lhrer Zubereitung
entsprechend, zwischen 30 und 95 °C, in & Grad-
Schritten verandern:

e Mit den Tasten * oder + die Kerntemperatur
passend fiir hre Zubereitung einstellen.

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

Mit Tastendruck Temperatur kénnen die unterschied!i-
chen Temperatureinsteliungen und die erreichten Tem-
peraturwerte angezeigt werden:

1 x driicken: erreichte Kerntemperatur (Bsp. 65)

2 x driicken: eingestelite Backofentemperatur (185)

3 x driicken: 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 iiber
der Taste Programm Dauer.

Der Signatton kann sofort durch Driicken giner beliebi-
gen Taste abgestelit 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-Hand-
schuh verwenden), dann das Gargut aus dem
Backofen herausnehmen.

s  Mit Taste Ein/Aus den Backofen komplett
ausschalten.

Das nicht benutzte Speisenthermometer darf nicht im
Backofen aufbewahrt werden.
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Der Backofen

A Einhéngegitter mit5
Einschubhdhen

Einschubilsiste
Teleskopschiene

Einschubleiste

Teleskopschiene

Teleskopschiene

” OEOE

Trennwand,
dahinter Riick-
wandheizkorper
und Ventilator

C Grillheizkérper

D Oberhitze-Heizkorper
C+D GroBflachengrill

E Backofenleuchte

F Fettfilter

G Einsteckbuchse fiir
Speisenthermometer

Backofen-Zubehér

A

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

Der Backofen ist ausgestattet mit
Universalpfanne

Backblech emailliert, Clean-Email
Backblech beschichtet, Extraclean
Back-/Brat-/Girillrost

SpieB fir Speisenthermometer
Fettfiiter fiir den Rickwandheizkérper.

P . T gy

Zusatzliche Backbleche und Roste bekommen Sie
beim Zentralen Ersatzteildienst.

Fettfilter

Ein engmaschiges Edelstahigitter vor dem Backofen-
ventilator schitzt den Rickwandheizkdrper vor Fett-
spritzern.

Bei allen Bratvorgéngen mit HeiBluft und beim Turbo-
grillen Fettfilter bitte einh&ngen. Beim Backen Fetffitter
herausnehmen, da sich der Backvorgang sonst verlan-
gert und die Oberflache ungleichméBig braunt.
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Einhangegitter

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

Seitliche Einpragungen an den Zubehdrteilen rasten
beim Einschieben in die Stoppositionen der Einschub-
hohen ein. Schieben Sie Bleche oder Rost moglichst
zwischen die Doppelstabe der Einschubhdhen 3 und
5, das hélt sie beim Einschiesben oder Herausnehmen
sicher und vermeidet Kippen.

Teleskop-Etagen

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

Einschieben: Backbiech, 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 zuriick
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.

Stopposition

R




Anwendung der Backfunktionen

Ober- und Unterhitze O

Heizkérper an der Decke im Backraurn und unter dem
Backofenboden geben Strahlungswarme an das Gar-
gut. Temperatureinstellungen sind zwischen 30 und
275 °C maglich.

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

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

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

Oberhitze O

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

Unterhitze o

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

HeiBluft ®

Der Backofen wird durch zirkulierende HeiBluft be-
heizt. Der Liifter an der BackofenrGckwand sorgt fir die
gleichmagige Verteilung der Warme des Rickwand-
heizkdrpers. Es kénnen Temperaturen zwischen 30
und 275 °C eingestellt werden.

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

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

Rost in Einschubhthe 1 cder 2
¢ 1 flache Form: Einschubhdhe 2 oder 3

e 2 flache Formen: Einschubhéhe 1 und 3
oder 2 und 4.
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Pizzastufe , ' @

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

Die Strahlungswarme der Unterhitze filhrt in  Ein-
schubhdhe 1 oder 2 zu kraftiger Krustenbiidung 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 Strahlungswarme.

Grillen

m Gegyrillt wird generell bei geschlossener Back-
ofentiir. Lassen Sie das Gerat beim Grillen nie
ohne Aufsicht.

Je nach Art, Menge und Héhe des Grillgutes kénnen
Sie mit dem Funktionsschalter die Funktionen [nfrarot-
Flachengrill, GroBflachengrill oder Turbogrill wahlen.

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

Nahere Hinweise zu Funktionswahi, Temperaturein-
stellung und Einschubhdhen siehe Grilltabelle.

Infrarot-Flachengrill 3

Fir kleinere Mengen flacher Grilladen und halbe Hahn-
chen etc. in der Rostmitte.
Temperaturbereich 240 bis 275 °C.

GroBflachengrill @

Fir flache Grilladen, halbe Hahnchen etc. auf dem voll-
belegten Rost. In dieser Funktion wird der Infrarotgrill
zusammen mit dem Oberhitzeheizkdrper betrieben.
Temperaturbereich 240 bis 275 °C.

Die heiden Flichengrill-Funktionen sind filr flaches
Grillgut wie Steaks, Koteletts, Wirstchen, Fisch oder
ahnliches geeignet. Da die Strahlungswarme der Heiz-
kérper an der Backofendecke die Grillstlicke nur auf
der Oberflache knusprig braunen kann, missen diese
nach einiger Zeit gewendet werden.

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

Die Bratpfanne wird ais Auffangschale immer in die
Einschubhohe 1 oder 2 eingeschoben.
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AuBerdermt kommen die Flachengrillfunktionen zum
Einsatz beim: .
Uberbacken von Toast,
Uberflammen von Marzipan oder Eis
Uberkrusten von Auflaufen.

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

Fur hohe Bratensticke wie Rollbraten, Schweinekar-
ree, Haxe oder Gefligel, fir Gratins, Auflaufe etc.
Temperaturbersich etwa 160 bis 200 °C.

Turbogrill

Der Infrarotgrili wirkt mit dem Liifter zusammen. So
wird nicht nur die Oberseite des Grillgutes gebraunt,
sondern die Grilthitze wird intensiv an alle Seiten des
Gargutes herangeflhrt.

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

y/ i TN\

Rostwélbung nach ..
unten

LTI

Anwendung, Tabellen, Tips

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

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

e Rind, Wild 14 - 17 Minuten
e Schwein, Kalb 14 - 17 Minuten
# Filet, Roastheef 10 - 12 Minuten.

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

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

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

Braten auf dem Rost

Der Braten wird mit der Anrichtseite nach oben auf den
Rost gelegt. Schieben Sie die Universalpfanne in Ein-
schubhdhe 1 oder 2 und den Rost in die Leiste dariiber.

Braten im BratgefaB, der Universalpfanne
oder auf dem Backblech

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

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

Back- und Bratgeschirr

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

Bei den Funktionen HeiBluft oder Pizzastufe kdnnen
Sie auBerdem helle Backformen, Backkeramik und hit-
zebestandige Formen verwenden. Diese haben jedoch
Auswirkungen auf die Einschubhdhe und die Gar-
dauer: ggf. niedrigere Einschubhéhe wahien und Gar-
dauer verldngern. 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.



Backblech Extraclean

Das beschichtete Backblech Extraclean ist fir norma-
les Backen und Braten bis etwa 230 °C vorgesehen.
Verwenden Sie bei héheren Temperaturen, vor allem
beim Grillen und Kurzbraten das CleanEmail-Back-
blech.

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

Temperaturwah!

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

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

Fettfilter

Bei allen Bratvorgangen mit Heifluft und beim Turbo-
grillen Fettfilter zum Schutz des Rlckwandheizkdrpers
einhangen.

Hangen Sie den Fettfitter beim Backen mit Heil luft
aus, da ohne Fettifilter eine intensivere Wérmevertei-
lung geschieht und die Zubereitungszeit kilrzer wird.

Vorheizen

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

Wir empfehlen das Vorheizen bei:

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

- Kleingebéck, das leicht auseinanderlauit,
- Brétchen, Wahen, Biskuitrolien.

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

Hinweise
zum Gebrauch der Backtabelle

Die Tabelle fir Backvorgange enthélt in einigen Falien
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 falit zusammen, weil nicht ge-
niigend Feuchtigkeit ausbacken konnte.

Dauert der Backvorgang zu lange oder brédunt das
Backgut nicht wie erwartet, so stellen Sie eine hohere
Temperatur gin.

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

Die Angaben flr die Backdauer kdnnen variieren, da

EigroBe, Bindefihigkeit des Mehis sowie das Formen-
material unterschiedlich sind.

Austausch der Backofenlampe

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

Defekte Glahlampen kénnen Sie selbst austauschen.
Sie bendtigen 300 °C-ternperaturbesténdige Lampen,
40 Watt, 230/240 Vo't - E 14. Diese erhalten Sie beim
Zentralen Ersaizteildienst oder in Elektro-Fachge-
schéften.

Runde Backofenleuchte in der Rlickwand:
Schutzglas herausdrehen und die Gidhlampe austau-
schen. Schutzglas wieder gindrehen.

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




Braten

Funktion: HeiBluft

bei gleichzeltiger Nutzung | Universal-

Bratgut Temperaturin | 1 Ebene 2 Ebenen pfanne Bratzeit in

°C Rost in Einschubhohe | Einschubhéhe Minuten
Braten am Stiick
1 kg Schweinebraten, 150-160 2 - 1 14-20
je cm Héhe, vollgar
Kasseler, 150-180 2 - 1 10-15
ie cm Hahe, vollgar
Hackbraten 160-170 - 1 60-70
Rinderbraten, 150-160 - 1 18-20
je cm Hohe, vollgar
Rinderfilet, *190-200 2 - 1 6-8 englisch
je cm Hohe 8-10 medium
Roastheef, *190-200 2 - 1 8-10 englisch
je cm Hohe 10-12 medium
Kalbsbraten, 170-180 2 - 1 14-17
je cm Hohe, voligar
Lammkeule (ca. 1,8 kg) 170-180 2 - 1 90
Kurzbratstiicke auf dem Blech in 1 bzw. 2 Ebenen
Woirsichen “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 4+1 —— 15-20
Leber *240-250 3 4+ - 6-7
Fisch auf dem Blech in 1 Ebene
Forellen (& 200 - 250 g} 190-200 3 - 20-25
4 Forellenfilets (& 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
je cm Hohe
Hahnchen 150-160 2 - 1 55-60
Ente (2 - 2,5 kg) 150-160 2 - 1 90-120
Gans (ca. 4,5 kg) 150-160 2 - 1 150-180

Die angegebenen Bratzeiten sind Richtwerte. %

= Vorheizen bis die Kontrollampe erlischt.




Backen HelBluft Ober-/Unterhitze
Gebackart Tempera- Einschubhohe Backzeit Tempera- | Einschub-
tur °C (von unten) Minuten tur °C hohe
bei gleichzeltiger Nutzung von von unten
1 Ehene 2 Ebenen 3 Ebenen
Riihrteig
Rodon- oder Napfkuchen 160-170 1 -— -—- 70-75 170-180 2
Sand/Kbnigskuchen (Kastenform 150-160 3 --- -—- 70-80 160-170 3
Obstboden 160-170 3 -—- -_— 15-25 #*180-190 3
Apfelkuchen sehr fein 160-170 2 -—- —-—- 40-50 *170-180 2
Blitzkuchen 160-170 3 -—- - 20-30 180-180 3
Miirbeteig
Quarktorte (750 g Quark) - - -— -—- B0-90 +16 Min, 160-170 1
Form 26cm Nachwérme
gedeckte Obsttorte 150-160 2 -— -—- 45-80 180-190 1
Quarkkuchen a.d. Blech —=- --- -—- -—- 45-55 170-180 2
Blitterteig
franzos. Apfeltorte ¥160170 | 3 | --- | - | 4050 | %190-200 2
Biskuitteig
Biskuittorte, (DIN} #150-160 3 I 35-45 *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 -— -— 45-60 160-170 1
Hefezopt/-kranz, Strietzel 160-170 2 - -—- 30-35 170-180 2
Butter-Zuckerkuchen, -—-
Bienenstich 170-180 3 -— -— 25-30 *190-200 3
Streusetkuchen 170-180 3 441 ——— 25-35 180-190 3
Apfel-Streuselkuchen (DIN) *170-190 3 -—- --- 40-50 180-200 3
Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 3 ——- - 45-50 170-180 3
Christstollen (500 g Mehl} #*150-160 2 -— -—- 65-70 *#170-180 2
Pizza (rundes Blech) *220-230 1 |- - 10-20 *250-260 1
Kleingeback
Meringues %80-90 3 -—- 150-180 80-90 3
Makronen 130-140 3 4+1 -—- 20-30 *160-170 3
Spritzgeback (DIN) 140-160 3 441 5,31 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 3 431 15-20 *180-190 3
Brandteig
Windbeutel 180-190 3 442 -—- 35-40 %*200-210 3
geriebene Teige
Apfelstrudel 150-160 2 - -— 55
Schweizer Apfelwihe -— — -— - 30-40 *220-230 2
Schweizer Kasewahe —_— - --- --- 30-40 *220-230 1
Spinat-/Gemisekuchen, Quiche — - --- --- 30-40 *220-230 1
Lorraine
Brot und Brétchen
Milchbrotchen *220-230 3 44+2 -—- 15-20 *240-250 3
Heidebrot *190-200 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, Einschubhdhen und Temperaturen sind fettgedruckt.
* = Vorheizen bis die Temperaturkontrollampe erlischt.
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Pizzastufe

Gebackart Temperatur °C Backzeit Minuten Einschubhdhe
. . von unten

Miirbeteig

Quarktorte (750 g Quark, 150-160 60-90 + 2

Springform, 26 cm) 10 Min. Nachwérme

gedeckte Obsttorte 170-180 40-45 2

Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 45-55 2

Blatterteig

franzdsische Apfeltorte *170 40-45 ; 2

Hefeteig

Quarkkuchen 150-160 35-45 2

Pizza (Backblech) *220-230 10-20 1

Pizza (runde Form) *220-230 5-10 1

Kleingeback

NuBecken 160-170 [ 20-25 | 1

geriebene Teige

Spinatkuchen 190-200 | 30-35 | 2

Brot und Brotchen

Fladenbrot ¥210-230 ] 15-25 | 2

Aufldufe und Gratins

Wirsingkrusteln 160-170 25-35 1

Makkaroni-Lauchgemise 160-170 30-40 1

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte. %

= Vorheizen bis die Kontrollampe erlischt.

e = Temperatur | Einschub- | Sterilisieren bis
Sterilisieren in°C hehe |  Perbeginn | . .
mit Funktion HeiBluft von unten {Zeit in Minuten) w(eZeel:-ln I‘jlrilr:::en)

Beerenobst
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
Gemise
Mdhren 150-160 2 50 15%)
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 60 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen lassen

= . " . Temperatur Einschubhéhe von unten Zeit in Stunden
Dorren: Funktion HeiBluft in°C 1Ebene 2Ebenen 3 Ebenen (Richtwert)
Apfelschnitze 75 3 3, 1 5.3.1 ca. 6
Pilze 50 3 3,1 5.3.1 6-8
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Universal-
? Temperatur pfanne Grillrost | Grillzeit in Minuten
Infrarotgrillen Funktion | inoG | Einschubnione 1. Sette 2. Seite
: von unten
Grillgut - Backofen jeweils 5 Minuten vorheizen
4 - 8 Schweinekoteletts Infrarot- 250 1 15 10
Flachengrill s
2 - 4 Schweinekoteletts Infrarotgrill 250 1 ~ 5 r 12 12
Filetsteak Infrarotgril 250 1 5 r 5 4
4 Filetsteaks tnfrarct- 250 1 5 6 5
Flachengrill
2 halbe Hahnchen infrarotgrill 250 1 N 4 r 15-20 15-20
4 halbe Hahnchen Infrarot- 250 1 4 15-20 15-20
Flachengrill % e
1 - 4 Hahnchenschenkel Infrarotgrill 250 1 4 r 20 10
4 - 6 Hahnchenschenkel Infrarot- 250 1 4 20 15
Flachengrill —
Grillwirstchen, bis 6 Stick Infrarotgril 250 1 -~ 5 r 5-10 5
Griliwirstchen, mehr als 6 Stick Infrarot- 250 1 5 5-10 5
Flachengrill L
ganze Fische Infrarot- 250 1 5 10
Flachengrill R
Toastbrot, {ohne Belag) Infrarot- 250 1 5 1-2 1-2
Flachengrili —
Universal-
i Tempera- Grillrost pfanne in Grilizeit in nach ...
Tu rbog r | I en turin °C Einschub- Minuten Minuten
hohe wenden
gefiiliter Schweinerollbraten (2 kg) 160-180 ~ 2 1 115-125 60
Kassler (1 kg) 190-200 ~ 2 r 1 45-60 25-30
Hahnchen (800 - 1000 g) 180-200 ~ 2 r 1 55-65 25-30
Nudelaufiauf 180 ~ 2 r 1 20-30
gratinierter Kartoffelaufiauf 200 -~ 3 1 20-30
Gnocchi, gratiniert 180 +~ 3 r 1 20-23
Blumenkohl mit Sauce Hollandaise 200 - 3 r 1 i5
Gratins - Auflaufe - Toast Funktion: HeiBluft Backzeit Ober-/Unterhizte
in Minuten
Gebackart Temperatur | Einschubhdhe Temperatur Einschubhdhe
°C von unten °C von unten
Nudelauflauf 190-200 2 30-40 —_— -
Kartoffelgratin 190-200 2 5065 200 2
Toast "Hawalii” 250 3 14-16 -—- anm




Was tun, wenn ...

Aus Sicherheitsgriinden diirfen Reparaturen am Geréat, insbesondere an stromfiihrenden Teilen, nur durch
Elektrofachkrafte oder geschulte Kudendiensttechniker ausgefithrt werden, da erhebliche Gefahren fiir den

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

... etwas nicht gelingt

Problem

mdogliche Ursache

Abhilfe

Back- oder Bratgut geht
hicht richtig auf

Falsche Temperatureinstellung

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelle (berpriifen

Back- oder Bratgut ist zu hell

2u niedrige Temperatur

Falsches Formenmaterial

Temperatureinstellung erhohen,
Garzustand prifen, evil. Zeit verkir-
zen

Bei Ober-/Unterhitze nur dunkle
Backformen verwenden

Back- oder Bratgut wird zu
dunkel

Zu hohe Temperatur

Die eingestelite Temperatur mit den
Angaben der Tabelle (berprifen,
ggf. 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 dberprifen,
ggf. Temperatureinstellung erhdhen
und Zeit verklrzen

Backgut ist zu feucht

Wegen zu hoher Temperatur konnte

nicht genligend Feuchtigkeit ausbacken.

Zu viel Flussigkeit im Teig

Unteren Temperaturwert der Tabelle
einstellen

Teig mit weniger Flassigkeit zuberei-
ten

... etwas nicht funktioniert

Problem

maogliche Ursache

Abhilfe

Der Einbauherd funktioniert
nicht

Storung in der Stromversorgung

Sicherungen iberprifen

Der Backofen wird trotz ein-
geschalteter Funktion nicht
warm

Temperaturwéhler nicht eingestellt

Temperaturwahler der Zubereitung
entsprechend einstellen

Backofenbeleuchtung funk-
tioniert nicht

Die GlGhlampe ist defekt

Glihlampe austauschen

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

Nehrmen Sie keine Eingriffe am Gerat vor. UnsachgemaBe Arbeiten kdnnen zu Sach- und Personenschaden
flihren. Elemente des Gerates diirfen nur durch Original-Ersatzteile ausgetauscht werden.

Wenn Sie mit diesen Tips Storungen oder Defekte nicht beseitigen kdnnen, wenden Sie sich bitte an den Kun-
dengdlienst oder lhren Installateur.
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Reinigung und Pflege

A Wahrend der Reinigung dirfen keine Heizele-

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

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

CleanEmail-Backofen

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

Der Backofen-lnnenraum wird mit warmem Wasser
und Spllmittel und einem Schwamm oder Tuch ausge-
waschen. Starkere Verschmulzungen zuerst einwei-
chen. AnschlieBend mit klarem Wasser nachwischen
und trocknern.

Verwenden Sie keine kratzenden und scheuernden
Reinigungsmittel, Putzmittel, Backofensprays oder
Stahiwatte. Soliten Sie trotzdem Backofenspray ver-
wenden, so beachten Sie, daB manche Mitiel schadlich
sind fiir die Emaiioberflache.

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

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

Achtung! Die Beschichtung des Extraclean-
Backblechs wird zerstdrt, wenn Sie scharfe, ag-
gressive und scheuernde Reinigungsmittel,
Backofensprays oder kratzende Schwamme
zum Reinigen verwenden.

Fettfiiter

Waschen Sie den Edelstahl-Fettfiiter nach jedem Ge-
brauch mit weicher Birste in heiSer Spllmittellauge
oder einfach in der Geschirrspilmaschine. Bei hart-
nackiger Verschmutzung in 2.B. heiBer IMI-Lésung ein-
weichen und wirken lassen.

Schalterblende und Backofentiir

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

Die Innenseite der Backofentlr mit warmer Spiilmittel-
lauge saubem und trocknen.
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Edelstahlflachen

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

Fir die Edelstahlfront empfehlen wir griindliche und re-
gelmaBige Reinigung und Pfiege mit gesigneten 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 naB3 abwaschen
und mit sauberem Tuch trockenreiben.

Aus- und Einbau der Einschubleisten

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

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

Wieder einhangen: Hinteren Einhangebiigel einstek-
ken (3), dann den vorderen Bigel in die Bohrung der
Seitenwand einstecken (4) und festdriicken. Teleskop-
ausziige einmal ganz nach vorne ziehen.

Wichtig: Achten Sie darauf, daf8 die Einschubleisten
auf der richtigen Seite eingebaut werden. Die Stop-~
Positionen der Einschubhdhen missen vorne im Back-
ofen sein und nach unten zeigen.

Abklappbare Deckenheizkorper

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

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

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

Das Gerat darf nur durch einen Elektrofach-
mann angeschiossen werden. Der ord-
nungsgeman ausgefiihrie AnschluB ist auf
Seite 34 als Nachweis fir die Garantie zu
bestatigen.

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

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

Einbau in Kiichenmadbel

Die elektrische Sicherheit ist durch fachgerech-
ten Einbau sicherzustellen.

Der Beriihrungsschutz gemaB VDE-Bestim-
mungen muB durch den ordnungsgemaéaien Ein-
bau der Gerate in normgerechte, passende Ein-
bauschranke sichergestelit sein.

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

Einbauschranke miissen kippsicher aufgestellt
und befestigt werden.

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

Ungeeigneter Kunststoffbelag und nicht hitzebestandi-
ger Kleber sind die Ursache, daB sich der Belag verfor-
men und l&sen kann. im Zweifelsfall ist beim Hersteller
der Einbaumébel 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 Gerat oder Mébel
in der gieichen Hohe wie die des Gerates angestellt
werden.

EinbaumaBe

Die Offnung im Schrank muB den Gblichen MaBen ent-
sprechen. Die MaBskizze gibt lhnen die bendtigten
Hinweise.
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Einbau

Nach fertiggestelltem ElektroanschluB 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-
schiuBleitung geliefert. Fiir den Anschlu@ bendtigen
Sie eine nach geltenden Richilinien (VDE, Energiever-
sorgungsunterneiimen) verdrahtete und mit 16 Amp.
abgesicherte, gut zugéngliche Steckdose.

FestanschiuB muB durch einen Elektrofachmann aus-
gefihrt werden. Die VDE-Bestimmungen und die am
AnschluBort geltenden Vorschriften des drilichen Elek-
trizitits-Veersorgungsunternehmens sind zu beachten.

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

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

Die Heizkorperspannung betragt 230 V ~. Auch bei &i-
teren Netzen mit 220 V ~ arbeitet das Gerat einwand-
frei,

Der NetzanschiuB ist so auszufihren, daB eine alipoli-
ge Trennmoglichkeit mit einer Kontakitfnungweite
von mindestens 3 mm), z.B. LS-Automat, FI-Schutz-
schalter oder Sicherung, vorhanden ist.

Als NetzanschluBleitung muB eine Leitung vom Typ
HOSVV-F oder hoherwertig verwendet werden.

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

Der Schutzleiter wird mit Klemme & verbunden. Falls
erforderlich, missen die Bricken der Klemmleiste ent-
sprechend umgesteckt werden.

Die Kabelanschliisse miissen vorschrifisméaBig
ausgefiihrt und die Klemmschrauben fest angezo-
gen werden.

AbschlieBend ist die AnschiuBleitung mit der Zugentia-
stungsklemme zu sichern und die Abdeckung einzu-
setzen und festzuschrauben.

Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sind die Backofenfunktionen und die Tempera-
tur zur Priifung der Betriebsbereitschaft nach-
einander in Maximalstellung kurz einzuschaiten.
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Technische Daten

Gerite-AuBenmaBe Leistungsaufnahme:
Breite . ..., 592/540 mm Oberhitze .................. 1000 W
HODE ©'vevere e 594/579 mm Unterhitze .................. 1000 W
Tiefe ..o 547/567 mm Ruckwandheizkorper .......... 2400 W
Tiefe bei geéffneter Tur ........ 1010 Infrarotgrift . ............ .. ... 1900 W
lefe bei gedfineter Tur mm GroBftachengrill . ............ 2900 W
Backofen-InnenmaBe Turbogrill . .- 1900 W
Breite ...................... 408 mm Pizzastufe .................. 3400 W
Héhe ..............oo.. ... 310 mm Gehausekihlung ............ 30w
Tiefe ... .. ... 407 mm Backofenventilator ........... 30w
Volumen ................... 51.4 | Backofenbeleuchtung .. ... 2x 40 W
Gesamtgewichtnetto ....... 39 kg Heizkbrperspannung .... .. 230V ~

GesamtanschluBwert max .. 3.500W

Typenschild

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

- Kundendienstanfcrderung

- Ersatzteil- oder Zubehbérbestellung

- technischen Rickfragen.

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

MODELL: JEB 970E | Prod Nr. 948 900 344
Typ BEE1 009 | TOTAL max. 3,5 kW 2 N AC400 V 50Hz
Made in Germany [ SerNF v, ] 3.5 kW

TS - 230volT - CE A

AnschluBbestétigung durch den ausfihrenden Installateur

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