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Verehrte Hausfrau

Wir freuen uns, dass auch Sie sich fiir ein
Qua-litdtsprodukt unseres Hauses
entschieden haben.

Die Bedienung und die Benutzung sind
einfach. Wirempfehlen Ihnen jedoch diese
Bedienungsanleitung aufmerksam
durchzulesen, bevor Sie das Gerit zum
ersten Mal in Betrieb setzen. In dieser
Anleitung finden Sie Anweisung fiir
korrekte Installation, Bedienung,
Gebrauch und Wartung.

Wir danken Ihnen fiir die Aufmerksamkeit
und wiinschen Ihnen einen guten
Gebrauch mit dem neuen Geriit.
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Warnungen und wichtinge Hinweise

Einbaubackofen

Hinweise verfiigen kann.

Heben Sie auf jeden Fall die mit diesem Geriit gelieferte Gebrauchsanweisung auf.
Sollte niimlich das Geriit an Dritte abgegeben oder verkauft werden, oder falls Sie das
Geriit bei cinem Umzug in der alten Wohnung lassen sollten, ist es von griliter
Wichtigkeit, dafi der /die neue Nutzer(in) iiber diese Gebrauchsanweisung und die

Diese Hinweise dienen der Sicherheit des Nutzers und seiner Mitbewohner. Lesen Sie
sie also anfmerksam, bevor Sie das Geriit anschliefien und/oder in Gebrauch nehmen.

Dieses Geriit ist fiir den Gebrauch von
Erwachsenen bestimmt. Es ist gefihrlich, wenn
Sic es Kindern zum Gebrauch oder Spiel
iiberlassen.

Lassen Sie die Installation und den Anschluf3
von ¢inem Fachmann ausliihren.

[nstallationsverinderungen an der
Stromversorgung haben durch einen Fachmann
zu erfolgen.

Es ist gefihrlich, Verinderungen jeglicher Art
an diesem Gerit oder an scinen Eigenschaften
vorzunchmen.

Das Feut, welches beim Zubereiten im Grill
oder im Backofen abtropft, kann in einem
niedrigen, feuerfesien Behiilter, der mit etwas
Wasser gefiillt wird, aufgefangen werden; so
wird die Rauchbildung und das Verbrennen
des Tropliettes verhindert.

Verwenden Sie immerFopthandschuhe um
leuerfeste, heilie Schiisseln oderTople aus dem
Backofen zu nchmen.

Halten Sie Kinder fern, solange der Of en in
Betrieb ist. Auch nachdem Sie den Backofen
ausgeschaltet haben, bleibt die Tiire noch lange
heil3.

Dieser Backofen ist zur Zubereitung von
Speisen gedacht; gebrauchen Sie ihn niemals
zu anderen Zwecken.

Fall Si¢ - aus welchen Griinden auch immer -
Alu-Folie zur Zubereitung von Speisen im
Backofen verwenden, diese niemals direkl auf
den Boden des Backofens legen.
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Gehen Sic bei der Reinigung des Of ens
vorsichtig vor: sprithen Sie nie auf den
Feufilter (falls vorhanden), die Heizstibe und
den Thermostatfiihler.

Eine regelmillige Reinigung verhindert die
Verschlechterung des Oberflichenmaterials.
Auch die katalytischen, sclbstreinigenden
Wiinde miissen von Zeit zu Zeit gereinigt
werden (siehe entsprechenden Abschnitt).

Schalten Sie vor der Reinigung des Backofens
entweder den Strom ab oder zichen Sie den
Netzstecker.

Stellen Sie sicher, daff die Schaltknépfe sich
in der “Aus”  Stellung belinden, wenn der
Backofen nicht mehr benutzt wird,

Dieser Backofen wird je nach Ausfiihrung als
Einzelgerit oder als Kombinationsgerat mit
Elektroplatte fiir den AnschluB an jeweils 1, 2
oder 3 Phasen mit Nulleiter {(oder Gruppen)
an 230 V angeschlossen. Der Anschlu an
mehr Phasen ohne Nulleiter (400 V) fiihrt zu
Zerstorung des Ofens und der angeschlossenen
Kochplatten.

Lassen Sie Uberpriifungsarbeiten und/oder
Reparaturen vom Kundendienst des Herstellers
oder von cinem vom Hersteller autorisierten
Kundendienst ausfithren und verwenden Sie
nur Original-Ersatzteile,

Versuchen Sie nicht, das Gerat bei
Funktionsstorungen oder Schaden selbst( zu re-
parieren. Durch Reparaturen seitens
ungeschulter Personen konnen Schaden oder
Verlelzungen hervorgeruten werden,



Anweisungen fiir den Kunden

Installation

Die Installation muss von fachkundigem Per-
sonal vorgenommen werden, unter Beachtung
der bestehenden Vorschrifien.

Die einzelnen Installationsarbeiten sind unter
den Hinweisen fiir den Installateur beschrie-
ben.

Inbetricbhnahme des Geriites

Einige Teile sind mit einem Plastikschutz
iiberzogen. Dicser muss unbedingl vor dem
Auftheizen entfernt werden.

Vor der ersten Inbetriebnahme den Backoten,
die Bleche und den Rost mit Spiilmittellauge
saubern. Die Bleche und den Rost in die
Einschubleiste des Backofens einsetzen.

Den Herd auf Beheizungsart Symbol

Ober-Unterhitze £ und Symbol Heissluft
jeweils 1 Stunde und Symbol Grill (9 ca. 15
Min. Teer, “auf hochster Temperaturstufe”
laufen lassen. Der dabei entstehende Geruch
ist nicht zu vermeiden. Dieser Geruch entsteht
ausserhalb des Backofenraumes und wird nach
mehrfachem Benutzen des Herdes vollig
verschwinden.

Wahrend des Betriebes.und einige Zeit danach
ist die Tiir des Backofens heifs. Achten Sie
daher darauf, daf sich Kinder auch im Spiel
dem Of en nicht ndhern. Sollte sich in
unmittelbarer Nithe des Of ens eine Steckdose
befinden, achten Sie darauf, dal nie Kabcl
von Elektrogeriten mit den beifen Teilen des
Of ens in Beriihrung kommen oder in der Tiir
cingeklemmt werden.

Achtung: Das Gerdt darf nicht zur
Raumbeheizung verwendet werden.

SCHUTZVORRICHTUNG
(Kodex: 35791}

Selbstverstindlich entsprechen alle unsere
Geriite den europiischen Sicherheitsstandards.
Um  jedoch  auch  den  hiochsten
Sicherheitsansprichen gerecht zu werden, und
besonders, um speziell kleinere Kinder vor den
Gefahren ciner Verletzung durch die
entstehenden Betriebstemperaturen zu
schiitzen, ist cine Schutzvorrichtung als
Sonderzubehiir  erhaltlich, die ein
unbeabsichtigtes Berithren der Ofentiir
verhindert. Diese Vorrichtung kann iiber unser
zentrales Ersatzteillager unter Angabe der
Modellbezeichnung und der Produktnummer,
die Sie hitte dem Typenschild entnehmen,
bezogen werden.



Technische Daten

Ausschnitt Malle: Hohe 59,5 ¢cm
Breite 56,0 cm
Tiefe 55,0 cm

Backofen: Hohe 325cem
Breite 42,0 cm
Tiefe 39.0¢cm
Nutzinhalt 53,0dm’

Einsteltbarer Backofen-Thermostat 50-250°C

Backofen-Lampe: 25W
Motor der Kuhlungsbeluftung 20W
Motor des HeiBluftgeblases 0w
AnschluBwert:

Normal-Betrieb (Hitze oben u. unten) 180G W
Oberhitze 800 W
Unterhitze 1000 W
Gnll 1750 W
Doppelgrill 2550 W
HeiBluft-Beheizung 2000 W
GesamtschluBiwert (Backofen): 2600 W
Gesamtgeriil (max); 9,6 kW
Betricbsspannung (50Hz) 230V

Dieses Geriit entspricht den folgenden EWG-Richtlinien:
c € * 73/23 - 90/683 (Niederspannungsrichtlinie);

* 89/336 (EMV-Richtlinie);

* 93/68 (allgemeinen Richtlinie);

und weiteren Anderungen.

HERSTELLER: ELECTROLUX ZANUSSI S.p.A.
Viale Bologna 298
47100 FORLI (Itatien)
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Das Geriit kann mit folgenden Eibau-Kochmulden bzw. Glaskeramik-Eibau-

Kochfeldern kombiniert werden.

Einbau-Kochmulden

Typ: ZKM 3114 KB-ZKM 3114 KW-ZKM 3114 KS-ZKM 3114 KX

links vorne

links hinten

rechts hinten
rechts vorne
GesamtschluBwert

Betrigbsspannung (50Hz)

Einbau-Glaskeramik-Kochfelder

¢ 180 mm
@ 145 mm
@ 180 mm
? 145 mm
7.0 kW
230V

2000 W
1500 W
2000 W
1500 W

Typ: ZKM 3116 KB-ZKM 3116 KW-ZKM 3116 KS§-ZKM 3116 KX-ZKM 31 16 KF
ZKM 3116 KH-ZKM 3116 KV-ZKM 3116 KG

links vorne

links hinten

rechis hinten

rechts vorne
GesamtanschluBwert

Betriebsspannung (50 Hz)

Typ:ZKM 3118 KX
links vorne

links hinten

rechts hinten

rechts vorne
GesamtanschluBwer

Betriehsspannung {50 Hz)

180 mm
@145 mm
@180 mm
145 mm
6,2 Kw
230V

D210/@ 120 mm

3 145 mm

265x170 / @ 170 mm
@ 145 mm

6,7 Kw

230V

Typ: ZKM 2416 X-ZKM 2416 W-ZKM 2416 L

links vorne

links hinten

rechts hinten

rechts vorne
heizraum
GesamtanschluBwer

Betricbsspannung (50 Hz)

@3210/0 120 mm

& 145 mm

265x170 /@ 170 mm
3 145 mm

400x195 mm

6,9 Kw

230V

2100 W
1200 W
1700 W
1200 W

2100 W+ (750)
1200 W

2200 W + (1400)
1200 W

2100 W+ (750)
1200 W

2200 W + (1400)
1200w

120 W

TmEw =eilwelieelivy

r=li== iy
= ws]

*B

e=Reviivv)

Anmerkung * Durch drehen der entsprechenden Knebel iinebel iiber die Stellung *3” kann
vorne links bzw hinten rechts der 2. Leistungskreis hinzugeschaltet werden.

Nennheizleistung

Ofen mit Kochilache aus GuBeisen
Ofen mit Kochfliche aus Glaskeramik

B = Blitzplate bzw. -zonc

kW 9,6
kW 848-93-95
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Gebrauch

Schalterblende
Mod. ZKH 7218

I 2 3 4 5 6 7 8
Mod. ZKH 7258 SX
0 | ® | — I 1 & |
o]
i
Q
| | |
3 4 1 2 5 6 7 8

1 - Allgemeine Kontrollampe

2 - Kontrollampe fiir den Thermostat des
Backotens

3 - Wahlschaher

4 - Thermostatwahlschalter

Mod. ZKH 7228

5 - Wahlschalter der Kochzone vorne links
6 - Wahlschalter der Kochzone hinten links
7 - Wahlschalter der Kochzone hinten rechts
8 - Wahlschalter Kochzone vorne rechts

5

a=cw

!'I
U
Q|
(o]

OC:E

O

=
5
|
1

2 3 4 5

1 - Elekironik-Uhr

2 - Allgemeine Kontrollampe

3 - Kontrollampe fiir den Thermostat des
Backofens

4 - Wahlschalter
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6 7 8 9

5 - Thermostatwahlschalter

6 - Wahlschalter der Kochzone varne links
7 - Wahlschalter der Kochzone hinten links
8 - Wahlschaller der Kochzone hinten rechts
9 - Wahlschalter Kochzone vorne rechts



Elektrischer Backofen

Bedienungsknebel

Durch Drehen- des Wahlschalter-Knebels
{Abb.1) kann das geeignetste Heizsystem ge-
wihlt werden, und durch Drehen des
Thermostat-Knebels (Abb. 2) kann die
geeignetste Temperatur gewithlt werden.

Symbole:
& Backofen-Innenbeleuchtung

B Ober- und Unterhitze cingeschaltet
) Oberhitze

Unterhitze

Gnill

Daoppelgnll

HeiBluftgrill

HeiBluftbetricb

Auftauen

x@R0Q0

Betriebsarten

Eigenschaften der unterschiedlichen
Beheizungsarten siche praktische Hinweise
Seite 18.

Ober-Unterhitze

Wahlschalter-Knebel auf @ drehen, dann
Thermostat-Knebel auf die geeignete Tempe-
ratur einstellen.

6 = Oberhitze separat
Q = Unterhitze scparat

Grill

Wahlschalter-Knebel auf @ oder @ drehen,
dann Thermostat-Knebel auf die geeignet
Temperatur einstellen.

= kleine Grillliche
£ = groBe Grillfliche

Umluft-Grill
Wahlschalter-Knebel auf drehen, dann

Thermostat-Knebel auf die geeignete
Temperatur einstellen (Max 200°C).

HeiBluft-Beheizung
Wahlschalter-Knebel auf drehen, dann

Thermostat-Knebe! auf die geeignele
Temperatur einstellen.

Bei jedem Back-, Brat- oder
Grillvorgang muss die Backofentiir
geschlossen bleiben.

Auftauen

Zum Auftaucn den Wahlschalter-Knebel auf
% drehen. In diescr Schaltersteliung Lisst sich
Tiefgefrorenes im kalten Luftstrom in kurzer
Zeit schonend avftaucn.

Bemerkung: Wenn sich der

Wahlschaller-Knebel auf Stellung ')5 befindet,

muB der Thermostat-Knebel auf “@”  gedreht
werden.

Thermostat-Kontrollampe
Sie erlischt, wenn die eingestelltc Temperatur
im Backofen erreicht ist, und leuchtet jewcils
beim Aufheizen wieder auf.

Betriebskontrolleuchte

Sie zeigt an, dafi ein oder mehrere Heizkorper
des Backofens bzw. der Kochmulde einge-
schaltet sind.
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EIEktI'OIlik-Uhl‘ (Abb. 3)

Modell ZKH 7228

Mit der Elcktronik-Uhr ist es moglich, den Backofen selbsttiitig ein- und auszuschalten. Die
Elektronik-Uhr ist ausserdem mit Tageszeitangabe ausgestattet.

Bedienelemente
Symbol Kennzeichen Funktion
D A Minutenzihlereinstellung und Anzeige

Anhaltvorrichtung des akustischen Signals

@
®

\Ilj
“O*

Kochzeitdauer-Einsteltung und Anzeige

Kochzeitende-Einstellung und Anzeige

Nicht automatischer Betrieh

m o |Mn =

Kochzeit-Temperatur-Einstellung

Betriebs-Kontrollampen

Das Autleuchten der Kontrollampe zeigt den Betrieb in operativer Phase an.

Kontrollampe Kennzeichen Funktion
® | Allgemeiner Betrieb
L 2 Programm in Betrieh-Handbetrieb
“AUTO” 3 Automatischer Betricb

14



Gebrauch
Uhrzeiteinstellung

Die Uhr kann bhis 24 Std. eingestellt werden.
Bei Inbertriechnahme  blinken  die
Digitalanzeigen als Zeichen dafiir, daB die Uhr
eingestellt werden muB. Zur Einstellung geht
man folgendermalien vor:

mit den Fingern gleichzeitig die Druckknopfe

Q (A), [:'_'] (B) driicken und zur Stundenund
Minuteneinstellung den Einstellknopf = O *
(E) drehen.

Die Elektronikuhr funktioniert ab dem
Loslassen der Druckknopfe [:1 {A) und E]
(B) Kontrollampe M} bleibt eingeschaliet.

Eventuelle Zeitkorrekturen werden auf gleiche
Art und Weise vorgenommen.

Kurzzeitwecker

Nicht verwendbar, wenn ein
Automatikprogramm ablduft. Die maximal
programmierbare Zeitdauer ist 23 Stunden und
59 Minulen.

Zur Einslellung der gewiinschien Zeitdauer
geht man folgendermalien vor:

den Druckknopf w (D) driicken

{(Kontrollampe “AUTO” ausgeschaltet dnd
Kontrollampe 4. eingeschaltet);

den Druckknopf Q {A) driicken; gleichzeitig
den Einstellknopf = (O * (E) drehen und den
gewiinschien Eingriffszeitpunkt einstellen. Den
Druckknopf (A) loslassen. Ist der eingestellie
Zeitraum verstrichen, so ertént das akustische
Signal, das sich, wenn nicht friher durch
Betitigen des Druckknopfs (A) unterbrochen
wird nach zwei Minuten ausschaltet.

Das akustische Signal ertont, auch wenn es
andere Funktionen signalisiert, immer fiir
zwei Minuten, falls es nicht zuvor mit dem

Druckknopf D (A) ausgeschaltet wird.

Halbautomatischer Backofenbetrieb

Es ist moglich, die Kochzeit sofort zu beginnen
und die Kochdauerautomatisch zu program-
mleren. Der maximal programmierbare
Kochdauer-Zeitraum ist 23 Stunden und 59
Minuten. Nachdem das Kochgut in das
Backofen gegehen wurde, den Drehknopf des
Wahlschaliers und des Thermostats auf die
gewiinschte  Position  stellen  und
{olgendermalien vorgehen, den Druckknopf
(T} (B) driicken, festhalten und gleichzeitig
mit dem Einstellknopf = O * (E) die
gewiinschle Kochzeitdauer einstellen; LiBt man

den Druckknopf (T] (B) aus, so bleiben die
Kontrollampen  “AUTO"™  und 4,

cingeschaltet und zeigen an, dall das Programm
in Betrieb ist.

Automatischer Backofenbetrieb

Es ist moglich, sowohl den Kochzeitbeginn
als auch das Kochzeitende automatisch zu
steuern.

Die maximal programmierbare Kochzeitdauer
ist 23 Swunden und 59 Minuten. Nachdem das
Kochgut in dem Backofen gegeben wurde, den
Drehknopf des Wahlschalters und des
Thermostats auf die gewiinschte Position
stellen und folgendermaBien vorgehen:

den Druckknopf (] (C) driicken, (esthalten
und gleichzeitig mit dem Einstellknopl’ = QO
*+ (E) das gewiinschie Kochzeitende einstellen;
1Bt man den Druckknopf B (C) aus, so
bleiben die Kontrollampen “AUTQ” und $8,
eingeschaliet und zeigen an, dal die Eingabe
akzeptiert wurde.

Den Drukknopf (] (B) driicken, festhalten
und gleichzeitig mit dem Einstellknopl =+
(E) die gewiinschte Kochzeitdauer einstetlen;
1Bt man den Druckknopf (] (B) aus, so bleibt
die Kontrollampe 4.  eingeschaltet,
wahrenddessen sich die Kontrollampe $4_
ausschaltet und anzeigt, da das Programm
im Betrieb ist.

Wenn die Kochzeit beginnt, so schaltet sich

die Kontrollampe {4,

15



Backofen-Handbetrieb

Der Backofen kann auch manuell, d.h. ohne
jede Programmierung, benutzt werden. In

diesem Fall muf} der Druckknopf {"J (D)

gedruckt werden (Kontrollampe “AUTO”
ausgeschaltet und Kontrollampe _#8.
eingeschaltet).

Stromausfall

Im Falle von Stromausfiillen werden alle
Informationen des Programmierers (richtige
Uhrzeit cingestellte oder laufende Programme)
geldscht. Bei Strom-Rickkehr zeigt das
Blinken der Nullen im Sichtfenster an, daB
alles neu eingesteilt werden mub.

Sicherheits-Thermostat

Um gefihrliche Uberhitzung zu vermeiden
(durch unsachgemiissen Gebrauch des Geri-
tes oder defekte Bestandicile), ist der Backofen
mit eincm Sicherheits-Thermostat ausgestattet,
wclcher die Stromversorgung unterbricht.

Dic Wiedercinschaltung erfolgt automatisch
bei Temperaturabfall.

Sollte der Sicherheits-Thermostal aufgrund
unsachgemiissen Gebrauchs des Gerites
ansprechen, geniigt es, nach der Abkiihlung
des Ofens, dic Fehlerursache zu beseitigen,;
spricht dagegen der Thermostat wegen eines
defekten Bauteiles an, so wenden Sie sich hitte
an den Kundendienst,

Kiihlungsventilator

Dieser hat den Zweck, die elektrischen
Bauteile, die Schalterknebel und den Tiirgriff
abzukihlen.

Um gefihrliche Uberhitzungen zu
vermeiden, lduft der Kiihlungsventilator,
nachdem der Backofen ausgeschaltet wurde,
bis die Temperatur normale Werte erreicht
hat.
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Katalytische Verkleidungsbleche
(Sonderzubehir)

Das Gerdt kann mit katalytisch
selbstreinigenden Verkleidungsblechen
ausgestattet werden.

Bei normalen Backtemperaturen bewirkt das
katalytische Email die Umwandlung der Fett-
spritzer in einen leichten Staubriickstand.
Dieser muld nach Abkiihlung des Backofens
mit einem feuchtem Schwamm entfernt
werden, damit die porige Emailober(liiche
erhalten bleibt. Die Reinigungswirksamkeit
wird sonst beeintrichtigt.

Bestandteil der katalytischen Ausstattung ist
auch ein Fettauffangblech auf dem Boden des
Backofens.

Achtung! Das Fettauffangblech darf nicht bei
Ober-Unterhitze verwendet werden.



Bedienungsknebel fiir Kochmulde

An der Schalterblende befinden sich die
Schalt-Knebel fiir die vier Kochmulden-
Heizelemente. Die Kochstellen werden durch
eine Terperaturskala 1 - 3 (Abb. 4) am Knebel
gercgelt.

Die ecingestelite Temperatur der Kochstelle
wird durch eincn Energieregler konstant
gehalien. Die hochste Temperatur wird bei
Schaltstellung 3 erreicht.

Die Biitz-Kochplatten-bzw. Kochzonen
ermpglichen ein besonders schnelles
Ankochen. e Schalterknebel fiir die vordere
linke und die hintere rechte Kochplatie sind

zusitzlich far die Zuschaltung ven
Zweikreis-Kochstellen ausgestattet.

Die Schalter sind nur nach rechts drehbar.

Die Zuschaltung des zweiten Heizkreises
erfolgt durch Drehen des Knebels iiber den
Endanschlag {spiirbarec Raste). Abgeschaltet
wird der zweite Heizkreis durch Zuriickdrehen
des Knebels auf Nullsteilung.

Die Zubereitung von Speisen mit Ol oder
Fett wie z.B. pommes [rites, darf nicht ohne
Aufsicht geschehen, da Ole und Fette bei
Uberhitzung leicht entflammen kénnen.

Anmerkung * Durch drehen der entsprechenden Knebel iinebel iiber die Stellung “3” kann
vorne links bzw hinten rechis der 2. Leistungskreis hinzugeschaltet werden.

In nachstehender Tabelle sind gemii8 den miglichen Knebeleinstellungen
die entsprechenden Fortkochstufen abgebildet

0 . 1 . 2 . 3
Schwach Miissing Mittel-stark Sehr stark
Speisewirmer Garen ohne Deckel
Warmbhalten Braten von Koteletten,
Aufgehen Schnitzel, Fisch, Wiirste
|
Diampfen - Obst
Jogurth Fisch, Eier, Omeletten, Gemiise
! |
chmtcilzen Sieden - Kartoffeln, frisches Gemiise Braten
M uer Gemiisesuppen Fisch, Kartoffeln
arganne Vorbereitung von gekochten Sossen Pastete
Schokolade

Vorbereitung weisser Sossen
Milchreis
Créme-Vorbereitung

Garen und Braten von Fleisch
Klépse, Suppen, Omeletten

I
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Praktische Hinweise zum Backen und
Braten im Multifunktion-Backofen

Mit diesem Backofen sind die besten
Ergebnisse beim Backen und Braten der
verschiedensten Gerichte zu erzielen.

Ober-Unterhitze

Hitze von oben und von unten. Es wird
empfohlen die miutlere Einschiebeleiste zu
benutzen. Sollte das Gericht mehr Wiirme von
oben oder von unten bendtigen, so benutzen
Sie die oberen oder die unteren
Einschiebeleisten.

Das Backen mit Heillluft

Die Wirmeubertragung geschicht hierbei
durch heisse Luft, die von dem Liifterrad in
der Backofenriickwand in Bewegung gesetzt
wird (Zwangs-Konvektion).

Damit verteilt sich die Wirme gleichmiBig
und schnell im Backofen. Daher konnen in
den verschiedenen Etagen mchrere Gerichte
gleichzeitig gegart werden. Durch die stindige
Luftbewegung findet keine Geruch-oder
Geschmacksibertragung selbst bei unter-
schiedlichen Gerichten statt.

Bei Heiffluftbetrieb konnen bis zu 3 Bleche
Kleingebick gleichzeitig eingeschoben wer-
den. Beim Backen oder Garen in nur einer
Etage wird empfohlen, zur besseren Beobach-
tung, die unteren Einschiebeleisten zn
beniitzen.

HeiBluftbetrieb eignet sich auch besonders gut
zum Sterilisieren und zum Dorren von Pilzen
oder Obst.

Ratschlage zum Backen

Backgut erfordert gewdhnlich eine missige
Temperatur (150-200°C) und daher ist ein Vor-
heizen des Backofens von ca. 10 Minuten
nolwendig.

Dic Backofentiir nicht dffnen, bevor 3/4 der
Backzeit abgelauten ist.
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Miirbeteig wird in der Springform oder auf
dem Blech bis zu 2/3 der Backzeit gebacken
und danach garniert, bevor er fertiggebacken
wird. Diese weilere Backzeit ist abhiingig
von der Art und Menge der Garnitur.
Riihrteige miissen schwer vom Loffel reissen.
Die Backzeit wiirde durch zuviel Fliissigkeit
unnotig verlingert werden.

Werden drei Backbleche mit Gebick
gleichzeitig in den Ofen eingeschoben, mul
zwischen den beiden unteren Blechen eine
Einschiebeleiste freigelassen werden (Abb. 5).

Zum Braten

Nicht weniger als 1 kg Braten nehmen,
kleinere Stiicke kinnten beim Braten
austrocknen. Dunkles Fleisch, das aussen gut
gegart, jedoch innen noch rosa bis rot bleiben
soll, mul} bei hoherer Temperatur (200-250°C)
gebraten werden.

Helles Fleisch, Getliigel, und Fisch erfordern
dagegen eine niedrigere Temperatur (150-
175°C).

Die Sossenzutaten werden nur bei kurzer
Garzeit gleich zu Beginn in die Bratenpfanne
gegeben, andernfalls werden sic in der letzten
halben Stunde zugegeben.

Ob das Fleisch gar ist, kdnnen Sie mit einem
Loftel priifen: Tdsst es sich nicht eindriicken,
so ist es durchgebraten.

Roastbeef und Filet, die innen rosa bleiben
sollen, miissen bei héherer Temperatur in kiir-
zerer Zeit gebraten werden.

Beim Garen von Fleischgerichten direkt anf
dem Rost zum Auffangen des Saftes Fettpfan-
ne in die Leiste unten einschieben.

Der Rost kann mit Wolbung nach oben oder
nach unten cingeschoben werden {(Abb. 6).
Beim Garen von besonders fettem Fleisch wird
dieses direkt auf den Rost gelegt, der iiber die
Fettplanne eingeschoben wird. Das Backrohr
wird so weniger beschmutzt.



Den Braten vor dem Anschneiden mindestens
15 Minuten stchen lassen, damit der Fleischsaft
nicht aus(liessen kann.

Um die Rauchbildung im Backofen zu
vermindern, empfiehlt c¢s sich, ein wenig
Wasser in die Feutpfanne zu giefen. Um
Kondensbildung zu vermeiden, mechrmals
Wasser zugeben. Die Teller kénnen bis zum
Servieren im Backofen bei Mindestiemperatur
warmgehalten werden.

Umluft-Grillen

Umlufigrillen eignet sich besonders fiir groBe
Fleischstiicke, die ringsum knusprig braun
werden solien, wie z.B. Hihnchen oder
Schweinshaxen.

Die erforderliche Hitze wird hierzu durch den
Grill erzeugt. Das HeiBlufigeblise verteilt die-
se Hitze gleichmiBig um das ganze Grillgut.

Herkimmliches Grillen

Kleine Grillstufe (%)

Eignet sich besonders fur das Grillen von
Kurzbratstiicken wie Steaks, Wiirstchen, Scha-
schlik oder zum Uberbacken von Toasts.

Grosse Grillstufe
Ideal fiir Grilladen in grosseren Mengen.

Ratschlage zum Grillen

Alle Fleischarten eignen sich zum Grillen,
Ausnahme machen lediglich Wildfleisch und
Hackbraten.

Fleisch und Fisch werden vor dem Grillen mit
Ol bestrichen.

Je flacher das Grillgut ist, um so niher am
Grillstab grillen und umgekehrt.

Der Rost kann mit Walbung nach oben oder
nach unten eingeschoben werden.

Um eine gute Braunung zu erzielen, wird der
Rost in die 4. Einschiebeleiste, also dicht unter
den Grill geschoben.

Mit etwas Wasser in der Feutplanne wird die
Reinigung erleichtert. Fettpfanne in die erste
Einschiebeleiste von unten einschieben.
Wiihrend des Backofenbetriebs bleibt die
Backofenlampe eingeschaltet.

Spezial-Fettfilter

Beim Braten muss der Spezial-Fettfilter (siche
Abb. 7) eingeselzt werden, um die Ver-
schmutzung des Lifterrades in der
Backofenriickwand zu vermindern.

Nach beendetem Bratvorgang wird der
Feutfilter wie folgt abgenommen und griindlich
gereinigt,

Filter-Feder nach oben driicken und Filter
abnehmen (Abb. 7).

Achtung! Filter beim Backen unbedingt
entnehmen.

Hinweis: Bei einigen Modelien ist dieser Filter
bereits aul der Backofenriickwand angebracht.
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Multifunktion Backofen - Back- und Brattabelle

Leiste v. unten Temperatur °C
Garzeit
Gerichte Menge | HeiBluft { Normal | HeifSluft Normal | Stunden
Betrieb | Betrieb | Betrieb Betrieb | Minuten
R B R =]
Rindfleisch
Rinderbraten 1 Kg 2 2 180 190 2.00-2.15
Raoastbeel” halb durch (english} x em Dicke 2 2 200 210* 0.04-0.05
rosa (medium}) x ¢m Dicke 2 2 200 210 0.06-0.08
durch ¢well done) x ¢m Dicke 2 2 180 200 0.10-0.12
Schweinefleisch
Schulterbraten mit Schwarte 1 Kg 2 160 180 2.00-2.30
Haxen el Kg 2 2 160 180 1.45-2.00
Lendenbraten 750 gr 2 2 180* 190% 0.45-1.00
Kalbfleisch
Kalbsbraten 1 Kg 2 2 180 190 1,45-2.00
Haxen 1Kg 2 2 160 180 2.00-2.15
Lammileisch )
Keulenbraten 1 Kg 2 2 180 190 1.45-2.00
Geflugel
Brathiihnchen I Kg 213 2 180 190 1.00-1.15
Gans 2535 Kg 1 1 180 200 3.00-3.30
Fasanenbraten 0.8-1.0Kg 2(1-3) 2 170 90 1.00-1.30
Fisch
Fisch, ganz 1 Kg 2(1-3) 3 184} 200 (0.45-1.00
Pizza
aut der Fetipfanne gebacken _ 2(1-3) 2 180 200 0.25-0.35
Aufliufe
suss und gesalzen _ 2 2 180 200* 0.45-1.15
Formkuchen
Ruhneig _ ] 160 175% 1.00-1.10
Biskuittorte _ 2 | 176 180% 0,30-0,35
Hefeteige, naturell _ 2(1-3) 1 170 180* 0.45-1.00
Torten _ 2(1-3) 2 160 175 0.45-1.00
Kasckuchen _ 21-3) 2 150 170 1.10-1.20
Sand kuchen _ 2{1-3) 2 170 180* 0.30-0.40
Tortenbdden (Murbeteig) _ 2(1-3) 3 170 180 0.20-0.30
Tonenhden (Ruhrteig) _ 2(1-3) 2 160 175 0.25-0.30
Murbeteigkuchen _ 2(1-3 2 180 190 0.50-1.10
Blechkuchen
Roggenbrot _ 2(t-3) 2 190- 200* 0.30-0.45
Blitterteig _ 2(1-3) 2 1700 180+ 0.25-0.30
Strudel _ 2(1-3) 2 170 180 0.50-1.10
Biskuitrolle _ 2(1-3) 2 170 180* 0.12-0. 18
Kuchen mit Fullung _ 2(1-3} 2 160 170 0.30-0.40
Kuchen mit Obstbelag _ 2(1-3) 2 160 170 0.45-1.00
Spritzgebick _ i _ 3 _ 170 0.16-0 .18
Spritzgebiick _ 1-3 _ 150 _ 0.21-0.24
Spritzgebiick _ 2 _ 150 _ 0.18-0.23
Baisers 2{1-3) 2 100 100 [ 200-230
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Multifunktion Backofen - Grill-Tabelle

HERKOSMMLICHES GRILLEN (%) f (Temperatur MAX)

Garzeit in Min.
Leisle
Gericht Menge V. unten 1. Seite 2. Scite
Schweinekotelett 4-6 4 12 8
Beefsteaks 4-6 4 10 6
Wurste 15-20 4 12 5
Brot zum Rosten 4 4 |
UMLUFT-GRILLEN
Gerichl Menge Leiste Temperatur Garzeit
v. unten °C in Min.
Schweinshaxen Nr. 2x1 Kg 2 170 150
Schweinebraten 1,5Kg 2 170) 150
Roastbeef 1.5 Kg 3 200 45
Brathahnchen - 1L2Kg 2 190 75

Die Fettpfanne ist in die erste Leiste von unten einzuschieben.

1. Beim HeiBluft-Backofen beziehen sich die Garzeiten auf die erste angegebene Einschiebeleiste.
2. Wenn zwei Gerichte gebacken werden, verwenden Sie Einschiebeleisten 1 und 3.

3. Beim gleichzeitigen Backen von mehreren Gerichten, empfiehlt es sich, aufgrund der grosseren
Beschickung des Backofens, die angegebene Garzeit um etwa 10 Minuten zu verlingern.

4. Beim Backen bzw. Braten von Gerichten, die mit einem Sternchen (*) gekennzeichnet sind,
ist es erforderlich, den Backofen vorzuheizen (es handelt sich meistens um Hefeteige).

5. Beachten Sie, daB bei Temperaturen ab etwa 180°C, Backéle und Fete verbrennen, den
Backofen beschmutzen und Rauch entwickeln. Arbeiten Sie daher vorzugsweise mit Heifiluft.

Achtung!

Kein Kochgeschirr bzw. Fettpfanne oder Backblech sowic Alu-Folie auf den Backofenboden
sicllen. Bs konnte wihrend des Betriebs des Geriites ein Wirmestau entstehen, der das Back-
hzw. Bratergebnis nachteilig beeinflusst und das Email beschidigen kann.

Garzeiten

Dic Garzeiten konnen unterschiedlich sein, aufgrund der verschiedenen Zusammensclzung,
Zutaten- und Fliissigkeitsmenge der einzelnen Speisen. Merken sie sich die Einstelldaten der
ersten Koch-bzw. Bratvorgiinge, um Erfahrung zu sammeln f{iir dic spitere Zubereilung gleicher
Gerichte. Hier finden Sie zwei Temperaturreglertabellen. Aufgrund Threr eigenen Erfahrungen
konnen Sie die angegebenen Werte individuell veriindern.
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Pflege und Wartung

VYor dem Reinigen den Backofen
ausschalten und abkiihlen lassen.

Das Gerit darf nicht mit einem HeiBdampf-
oder Dampfstrahlreiniger gereinigt werden.

Wichtig

Vor jeder Reinigungsarbeit das Geriit
unbedingt spannungslos machen. Fiir eine
tange Lebensdauer des Geriites ist es nétig,
regelmillig folgende Reinigungsarbeiten
vorzunchmen: Durchfihrung nur bei
abgekithliem Backofen. Die emaillierten Teile
mit Seitenlauge reinigen. Keine Scheuermittel
verwenden. Edelstahlieile und Glasscheiben
mit einem weichen Tuch trockenreiben. Bei
hartniickigen Flecken handelsiibliche
Reinigungsmitiel fiir Edelstahl oder warmen
Essig benutzen. Backotensprays diirfen nicht
fir die Reinigung des Liifterrades, des
Thermostatfiihlers und des Riickwandbleches
im Innern Backofens verwendet werden. Sie
nicht in Grillsieckdose spritzen. Die
Emaiilierung des Backofens ist dusserst haltbar
und weitgehenst unempfindlich. Die
Einwirkung von hcillen Fruchtsduren
(Zitronen, Pflaumen oder dhnliches) kénnen
jedoch aut der Emailobertliche bleibende, mat-
te und ravhe Flecken hinterlassen. Solche
Flecken in der Hochglanzoberfliche der
Emaille beeintrichtigen die Funktion des
Backofens jedoch nicht. Reinigen Sie den
Backofen grundsitzlich nach jedem Gebrauch.
Verschmutzungen lassen sich so am leichtesten
entfernen. Ein weiteres Einbrennen wird damit
vermieden.

Emaillierte Teile: Email ist eine glasdhnliche
harte Beschichtung und daher sehr empfindlich
im Umgang mit harten und kantigen
Gegenstédnden. Bei einem Schlag oder durch
Fallenlassen schwerer Gegenstinde kann die
Emaillierung abplatzen.
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Legen Sie den Backofen nicht mit Alufolie
aus. Stellen Sie keine Backbleche oder
Fettpfannen auf den Backofenboden. Diese
Teile hindern die Hitze daran sich im Backofen
zu verteilen. Es entsteht ein Wirmestau, der
das Brat -und Backergebnis negativ
beeinflussen und das Email zerstoren kann.
Bei  Nichteinhaltung  entfillt  der
Garanticanspruch.

Aushau der katalytischen
Yerkleidungsbleche (Sonderzubehor)

In groBeren Zeitabstinden (gebrauchs-
abhingig) miissen die katalytischen Bleche zur
Reinigung des Backofens ausgebaut werden.
Geridt durch Herausnahme der Sicherungen
stromlos machen. Tropfenauffangblech
herausnehmen. Einschiebefiihrungen
abschrauben (Abb. 8). Seitliche Bleche
abziehen  (Abb.9),  Riickwandblech
abschrauben (Abb.10).

Reinigung siehe “Katalytische WVerk-
leidungsbleche’ sowie “Ptlege und Wartung™.
Einbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Austausch der Backofenlampe

Das Gerit stromlos machen!

Glaskappe leicht driicken und abschrauben
(Abb.11).

Defekte Gliihlampe austauschen. Glithlampe
25 W, 220/230V (50Hz), 300°C, E 14.
Glaskappe wieder anbringen.

Einbau der anderen Teile erfolgt in
umgekehrter Reihentolge. Gerit wieder
anschliessen.



Aushangen und reinigung der Backofentur

Um die Backofentur besser reirligen zu
Konnen, emplehlen wir, diese regelmibig
abzunehmen. Gehen Sie dabei wie folgt vor:
offnen Sie die Tiir vollstiindig:

drehen Sie die Sicherungs laschen nach vorne
( Abb.17).

Danach Tiir schlieBen bis diese an den
Sicherungslaschen anstehet, Tiir leicht anheben
und aus der Scharnierverankerung heben.
Legen Sie die Tiir auf eine waagrechte Flache;
losen Sie die Schrauben ( Abb.18 ) und heben
Sie die Glasscheibe leicht an (Abb. 18);
entfernen Sie die Scheibe, indem Sie sie nach
vorne wegziehen; Nach der Reinigung der
Glasscheibe, setzen Sie diese wieder in die
Tiir ein; Die Tiir wird in umgekehrter
Reihenfolge der Schritte wleder eingesetzt. Die
Tiir sitzt richtig, wenn die Hebel perfekt in
die Scharniere passen.

Reinigungehinweise

Ihr Backofen ist mit einer abklappbaren oberen
Beheizung ausgestattet.

Zur leichten Reinigung des Backofen-
Innenraume kann die obere Beheizung
{Oberhitze und Grill) nach unten abgeklappt
werden.

Hierfiir dic Rindelschraube (Abb.19}
ausdrehen und die Behelzung nach unten
abklappen (Abb. 20). Nun kann die Oberseltc
des Backolens leich gereinigt worden (siehe
allgemeiner Reinigungshinwels). Danach die
Beheizung nach oben  klappen und
Riindelschraube wieder eindrehen. Beheizung
noohmais auf festen Sitz iiberpriifen.
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Anweisungen fiir den Installateur

Einbau und Installation sind streng unter
Beachltung der bestehenden Vorschrifien
durchzufiihren. Jegliche Eingriffe miisen
bel ausgeschaltetem Gerdt vorgenommen
werden. Eingriffe duerfen nur von
ancrkannten Fachleuten durchgeluchrt
werden.

Montage der Frontbausitze {Dekorsiitze)
Bei getrennter Anlieferung der Dekorsitze in
unterschiedlicher Farbe, erfolgt dic Montage
gemiiB der beigepackten Montageanleitung.

Elektroanschluf}

Vor dem Anschluss bitte folgendes beachten:

— Die Sicherung und die Hausinstallation
miissen auf die max. Belastung des Geriites
ausgelegt scin (siche Typenschild).

— Die Hausinstallation muss mit einem
vorschrifisméssigen und den geltenden
Vorschriften entsprechenden Erdanschluf
ausgestattet scin.

— Die Steckdose oder der mehrpolige
Ausschalter miissen auch nach erfolgter
Installation des Geriites einfach zu
crreichen sein.

Das Gerit wird ohne Netzkabel ausgeliefert,

da je nach vorhandener Versorgungsart, ein

Anschlufikabel mit normgerechtem Stecker

erfordertich ist, wclcher auf die auf dem

Typenschild angegebene Belastung ausgelegt

sein mufl. Den Stecker in eine vorschrifis-

mibige Steckdose stecken.

Wird der AnschluB ohne Stecker

vorgenommen, oder ist dieser nicht zugiinglich

muB dem Gerat ein allpoliger Ausschalter (z.B.

Sicherungen, LS-Schalter) mit Mindestabstand

zwischen den Kontakten von 3 mm angebracht

werden.

Das gelb-griine Erdungskabel darf dagegen

nicht durch den Ausschalter unterbrochen

werden.

Das AnschluBfkabel muss jedenfalls so

ausgelegt sein, dass es an kciner Stelle 50°C

(uber der Raumtemperatur) erreicht.
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Nach erfolgtem Anschlul missen die
Heizelemente gepriift werden, indem sie ca. 3
Minuten lang in Betrieb gesetzt werden.

Die Erzeugerfirma lehnt jede Haftung ab, falls
diese Sicherheitsmassnahmen nicht beachtet
werden.

Als  AnschluBicitungen sind, unter
Beriicksichtigung des jewetls erforderlichen
Nennquerschnittes, folgende Typen geeignet.
HO7 RN-F

HO5 RN-F

HO5 RR-F

HO5 VV-F

Anschiul der Klemmleiste

Das Gerdt ist mit einer leicht zugdanglichen 6-
poligen Klemmleiste ausgestatiet, deren
Briicken bereits fiir den Betrieb bei 400 V mit
Nulleiter vorgesehen sind (Abb. 12).

Im Falle von verschiedener Nezipannung
miilen die Bricken der Klemmleiste
entsprechend dem Schema Abb. 13 umgelegt
werden. Der Schutzleiter kommt an die
Klemme (). Kabel nach dem Anschluf an die
Klemmleiste mit Zugentlastung befestigen.

Elektrische Verbindung mit der
Kochmulde

Dieses Geriit kann mit den auf Seite 11
angegebenen Kochmuide-Modellen ange-
schlossen werden. Die Steckdose fiir die
Verbindung der Kochmulde befindetsich auf
dem Herd-Gehiduse. Aus der Einbaukochmulde
sind die Verbindungskabel der Heizelemente
und das Schutzleiterkabel herausgetihrt; diese
Kabel sind mit Steckanschiull verschen.
Stecker und Verhindungskabel in die
entsprechende Steckdose des Herdes stecken.

Die Miglichkeit einer falschen Verbindung
ist somit ausgeschlossen,



Einbau-Anweisungen

Zur einwandfreien Funktion des eingebauten
Gerites muss das Einbaumdbel bzw. die Ein-
baunische passende Abmessungen haben.
Gemiil} den bestehenden Vorschrifien miissen
alle Teile, die den Beriihrungsschutz span-
nungsfithrender und betriebsisolierter Teile
gewdbhrleisten, so befestigt sein, daB sie nicht
ohne Werkzeug abgenommen werden kénnen.
Hierzu gehirt auch die Befestigung eventueller
AbschluBseiten am Anfang oder Ende einer
Anbaulinic.

Der Berithrungsschutz mufl auf jeden Fall
durch den Einbau sichergestellt sein.

Das Geriit gehdrt zur Klasse Y des Schutzes
gegen Erwirmung der Umgebung, Das be-
deutet, dass das Geriit mit seiner Riickseite
bzw. mit einer Seitenwand an héhere Kii-
chenmdobel, Gerite bzw. Winde angestelit
werden kann. An die andere Seitenwand dur-
fen jedoch nur andere Gerite oder Mibel mit
gleicher Hohe wie das Geral angestellt werden.

Backofenmalle (Abb.14)

Unterbau

Die Einbaunische muss die in Abb.15
angegchenen Abmessungen haben,

Bevor das Gerit in die Nische eingeschoben
wird, muB dic Kochmulde angeschlossen
werden (siche betreffenden Abschnitt).
Herdtiir 6ffnen und den Herd durch vier
Schrauben fiir Holz, welche genau in die
vorgesehenen Rahmenlicher passen, am
Mibel befestigen (Abb. 16).
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GARANTIE - KUNDENDIENST

Bei Reparaturarbeiten vor Ablauf der Garantie des Geriites miissen die Originalrechnung
oder der Empfangschein vorgelegt oder gemeinsam mit dem Geriit eingesandt werden.

Allgemeine garantiebestimmungen

1 Der Hersleller gewiihrt fiir das auf der Rechnung angefiihrte Gerit ein Jahr lang Garantie
ab dem Kaufdatum. Wenn wiihrend diesem Zeitraum Mingel aufgrund von Material- und/
oder Herstellungsfeblern auftreten, so hat der Kunde Anspruch auf eine kostenlose Reparatur.
1a BeiHaushalisstaubsaugern ist die Garantie auf zwei Jahre ausgedehnt. Zubehdr unterliegt
¢inem direkien Verschleil, deshalb sind diese Teile von der Garantie ausgenommen.

2 Der Hersteller garantiert ein Jahr lang Reparaturen durch den Kundendienst. Ersatzteile,
dic im Zuge dieser Reparaturen verwendet werden, unterliegen ihrerseits einer einjdhrigen
Garantie, ab dem Datum der Reparatur. Sollte das Geréit wihrend dicses Zeitraumes Mingel
in direkter Folge der Reparaturarbeiten autweisen oder sollten Schiden durch diese neuen
Teile entstehen, so hat der Kunde Anspruch auf eine kostenlose Reparatur. Reparaturarbeiten
verlingern aber nicht die gesamte Garantie des Gerites.

3 Reparaturen durch den Kundendienst werden nur bei grofien, schwer transportablen
Geriiten im Hause des Kunden durchgefithrt, z. B. bei Waschmaschinen, Trocknern,
Geschirrspillern, Kithlschrinken, bei vertikalen oder horizontalen Gefriertruhen, Backoten,
Herden oder Einbaugeriiten.

3a Was in Punkt 3 angefiihrt wurde, gilt auch fiir Wohnwagenkiihlschrinke, vorausgesetzt,
dal der Ort, an dem sich der Wohnwagen befindet, innerhalb der nationalen Grenzen liegt und
{iber offentlich zugiingliche Straffen erreichbar ist. Auflerdem miissen das Geriit und sein
Besitzer bzw. eine von ithm beauftragte Person am vereinbarten Ort anwesend sein.

4 Wennnach Meinung des Herstellers das in Punkt 3 aufgefiihrte Geriit in die Werkstatt des
Kundendienstes gebracht werden muBl, so entscheidet der Hersteller iiber die Art des
Transportes, er tibernimmt dabei die Kosten und die Verantwortung.

5 Allenichtin Punkt 3 und 3a aufgetiihrten Gerite sowie Gerite mit denselben Eigenschafien,
die aber einfach zu transportieren sind, missen entweder z7um Kundendienst gebracht oder an
den Kundendienst geschickt werden. Wahrend der Garantie auf das gesamte Geriit wird dieses
auf Kosten des Herstellers wieder zu riickgesch ickt.

6 Wenn wiihrend der Gesamtgarantie ein Betriebsfehler auftritt, dessen Beseitigung nicht
maglich ist, so wird das Geriit kostenlos ersetzt.
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