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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur Ihren Einkauf bei Quelle.
Uberzeugen Sie sich selbst: auf unsere Pro-
dukte ist Verlaf3.

Damit lhnen die Bedienung leicht fallt, ha-
ben wir eine ausfihrliche Anleitung beige-
legt. Sie soll Ihnen helfen, schnell mit lhrem
neuen Gerat vertraut zu werden. Bitte lesen
Sie diese Anleitung vor der Inbetriebnahme
aufmerksam durch. Sicherheitshinweise fin-
den Sie auf Seite 5.

Eines sollten Sie auf jeden Fall sofort
Uberprufen: ob Ihr Gerat unbeschadigt bei
Ilhnen angekommen ist. Falls Sie einen
Transportschaden feststellen, wenden Sie
sich bitte an die Quelle-Verkaufsstelle, bei
der Sie das Gerat gekauft haben, oder an
das Regionallager, das es angeliefert hat.
Die Telefonnummer finden Sie auf dem Kauf-
beleg bzw. auf dem Lieferschein.

Wir wiinschen lhnen viel Freude an lhrem
neuen Einbauherd.

lhre Quelle
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Sicherheitshinweise

A

UnsachgemaRer Elektroanschlu3 des
Herdes ist geféhrlich. Um die Gefahr
eines elektrischen Schlages zu vermei-
den, darf der AnschluR nur vom Techni-
schen Kundendienst oder einem zuge-
lassenen Elektroinstallateur vorgenom-
men werden.

Unqualifizierte Eingriffe und Reparatu-
ren am Geréat sind gefahrlich, weil Strom-
schlag- und KurzschluRgefahr besteht.
Sie sind zur Vermeidung von Korper-
schaden und Schaden am Gerét zu un-
terlassen. Deshalb solche Arbeiten nur
von einem Elektrofachmann, wie z.B.
dem Technischen Kundendienst, ausfiih-
ren lassen.

Beim Kochen oder Braten kénnen sich
tiberhitzte Fette und Ole auf den Koch-
stellen schnell entziinden. Es besteht
Verbriihungs- und Brandgefahr. Zur Ver-
meidung der Gefahren, darf das Fritie-
ren nur unter standiger Aufsicht gesche-
hen.

Vorsicht: Verbrennungsgefahr vor allem
fur Kleinkinder und Kinder, da sie die Ge-
fahren noch nicht erkennen. Sie kbnnen
sich verbrennen oder verbriihen. Des-
halb Kleinkinder vom Herd fernhalten
und altere Kinder nur unter Aufsicht mit
dem Herd arbeiten lassen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochge-
raten werden bei Betrieb heil3. Die Back-
ofeninnenflachen, die Heizelemente und
der Wrasenaustritt werden sehr heil3.
Halten Sie deshalb Kleinkinder grund-
satzlich fern.

Vorsicht: Verbrennungsgefahr. Heiz-
elemente, Backraum und Zubehorteile
werden bei Betrieb heil3. Benutzen Sie
deshalb immer Topflappen oder Topf-
handschuhe und hantieren Sie vorsichtig
um Verbrennungen zu vermeiden.

Elektrische Anschluf3leitungen von Ge-
raten in Herdnahe kdnnen bei Beriihrung
mit heilRen Kochstellen oder durch Ein-
klemmen in der Backofentiir beschadigt
werden und einen KurzschluB ausldsen.
Deshalb Zuleitungen vom Herd fernhal-
ten.

Das Reinigen des Backofens mit Heil3-
dampf- oder Dampfstrahlreiniger kann
einen Kurzschluf? verursachen. Deshalb
die Gerate nicht zum Reinigen verwen-
den.

Bei Glaskeramik-Kochfeldern: Falls in
der Oberflache der Glaskeramik Risse
sichtbar werden, darf das Kochfeld nicht
mehr benutzt werden, weil Stromschlag-
gefahr besteht. In diesem Fall sofort alle
Kochstellenschalter ausschalten und
den Herd durch Herausdrehen der Si-
cherung bzw. Ausschalten des Leitungs-
schutzschalters vom Netz trennen. Ru-
fen Sie dann bitte den Kundendienst.



Wichtige Hinweise

¢ Glaskeramik-Kochfelder kbnnen bescha-
digt oder verkratzt werden, wenn sie als
Abstellflache verwendet werden. Keines-
falls dirfen Speisen in Alufolie oder
KunststoffgeféaRen auf den Kochstellen
erhitzt werden. Es besteht Schmelz- und
Brandgefahr und das Kochfeld kann be-
schadigt werden.

« Backofenscharniere kénnen beschadigt
werden, wenn die gedffnete Backofen-
tur durch schwere Gegenstande Uber-
lastet wird. Deshalb nicht auf die geoff-
nete Backofentlr setzen und keine
schweren Gegenstande darauf ablegen.

» Der Herd darf nur mit den zugehérigen
Kochfeldern bzw. Mulden kombiniert
werden. Eine Verwendung anderer Fel-
der und Mulden schlief3t jegliche Haftung
durch Quelle aus.

BestimmungsgeméaRer Gebrauch

Der Elektroherd ist fir das haushaltsibli-
che Zubereiten von Speisen bestimmt. Er
darf nicht zweckentfremdet werden!

Die einzelnen Anwendungsmdglichkeiten
des Herdes sind in dieser Anleitung aus-
fuhrlich beschrieben.



Geratebeschreibung
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Bedienungsblende
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Wrasenaustritt

Backofenturgriff

Schalter fir Kindersicherung

Backofentir
mit Sichtfenster

BACKOFEN
~
o
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1 2 3 4

1 Zeitschaltuhr
2 Schalter fir Kindersicherung

3 Backofenkontrollampe. Sie leuchtet,
solange der Backofen aufheizt und sie
erlischt, wenn er die Temperatur
erreicht hat.

Kindersicherung

Unterhalb der Bedienungsblende
befindet sich der Schalter fur die Kinder-
sicherung. Der Schalter ist nach dem Off-
nen der Backofentlr zuganglich.

Wenn die Kindersicherung eingeschaltet
ist, ist die Benutzung des Backofens und
der Kochstellen gesperrt.

Die Uhrzeitanzeige und der Kurzzeitwek-
ker werden nicht beeinfluf3t.
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Vor dem ersten Gebrauch

Bitte flhren Sie die folgenden Schritte aus,
wenn Sie das Gerat zum ersten Mal in
Betrieb nehmen.

Kochmulde

Wenn Sie eine Kochmulde haben: Schal-
ten Sie die Kochstellen fir etwa 3 - 5
Minuten ohne Kochgeschirr auf der héch-
sten Stufe ein, um diese abrauchen zu
lassen. Dadurch erhdlt der Schutziiberzug
der Kochplatten seine grof3tmdogliche
Festigkeit.

Glaskeramik-Kochfeld

Reinigen Sie die Oberflache der Glas-
keramik mit einem feuchten Tuch und
etwas Handspulmittel.

Verwenden Sie keine aggressive Reini-
gungsmittel, wie z.B. grobe Scheuermittel,
kratzende Topfreiniger, Rost- und Flecken-
entferner etc.

Backofen

Nehmen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen und reinigen Sie diese mit
warmem Wasser und handelsiblichem
Spulmittel. Verwenden Sie keine scheuern-
den Reinigungsmittel!

Bei den ersten Aufheizvorgéngen des
Backofens ist ein typischer Neugeruch
nicht vermeidbar. Bitte liften Sie dann den
Raum ausreichend.

Zeitschaltuhr

Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit so ein, wie
es im Kapitel ,Zeitschaltuhr* beschrieben
ist. Die Einstellung der Uhrzeit ist fir den
Betrieb des Gerates unbedingt erforderlich,
weil erst dann der Backofen freigeschaltet
ist.



Zeitschaltuhr
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Die Zeitschaltuhr hat folgende Funk-
tionen:

* Anzeige der Uhrzeit

» Kurzzeitwecker (Timer)
* Abschaltautomatik

* Ein-/Abschaltautomatik

Nach Erstanschlul® des Backofens
bzw. Stromausfall...

...blinkt ,,0.00” und ,AUTO” abwechselnd im
Display der Zeitschaltuhr. Alle evtl. einge-

gebenen Zeiten sind geldscht.

Die Einstellung der gegenwaértigen Uhrzeit
ist fur den Betrieb des Geréates unbedingt
erforderlich, weil erst dann der Backofen

freigeschaltet ist.

10
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Diese beiden Stellen zeigen die Stunden
an.

Diese beiden Stellen zeigen die Minuten
an.

Wenn das Topfsymbol s aufleuchtet,
ist der Backofen durch die Zeitschalt-
uhr- Automatik eingeschaltet.

Wenn das Timersymbol & aufleuchtet,
ist der Kurzzeitwecker in Betrieb.

Die Allgemeine Betriebsanzeige e
leuchtet, wenn die Zeitschaltuhr an das
Netz angeschlossen ist.

LAUTO" leuchtet kontinuierlich, wenn
ein Automatikbetrieb eingegeben wor-
den ist.

LAUTO" blinkt nach Ablauf eines Auto-
matikbetriebes.

Taste zur Eingabe einer Kurzzeit
(Timer-Taste "§").

Taste zur Eingabe einer Zeitdauer, wie
z.B. 45 Minuten (Dauer-Taste & ).

Taste zur Eingabe eines Abschalt-
zeitpunktes, wie z.B. 12.15 Uhr (Ende-
Taste &).

Taste zum Zurlicksetzen der Uhr auf
Handbetrieb (Hand-Taste ).

Drehknopf =~ zum Einstellen samtli-
cher Zeiten. Der Drehknopf kann vor-
bzw. zuriickgedreht werden.



Zeitschaltuhr

Einstellung der Uhrzeit

Im Display blinkt ,0.00” und ,AUTO” ab-
wechselnd oder eine Uhrzeit wird ange-
zeigt, die korrigiert werden soll.
LAUTQO” leuchtet nicht dauernd.

Vorgehensweise

1) Timer-Taste " und Dauer-Taste
gleichzeitig gedriickt halten und mit
dem Drehknopf -~ durch Vor- bzw. Zu-
riickdrehen die gegenwartige Uhrzeit
einstellen.

Vordrehen: 12.00—>12.01—>12.02 ...
Zurickdrehen: 12.00—>11.59 ...

2) Nach dem Loslassen der Tasten wird
die Einstellung automatisch tlbernom-
men.

Beispiel: gegenwartig ist 14.50 Uhr:

4.50

Tas —
08600

:

Zur Korrektur der Uhrzeit genauso vor-
gehen.

10

Timer (Kurzzeitmesser)

Der Timer arbeitet wie ein normaler K-
chenwecker, bei dem nach Ablauf einer
Kurzzeit ein Signalton ertont.

Die Timer hat keinen EinfluR auf den Back-
ofenbetrieb.

Vorgehensweise

1) Timer-Taste™§ gedrickt halten und mit
dem Drehknopf - durch Vordrehen die
gewiinschte Kurzzeit einstellen:

0.00—>0.01—>0.02—>0.03 ...

Korrekturen durch Zurtickdrehen vor-
nehmen.

2) Nach dem Loslassen der Taste wird die
Einstellung automatisch ibernommen.

Das Timersymbol & leuchtet und die
gegenwartige Uhrzeit wird wieder an-
gezeigt.

3) Nach Ablauf der Kurzzeit ertont fur 2
Minuten ein Signalton und das Timer-
symbol & blinkt.

Zum Abschalten Timer-Taste™§* einmal
drucken.

Beispiel: Kurzzeit mit 5 Min. ist eingegeben:

Die ablaufende Kurzzeit kann jederzeit
Uberprift bzw. korrigiert werden:
Timer-Taste "§* einmal driicken und ggf.
mit Drehknopf —~ korrigieren.
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bschaltautomatik

it der Abschaltautomatik schaltet sich der
Betrieb befindliche Backofen zu einem

bestimmten Abschaltzeitpunkt selbsttétig
ab.

Die Automatik hat keine Schaltfunktion
fir die Kochzonen.

Die Automatik soll nur bei Gerichten und
Lebensmitteln angewendet werden, die
einen Garprozef ohne Umriihren/ Uber-
wachen erlauben.

Vorgehensweise

Im Display wird die gegenwartige Uhrzeit
angezeigt (Bsp. 9.51 Uhr).

Das Timersymbol &5 kann leuchten.

Das Topfsymbol % und ,AUTO” leuchtet
nicht.

1

2)

3)

Backofen einschalten: Betriebsart und
Temperatur wahlen. Speise in den
Backofen stellen.

Ende-Taste® gedriickt halten und mit
dem Drehknopf =~ durch Vordrehen
den gewiinschten Abschaltzeitpunkt
einstellen:
0.00—>9.52—>9.53—>9.54 ...

Korrekturen durch Zuriickdrehen vor-
nehmen.

Nach dem Loslassen der Taste wird die
Einstellung automatisch ilbernommen.
LAUTO” leuchtet und signalisiert die
Programmierung einer Automatik. Das
Topfsymbol s leuchtet und zeigt an,
dal3 der Backofen durch die Automatik
freigeschaltet ist.

4)

5)

6)

Zum Abschaltzeitpunkt ertdnt fir 2 Mi-
nuten ein Signalton und ,AUTQO" blinkt.
Das Topfsymbol 4 leuchtet nicht mehr,
weil der Backofen (Heizung und Be-
leuchtung) ausgeschaltet ist.

Speisen aus dem Backofen nehmen.
Backofen ausschalten, d.h. Funktions-
wahlschalter auf 0 und Temperatur-
regler auf « (Aus) stellen.

Zum Ldschen des Signaltons und zum
Freischalten des Backofens (auf ,Hand-
betrieb”) die Hand-Taste & einmal drik-
ken.

Der Abschaltzeitpunkt kann jederzeit tiber-
pruft bzw. korrigiert werden:
Ende-Taste & einmal driicken und ggf. mit
Drehknopf ~ korrigieren.

Abschaltautomatik I6schen

Es ist ein Abschaltzeitpunkt eingegeben.
Das Topfsymbol @ und ,AUTQO" leuchten.

1)

2)

Ende-Taste & gedriickt halten und mit
dem Drehknopf ~ durch Zuriickdre-
hen 0.00 einstellen. Die Abschaltzeit ist
geléscht.

Nach dem Loslassen der Taste blinkt
LAUTO”. Hand-Taste & dann einmal
driicken.

11



Zeitschaltuhr

Ein- / Abschaltautomatik
Praktisches Beispiel:

Ein Braten soll 2 Std. 30 Min. im Backofen
sein und mittags um 12.45 Uhr fertig sein.
Gehen Sie dazu wie folgt vor:

Im Display wird die Uhrzeit angezeigt:

8.
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1) Dauer-Taste# gedriickt halten und mit
dem Drehknopf ~ die gewlnschte
Betriebsdauer von 2 Std. 30 Min ein-
stellen:

0.00—>0.01—>0.02 .... 2.29—>2.30

=
5

Nach dem Loslassen der Dauer-Taste
¢ ist dann im Display zu sehen:
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2) Ende-Taste ¥ gedrickt halten und mit
dem Drehknopf -~ den gewlnschten
Abschaltzeitpunkt 12 45 Uhr einstellen:
11.05—>11.06—>11.07 ... —>12.45

Nach dem Loslassen der Ende-Taste

= ist die notwendige Programmierung
elngegeben und im Display ist dann zu
sehen:

93i
TEaETe
63000

3) Die Kontrolle bzw. Korrektur der Zeiten
kann jederzeit erfolgen:

Dauer-Taste & driicken:
230 )

‘E‘ E s -
68660

Ende-Taste ™ driicken:

12 145

@)

b
olole
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4)

5)

6)

7

8)

Braten in den Backofen stellen und
Betriebsart und Temperatur wéhlen.

Die Programmierung schaltet den
Backofen um 10.15 ein und um 12.45
Uhr aus.

Es ertdnt zum Abschaltzeitpunkt 12.45
Uhr ein Signalton. Die gegenwaértige
Uhrzeit wird angezeigt und ,AUTO”
blinkt. Das Topfsymbol ¢ leuchtet nicht
mehr, weil der Backofen (Heizung und
Beleuchtung) ausgeschaltet ist.

Speisen aus dem Backofen nehmen.
Backofen ausschalten, d.h. Funktions-
wabhlschalter auf 0 und Temperaturreg-
ler auf « (Aus) stellen.

Zum Loschen des Signaltons und zum
Freischalten des Backofens (auf ,Hand-
betrieb”) die Hand-Taste % einmal druk-
ken.

Ein- / Abschaltautomatik lI6schen
LAUTO” leuchtet.

1) Ende-Taste & gedrickt halten und mit
dem Drehknopf = durch Zurtck-
drehen 0.00 einstellen. Die Abschaltzeit
ist geldscht.

2) Nach dem Loslassen der Taste blinkt
LAUTO”. Hand-Taste # dann einmal
driicken.

13



Energiespartips

o
ungunstig

Topf- oder Pfannenboden zu dunn. Bei Er-
warmung wolbt er sich. Erhdhter Energie-
verbrauch und ungleichméafige Warmever-
teilung sind die Folge.

e,

e YT

falsch

Geschirr zu groR bzw. zu klein. Uberste-
hendes feuerfestes Glas kann abplatzen.
Zu kleiner Topf bzw. Topfdeckel nicht rich-
tig aufgelegt, vergeudet Energie.

N
A
optimal

Gutes Kochgeschirr.
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Nachfolgend finden Sie einige wichtige
Hinweise, um energiesparend und effizi-
ent mit lhrem neuen Herd und dem Koch-
geschirr umzugehen.

Es gilt der Grundsatz:
Je besser Topf und Pfanne, desto gerin-
ger der Stromverbrauch!

Tips zum Geschirrkauf

« Gute Topfe erkennt man am ebenen
starkem Boden. Unebene Topfe verur-
sachen erhéhten Energieverbrauch und
langere Garzeiten.

« Beim Kauf von Tépfen darauf achten,
dass haufig der obere Topfdurchmesser
angegeben wird. Dieser ist meistens gro-
RBer als der Topfboden.

« Schnellkochtdpfe sind durch den ge-
schlossenen Garraum und den Uber-
druck besonders zeit- und energiespa-
rend. Durch kurze Gardauer werden Vit-
amine geschont.



Tips zur Anwendung

Die beste Warmeubertragung findet
statt, wenn Topfboden und Kochstelle
gleich grofR3 sind und der Topf in der Mit-
te der Kochstelle steht.

Topfe und Pfannen dirfen im Durchmes-
ser gréRer, jedoch nicht kleiner als die
Kochstelle sein, da sonst groRere War-
meverluste auftreten und Verschmutzun-
gen festbrennen kénnen.

Kochtdpfe und Pfannen nach Mdéglich-
keit immer mit einem passenden Deckel
verschlieRRen.

Zu jeder Speisemenge sollte der richtige
Topf verwendet werden. Ein groRBer kaum
geflllter Topf bendtigt viel Energie.

Beim Kochen rechtzeitig auf eine niedri-
gere Kochstufe herunterschalten und
zum Garzeitende die Kochstelle einige
Minuten vorher ausschalten um die Rest-
warme zu nutzen.

Immer auf eine ausreichende Menge
Flussigkeit im Schnellkochtopf achten,
da bei leergekochtem Topf die Kochstel-
le und der Topf durch Uberhitzung be-
schadigt werden kénnen.

Geschirr aus feuerfestem Glas mit ei-
gens fur Elektroplatten flachgeschlif-
fenem Boden ist geeignet, wenn es dem
jeweiligen Durchmesser der Kochstellen
entspricht. Uberstehende GefalRe kon-
nen infolge der auftretenden thermi-
schen Spannungen zerspringen.

Bei Verwendung von Spezialgeschirr
missen zuséatzlich die Anweisungen des
Herstellers beachtet werden.

Tips zur Benutzung des Back-
ofens

* Nach Méglichkeit dunkle schwarz lak-
kierte, silikonbeschichtete oder emaillier-
te Backformen verwenden, weil sie die
Backofenhitze besonders gut aufneh-
men.

« Den Backofen nur vorheizen, wenn es
im Rezept oder in den Tabellen weiter
hinten angegeben ist.

« Beim Aufheizen des leeren Backofens
wird viel Energie benétigt. Deshalb kann
durch Backen mehrerer Kuchen oder
Pizzas hintereinander Energie einge-
spart werden, weil der Backofen noch
warm ist.

« Gegen Ende langerer Backzeiten kann
der Backofen ca. 10 Minuten vorher aus-
geschaltet werden, um die Restwarme
zum Fertigbacken zu nutzen.

15



Kochstellen
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Zweikreis-Kochstelle

Braterstelle
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Bedienung Kochmulden bzw.
Glaskeramik-Kochfelder

Dies ist lediglich eine Kurzbeschreibung.
Eine ausfiuihrliche Beschreibung liegt den
Geréten bei.

Blitzkochstelle der Kochmulde

Die Blitzkochstellen unterscheiden sich
von den Normalkochstellen durch héhere
Leistung. Sie sind mit einem roten Punkt
gekennzeichnet, der mit der Zeit ver-
schwinden kann.

Kochfeld-Ausstattung

Abhéngig von der Ausfiihrung des Glas-
keramik-Kochfeldes, haben die Kochzonen
unterschiedliche Formen und Funktionen.

TopSpeed-Kochzonen unterscheiden
sich von den normalen Kochzonen durch
eine kirzere Aufgliihzeit.

Einkreis-Kochzonen kénnen einen
Durchmesservon 12/14,5/18 oder 21 cm
haben.

Zweikreis-Kochzonen besitzen zwei
Heizkreise mit verschiedenen Durchmes-
sern zum Anpassen an den jeweiligen
Topfdurchmesser.

Der zweite, groRere Heizkreis wird mit der
Berlihrungstaste auf dem Kochfeld zu- und
abgeschaltet.

Braterzonen besitzen einen runden und
einen ovalen Heizkreis. Die ovale Brater-
zone wird bei langlichem Bratgeschirr (z.B.
Brattopf) angewendet.

Der ovale Heizkreis wird mit der Berlih-
rungstaste zu- und abgeschaltet.
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Warmhaltezone
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Restwarmeanzeigen

Warmhaltezone

Warmhaltezonen sind nur zum Warm-
halten von Geschirr und Speisen vorge-
sehen.

Sie werden mit der Beruihrungstaste ein-
und ausgeschaltet:

Zum Einschalten die Beruhrungstaste
() betatigen bis die kleine Kontrollampe
oberhalb aufleuchtet. Innerhalb 9 Sekun-

den Berlihrungstaste I betatigen, sodas
eingeschaltet wird.

Zum Ausschalten Beriihrungstaste ¢ be-
tatigen.

Restwarmeanzeige

Jeder Kochstelle (bis auf Warmhaltezone)
ist ein Signallampe zugeordnet, die auf-
leuchtet, wenn die Kochstelle heif} ist.
Wenn sich die Kochstelle abgekihlt hat,
erlischt die Lampe.

Die Restwarmeanzeige einer Kochstelle
kann auch aufleuchten, wenn ein erhitzter
Topf auf eine unbenutzte Kochstelle ver-
schoben wird.

Die Restwarmeanzeigen kénnen mittig
oder auR3en angeordnet sein.

Uberhitzungsschutz

Alle Kochstellen sind mit Uberhitzungs-
schutz ausgestattet, der die Kochstellen
bei unsachgemalRem Betrieb (z.B. ohne
aufgesetztem Topf) vor Beschadigung
durch thermische Uberlastung schiitzt.
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Kochstellen

Kochstelle vorne links
Kochstelle hinten links

Kochstelle hinten rechts

o5 58 58 &3

Kochstelle vorne rechts

0 o
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Kochstellenschalter

Bedienung der Kochstellen

Die Kochstellen werden mit den Schaltern
auf der Bedienungsblende in Betrieb ge-
setzt. Die Symbole neben den Schaltern
zeigen die Zugehorigkeit zu den Kochstel-
len an.

Die jeweilige Beleuchtung der Knebel
leuchtet, wenn eine Kochstufe eingestellt
wird.

Die Heizleistung der Kochstellen kann stu-
fenlos von 1 - 9 eingestellt werden.

Es ist sinnvoll, etwa 3-5 Minuten vor dem
Ende des Garvorgangs die Kochstellen
abzuschalten. Damit kann die Nachwarme
genutzt werden.

In der Tabelle finden Sie Anwendungs-
beispiele fir die einzelnen Kennzahlen.

Kennzahl Geeignet fir

0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung

1-2 Warmbhalten, Fortkochen kleiner Mengen (niedrigste Leistung)
3 Fortkochen

4-5 Fortkochen groRer Mengen, Weiterbraten gréerer Stiicke
6 Braten, Einbrenne herstellen

7-8 Braten
9 Ankochen, Anbraten, Braten (hdchste Leistung)
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Backofen

Wichtige Hinweise

» Legen Sie den Backofenboden nicht mit
Alufolie aus und stellen Sie keine Pfan-
nen, Tépfe etc. auf den Boden, da sonst
die Backofenemaille durch den entste-
henden Hitzestau beschadigt werden
kann.

» Obstsafte, die vom Backblech tropfen,
kénnen auf der Emaille Flecken hinter-
lassen, die unter Umstanden nicht mehr
entfernt werden kénnen.

(0710

Funktions-Wahlschalter

Temperaturregler

Bedienung

Zur Bedienung des Backofens steht der
Funktions-Wahlschalter und der Tempera-
turregler zur Verfigung.

Der Funktions-Wahlschalter kann nur nach
rechts auf eine der Betriebsarten gedreht
werden. Nach links wird er auf Stellung
(Aus) gedreht.

Falls mit dem Funktions-Wahlschalter eine
der Betriebsarten gewahlt wird, leuchtet die
Beleuchtung von beiden Backofenknebeln.

Der Temperaturregler ist in beiden Rich-
tungen drehbar.

Betriebsarten

Der Backofen kann in folgenden Betriebs-
arten betrieben werden:

Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann ohne wei-
tere Funktion eingeschaltet werden.
Praktische Anwendung daftir sind die Rei-
nigung des Backofens oder das Ausnit-
zen der Nachwérme am Ende eines Brat-
oder Backvorganges.

In allen anderen Betriebsarten wird die Be-
leuchtung automatisch mit eingeschaltet.

Einstellung Backofenbeleuchtung:

Temperaturregler auf ¢ (Aus)
Funktions-Wahlschalter .I:‘L,_
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Backofen
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Ober-/ Unterhitze

Die Warme wird von den Heizkdrpern an
der Ober- und Unterseite des Backofens
gleichméRig an das Gargut abgegeben.
Backen oder Braten ist nur auf einer Ebe-
ne moglich.

Einstellung Ober-/ Unterhitze:
Temperaturregler zwischen 50 und 250°C

Funktions-Wabhlschalter auf @

HeiRRluft-Solo

Diese Betriebsart eignet sich besonders
zum Backen auf einer Ebene. Ober-, Un-
terhitze und der Ventilator sind in Betrieb.
So gelingen alle Gebéckarten, die intensi-
ve und knusprige Braunung des Bodens
bendtigen, wie Pizza, Quiche Lorraine,
Késekuchen, usw.

Einstellung HeilRluft-Solo:

Temperaturregler zwischen 50 und 250°C

Funktions-Wabhlschalter auf @

Unterhitze

Die Warme wird nur von dem Heizk&rper
an der Unterseite des Backofens an das
Gargut abgegeben. Diese Betriebsart soll-
te dann gewahlt werden, wenn die Unter-
seite der Speise starker gebraten oder ge-
backen werden soll (z.B. beim Backen von
nassem Kuchen mit Obstbelag).

Einstellung Unterhitze:
Temperaturregler zwischen 50 und 250°C

Funktions-Wabhlschalter auf Q



Kleinflachengrill

Die Warme wird nur von dem kleinen ge-
wendelten Heizkdrper an der Oberseite
des Backofens abgestrahilt.

Diese Betriebsart eignet sich fur 2-3 cm
dicke Kurzbratstlicke wie Steaks, Schasch-
lik, Schnitzel, Koteletts usw. Gegrillt wird
bei geschlossener Backofentur!

Einstellung Kleinflachengrill:

Temperaturregler auf 200 - 250°C

Funktions-Wahlschalter auf

Grofflachengrill

Die Wéarme wird nur von beiden Heizkor-
pern an der Oberseite des Backofens ab-
gestrahlt.

Diese Betriebsart eignet sich fir 2-3 cm
dicke Kurzbratstiicke wie Steaks, Schasch-
lik, Schnitzel, Koteletts usw.

Diese Betriebsart ist besonders geeignet
zum Grillen gréRerer Mengen.

Einstellung Grof3flachengrill:
Temperaturregler auf 200 - 250°C
Funktions-Wahlschalter auf @

Umluftgrill
o —_— Beide Heizkdrper an der Decke sind in Be-
Mm ! trieb. Wenn die eingestellte Temperatur
=y h . " - erreicht ist, werden die Heizkorper abge-

schaltet und der Ventilator eingeschaltet.
Fettfilter einsetzen!

Diese Betriebsart ist besonders geeignet
zum Grillen groRerer Mengen grofRer und
dicker Stlicke, wie z.B. Rollbraten, Kasse-
ler, Gefllgel etc.

Einstellung Umluftgrill:
Temperaturregler auf 200 - 250°C

Funktions-Wahlschalter auf
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Backofen
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HeiBluft

Das Geblase an der Backofenriickwand
verteilt erhitzte Luft in einem stéandigen
Kreislauf direkt auf das Brat-/ Backgut.
Diese Beheizungsart eignet sich beson-
ders fur gleichzeitiges Braten und Backen
auf mehreren Ebenen.

Einstellung Hei3luft:

Temperaturregler zwischen 50° und 250°C.

Funktions-Wabhlschalter auf

Pizzastufe

Bei dieser Betriebsart sind der Unterhitze-
heizkdrper und die Hei3luft in Betrieb.
Sie ist besonders geeignet fiir das Bak-
ken von Pizza, feuchten Obstkuchen mit
Hefe- und Mirbeteig, Kasesouffle und
Uberbackenen Kartoffeln.

Einstellung Pizzastufe:

Temperaturregler zwischen 50° und 250°C.

Funktions-Wahlschalter auf
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Einschubebenen

In den Backofen kdnnen die Backbleche,
der Rost oder die Fettpfanne in 4 Ebenen
eingeschoben werden. In den Tabellen zum
Braten, Backen oder Grillen ist die jeweili-
ge Ebene mit angegeben.

Die Einschubebene 1, 2 und 4 von unten
besitzt einen Teleskopauszug.

Beachten Sie bitte die Zahlweise der
Einschubebenen von unten nach oben!

Teleskopauszugschienen

Achtung: Teleskopauszugschienen und
sonstige Zubehorteile werden heif3!
Topflappen o0.4. verwenden!

Der Backofen besitzt Einhangegitter mit Te-
leskopauszugschienen auf 3 Ebenen.

e Zum Einsetzen von Rost, Backblech
oder Fettpfanne zuerst die Teleskopaus-
zugschienen einer Ebene herausziehen.

* Rost, Backblech oder Fettpfanne auf den
herausgezogenen Schienen ablegen
und von Hand ganz in den Backofen bis
zum Anschlag einschieben.

Backofentiire immer erst schlieRen, wenn
Teleskopauszugschienen vollsténdig ein-
geschoben sind.
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Backofen

Fettfilter

Der eingesetzte Fettfilter an der Backofen-
rickwand schitzt den Ventilator, den Ring-
heizkdrper und den Backofen weitgehend
vor unerwiinschten Fettablagerungen.

Den Fettfilter immer ...
- beim Braten einsetzen
- beim Backen herausnehmen

Wichtiger Hinweis: Beim Backen kann ein
eingesetzter Fettfilter zu unbefriedigenden
und schlechten Backergebnissen fiihren!

BN
F @\#—'
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Gehéausekihlung

Die eingebaute Gehausekiihlung sorgt fur
niedrige Temperaturen an Bedienungs-
blende, Schalterknebel und Backofen-
Turgriff bei aufgeheiztem Backofen.
AuBRerdem wird durch den Luftstrom, der
zwischen Tur und Bedienungsblende ent-
weicht, der Wrasenaustritt aus dem Back-
ofen erleichtert.

Das Ein- und Ausschalten der Kihlung
erfolgt automatisch durch einen Thermo-
stat.

Nach dem Abschalten des Backofens lauft
die Gehausekihlung einige Zeit nach, bis
ausreichende Abkuhlung erfolgt ist. Zum
raschen Auskihlen kann die Backofenttr
etwas geoffnet werden (Raststelle), wo-
durch sich die Abkiihlzeit verkirzt.



Backen

Zum Backen kdnnen Sie Ober-/Unterhitze
oder HeilRluft verwenden.

Fettfilter beim Backen immer heraus-
nehmen!

Hinweise

* Zum Backen richten Sie sich bitte bei der
Wahl der Einschubebene, Temperatur
und Backzeit nach der Backtabelle und
nicht nach evtl. alten Erfahrungswerten
anderer Backofen. Die in der Backtabelle
angegebenen Werte sind speziell fir die-
sen Backofen ermittelt und getestet.

« Falls Sie in der Backtabelle keine Anga-
ben zu einer speziellen Gebackart fin-
den, so wahlen Sie die Angaben zu ei-
ner ahnlichen Gebackart.

Backen mit Ober-/Unterhitze
* Nur eine Einschubebene benutzen.

» Die Ober-/Unterhitze eignet sich beson-
ders fir das Backen von trockenen Ku-
chen, Brot und Biskuit.

* Dunkle Backformen verwenden. Helle
Backformen braunen schlechter, da sie
die Warme reflektieren.

* Backformen immer auf den Rost stellen.
Bei Verwendung eines Backbleches den
Rost entfernen.

» Vorheizen verkirzt die Backzeit. Die
Speisen erst in den Backofen einschie-
ben, wenn die vorgewéhlte Temperatur
erreicht ist, d.h. nach dem ersten Erl6-
schen der roten Backofenkontrollampe.

Backen mit HeiRRluft

Die HeiRluft eignet sich besonders flur
das Backen auf mehreren Ebenen, fir
feuchte Kuchen und fiir Obstkuchen.

Es kdnnen auch helle Backformen ver-
wendet werden.

Die Backtemperatur ist in der Regel nied-
riger als beim Backen mit ,Ober-/
Unterhitze” (s.a. Backtabelle).

Beim Backen von feuchten Blechkuchen
(Obstkuchen) wegen der starken Dampf-
bildung maximal zwei Bleche einschie-
ben.

Unterschiedliche Backwaren kénnen
gemeinsam gebacken werden, wenn die
Backtemperatur in etwa Ubereinstimmt.

Die Backzeit kann bei mehreren Blechen
unterschiedlich sein. Eventuell muf3 ein
Blech friiher als das andere herausge-
nommen werden.

Kleingebéack wie Platzchen mdoglichst
gleich dick und gleich grof3 zubereiten.
UngleichmaRiges Gebéck braunt auch
ungleichméRig!

Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig ge-
backen werden, entsteht im Backofen
mehr Dampf, der an der Backofentir zu
Kondensatbildung fuhren kann.
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Backen

Tips zum Backen
Ist der Kuchen durchgebacken?

Mit einem Holzstabchen stechen Sie an
der hochsten Stelle den Kuchen an. Wenn
kein Teig mehr kleben bleibt, ist der Ku-
chen fertig. Sie kdnnen den Backofen aus-
schalten und die Nachwéarme nutzen.

Der Kuchen fallt zusammen

Uberpriifen Sie Ihr Rezept. Verwenden Sie
beim nachsten Mal weniger Flussigkeit.
Beachten Sie die Rihrzeiten, vor allem
beim Einsatz von Kiichenmaschinen.

Der Kuchen ist unten zu hell

Verwenden Sie beim nachsten Mal eine
dunkle Backform, setzen Sie den Kuchen
eine Ebene tiefer ein oder schalten Sie
gegen Ende der Backzeit die Betriebsart
Unterhitze ein.

Kuchen mit einem feuchten Belag ist
nicht durchgebacken z.B. Kédsekuchen
Reduzieren Sie das nachste Mal die Back-
temperatur und verlangern Sie die Back-
zeit.
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Hinweise zur Backtabelle:

Die Temperatur ist in Spannen angege-
ben. Wahlen Sie immer erst die niedrige
Temperatur. Wenn die Brdunung nicht
ausreichend ist, kdnnen Sie beim néach-
sten Mal die Temperatur erhéhen.

Bei den Backzeiten handelt es sich um
Richtwerte, die je nach individuellen
Gegebenheiten variieren kdnnen.

Die fettgedruckten Angaben zeigen Ih-
nen die fir das Geback jeweils glinstig-
ste Beheizungsart.

Beim Backen auf mehreren Ebenen
gelten die in Klammern angegebenen
Werte.

Bei * Backofen vorheizen.



Backtabelle

Gebackart Einschub Temperatur Einschub Temperatur Backzeit
°C °C Minuten
SiRe Kuchen
Napf- und Rodonkuchen 2 170-180 2 160-170 50-70
Kastenkuchen 1 170-180 2 160-170 60-70
Schlupfkuchen, Springform 2 170-180 2 160-170 45-60
Kasekuchen, Springform 2 170-180 2 150-160 60-90
Obstkuchen, Mirbeteig 2 180-190 2 160-170 50-70
Obstkuchen mit GuR 2 170-180 2 160-170 60-70
Biskuittorte* 2 170-180 2 160-170 30-40
Streuselkuchen 2 180-200 2(1-3) 160-170 25-35
Obstkuchen 2 170-180 2(1-3) 160-170 40-60
Zwetschgenkuchen 2 180-200 2(1-3) 160-170 30-50
Biskuitrolle* 3 170-180 2(1-3) 160-170 15-25
Rihrkuchen 3 160-170 2(1-3) 150-160 25-35
Hefezopf, -kranz* 2 180-200 2 170-180 25-35
Stollen* 2 170-180 2 160-170 40-60
Apfelstrudel 2 170-180 2 160-170 50-70
Hefeblechkuchen 2 170-180 2(1-3) 160-170 40-60
Pikantes Geback
Quiche 2 170-180 2 170-180 45-60
Pizza* 2 200-220 2(1-3) 180-200 30-45
Brot* 2 190-210 2 170-180 50-60
Brotchen* 2 200-210 2 180-190 30-40
Kleingeback
Mirbeteigplatzchen 2 170-180 2(1-3) 150-160 10-20
Spritzgeback 3 160 2(1-3) 150 15-35
EiweiRgeback 2 100-110 2(1-3) 100-110 60-120
Hefekleingeback 2 180-190 2(1-3) 160-170 20-35
Blatterteiggeback 2 180-200 2(1-3) 160-170 15-30
Windbeutel/ Eclairs 2 180-190 2(1-3) 170-190 25-45
Tiefgefrorenes Gebéack
Apfel-, Quarkstrudel 2 180-200 2(1-3) 170-180 45-60
Késekuchen 2 180-200 2 170-180 60-75
Pizza 2 200-220 2(1-3) 170-180 15-25
Backofen-Pommes frites* 2 200-220 2 170-180 20-30
Backofenkroketten 2 200-220 2 170-180 20-30
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Braten

Zum Braten kénnen Sie Ober-/Unterhitze
oder Hei3luft verwenden.
Welche Betriebsart fiir welches Gericht am
glnstigsten ist, erkennen Sie am Fett-
druck in der Brattabelle.

Fettfilter beim Braten immer einsetzen.

Tips zum Geschirr

* Sie kdnnen Geschirr aus Email, feuerfe-
stem Glas, Ton (Rémertopf) oder Gul3-
eisen verwenden.

 Brattdpfe aus Edelstahl sind ungiinstig,
da sie die Warme sehr stark reflektie-
ren.

* Wenn Sie den Braten abdecken, bleibt
er saftiger und der Backofen verschmutzt
nicht so stark.

» Im offenen Geschirr bréunt der Braten
schneller. Fir sehr groRe Braten eignet
sich der Rost in Verbindung mit der Fett-
pfanne.
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Hinweise zum Braten

In der Brattabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Bratzeit.
Weil Bratzeiten sehr stark von Art, Gewicht
und Qualitat des Fleisches abhéngig sind,
kénnen sich Abweichungen ergeben.

« Das Braten von Fleisch, Geflugel und
Fisch lohnt sich erst ab 1 kg Gewicht.

« Es st soviel Flissigkeit zuzugeben, dalR
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen. D.h. bei langerer Bratzeit
muf3 zwischendurch der Braten kontrol-
liert und Flissigkeit nachgegossen wer-
den.

* Etwa nach der halben Garzeit sollte der
Braten besonders beim Braten im Brat-
topf gewendet werden. Es ist deshalb
sinnvoll, zuerst den Braten mit der An-
richteseite nach unten in den Backofen
zu geben.

« Beim Braten von gréReren Fleischstiik-
ken kann es zu einer starkeren Dampf-
bildung und einem Niederschlag an der
Tur kommen. Dies ist ein natrlicher Vor-
gang und beeintrachtigt nicht die Funk-
tionsweise des Gerétes. Nach dem Bra-
ten sollte die Tur und das Sichtfenster
trockengewischt werden.

» Bei Braten auf dem Rost setzen Sie die
Fettpfanne eine Einschubebene tiefer
ein, um den Fleischsaft aufzufangen.

« Lassen Sie Speisen nicht im geschlos-
senen Backofen abkiihlen, um Kondens-
wasser und Korrosion zu vermeiden.



Brattabelle

Fleischart Gewicht Ein- Temperatur Ein- Temperatur Bratzeit
g schub °C schub °C Minuten
Rindfleisch
Rinderbraten 1500 2 180-200 2 160-180 120-150
Roastbeef, rot 1000 2 220-230 2 190-200 25-35
Roastbeef, rosa 1000 2 220-230 2 180-200 30-40
Roastbeef, durch 1000 2 220-230 2 180-200 35-45
Schweinefleisch
Schweinebraten
mit Schwarte 2000 2 170-180 2 160-170 120-150
Schweineschulter 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Rollbraten 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Kassler 1500 2 180-200 2 160-170 90-120
Hackbraten 1500 2 200-220 2 180-190 60-70
Kalbfleisch
Kalbsrollbraten 1500 2 190-200 2 180-190 90-120
Kalbshaxen 1750 2 180-200 2 160-170 120-130
Lammfleisch
Lammrtcken 1500 2 190-200 2 170-180 90-120
Hammelkeule 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Wild
Hasenriicken 1500 2 190-210 2 180-190 90-120
Rehkeule 1500 2 190-210 2 170-180 90-120
Wildschweinkeule 1500 2 190-210 2 170-180 90-120
Geflugel
Hahnchen, ganz 1200 2 190-200 2 180-190 60-70
Poularde 1500 2 200-210 2 180-190 70-90
Ente 1700 2 170-190 2 150-160 120-150
Gans 4000 2 180-200 2 160-170 180-210
Pute, Truthahn 5000 1 190-210 2 160-170 180-240
Fisch
Ganzer Fisch 1000 2 200-210 2 170-180 45-60

Fischauflauf 1500 2 180-200 2 150-170 45-60




Grillen und Uberbacken

A

» Beim Grillbetrieb mit erhdhter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des
Grillheizkdrpers sind Rost und sonsti-
ge Teile sehr heilR. Deshalb Kiichen-
handschuhe und Grillzange verwen-
den!

» Aus angestochenem Grillgut z.B.
Wirstchen kann heif3es Fett spritzen.
Um die Verbrithungsgefahr an der Haut
und besonders den Augen zu vermei-
den, eine Grillzange verwenden.

» Den Grillvorgang standig beobachten.
Grillgut kann durch die starke Hitze
sehr schnell verbrennen!

» Kinder grundsatzlich fernhalten.

Zum Grillen kénnen folgende Betriebsarten
verwendet werden:

Kleine Grillstufe[w

* Steaks, Fischscheiben oder Wiirstchen
* Toasts
¢ kleine Gratins

GroRflachengrill fa

o fir mehr als 3 Stéaks, Fischscheiben,
oder Wirstchen

» zum Toasten von WeiRbrotscheiben

« zum Uberbacken von Toastbroten bis zu
12 Stiick

e zum Grillen von ganzen Fischen wie
Forelle

« zum Uberbacken von Auflaufen und
Gratins in der Fettpfanne oder in gréRRe-
ren Auflaufformen wie Lasagne, Kartof-
felgratin etc.

Umluftgrill [Z]
e Grillen von Gefligel und gréReren

Fleischstiicken ab 1000 g
¢ Garen von Auflaufen und Gratins
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Der Grillheizkorper eignet sich besonders
zum knusprigen, fettarmen Garen von
Wirstchen, flachen Fleisch- und Fisch-
stiicken (Steaks, Schnitzel, Lachsschei-
ben) oder auch zum Toasten und Uberbak-
ken.

Tips zum Grillen

» Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentdr.

« Inder Grilltabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Grill-
zeit. Da die Grillzeiten sehr stark von Art,
Gewicht und Qualitat des Fleisches ab-
hangig sind, kénnen sich Abweichungen
ergeben.

» Fettfilter beim Grillen stets einsetzen.
 Grillheizkorper ca. 3 Min. vorheizen.

* Beim Grillen auf dem Rost, den Rost mit
Ol bepinseln, damit das Grillgut nicht
festklebt.

» Flachgrilladen auf den Rost legen. Den
Rost in die Fettpfanne zum Auffangen
des Fleischsaftes einlegen. Zusammen
kann beides auf die obere Teleskopaus-
zugschiene eingesetzt werden.

e Das Grillgut nach der Hélfte der Zeit
wenden. Flache Scheiben nur einmal,
gréRere Stiicke mehrmals wenden. Zum
Wenden am besten eine Grillzange ver-
wenden, damit der Fleischsaft nicht zu
stark ausflief3t.

¢ Dunkle Fleischsorten braunen besser
und schneller als helles Fleisch vom
Schwein oder Kalb.

« Nach jedem Grillvorgang den Backofen
und das Zubehdr reinigen, damit sich der
Schmutz erst gar nicht festsetzen kann.



Grilltabelle

Fleischart Gewicht Ein- Betriebs- Temperatur Grillzeit
g schub art °C Minuten

1.Seite 2.Seite

Rindfleisch

2 Rinderfiletsteaks, rot 400 4 ] 250 8-10 4-6

2 Rinderfiletsteaks, rosa 400 4 o 250 10-12 8-10

2 Rinderfiletsteaks, durch 400 4 -l 250 12-13 9-12

Schweinefleisch

2 Schweinenackensteaks 350 4 ] 250 10-12 6-8

4 Schweinenackensteaks 700 4 250 10-12 6-8

Schweinelende 700 3 i 220 10-15 10-12

Kalbfleisch

3 Kalbschnitzel 450 4 ] 250 10- 15 6-8

6 Kalbschnitzel 900 4 250 10-15 6-8

Lammfleisch

4 Lammkoteletts 600 4 ™ 250 8-10 6-8

8 Lammkoteletts 1200 4 250 8-10 6-8

Wurstwaren

4 Grillwurste 400 4 ] 250 8-10 6-8

2 Leberkésescheiben 400 4 = 250 6-8 4-6

Gefllugel

2 Hahnchen, halbiert 1000 2 4 230 20-30 15-25

4 Hahnchenkeulen 350 3 [ 200 7-10 7-10

4 Entenbriste 1200 3 (& 200 20-25 20-25

2 Gansebriste 1500 3 EN 200 30-35 30-35

Fisch

2 Lachscheiben 400 3 [ 250 5-6 5-6

Fisch in Alufolie 500 3 [E 250 10-15 -

Toasts

4 WeiRbrotscheiben 200 4 [ 250 1-2 -

2 Mischbrotscheiben 200 4 [* 250 2-3 -

12 Belegte Toastbrote 1000 3 = 200 5-7 -

Auflaufe und Gratins

Kartoffelgratin 750 3 i 200 40 - 45 -

Gemduse, tUberbacken 1000 3 & 250 10- 15 -

Lasagne 1000 3 X 250 35-45 -

31



Einkochen

Zum Einkochen die Betriebsart HeilRluft
verwenden.

« Das Einkochgut und die Glaser wie ub-
lich vorbereiten. Verwenden Sie handels-
Ubliche Einmachglaser mit Gummiringen
und Glasdeckeln. Glaser mit Schraub-
oder Bajonettverschluf? sowie Metalldo-
sen durfen nicht verwendet werden. Die
Glaser sollen moéglichst gleich grof3, mit
gleichem Inhalt gefiillt und gut zugeklam-
mert sein. Sie kdnnen bis zu 6 Einliter-
Glaser gleichzeitig einkochen.

Einkochtabelle

Verwenden Sie nur frische Nahrungs-
mittel.

Fullen Sie etwa 1 Liter hei3es Wasser in
die Fettpfanne, damit im Backofen die
notwendige Feuchtigkeit entstehen kann.
Stellen Sie die Glaser so hinein, dal sie
sich nicht beriihren. Eine Lage nasses
Papier, das auf die Glaser gelegt wird,
schont die Gummiringe.

Die Fettpfanne mit den Glasern in die 1.
Einschubebene von unten einschieben.
Den Funktions-Wahlschalter auf Hei3luft
stellen und mit dem Temperaturregler die
Temperatur auf 180 °C einstellen. Das
Vorheizen des Backofens ist nicht not-
wendig.

Beobachten Sie das Einkochgut, bis die
Flissigkeit in den Glasern zu perlen be-
ginnt und beachten Sie die Zeiten in der
Einkochtabelle.

Einkochgut Menge HeiRluft 180°C Nach dem  Ruhezeit im
bis zum Perlen Perlen Backofen

Obst

Beeren 6x1 Liter ca. 30 Min. abschalten 15 Min.

Steinobst 6x1 Liter ca. 30 Min. abschalten 30 Min.

Apfelmus 6x1 Liter ca. 40 Min. abschalten 35 Min.

Gemise

Gewilrzgurken 6x1Liter 30 bis 40 Min. abschalten 30 Min.

Bohnen, Karotten 6x1 Liter 30 bis 40 Min.  auf 130°C stellen 30 Min.

60 - 90 Min.
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Auftauen

Durch eine Luftumwalzung im Backofen bei « Zum Auftauen geeignet sind Sahne- und
Raumtemperatur wird das Auftauen von Buttercremetorten, Kuchen und Geback,
Gerichten beschleunigt. Stellen Sie hierzu Brot und Brétchen, tiefgefrorenes Obst.
den Funktions-Wahlschalter auf [& und « Fleisch und Gefliigel sollte aus hygieni-
lassen Sie den Temperaturregler auf » Aus. schen Griinden nicht im Backofen auf-

getaut werden.

« Wenn méglich Auftaugut zwischendurch
wenden oder umriihren, um ein gleich-
maniges Auftauen zu erreichen.
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Reinigung und Pflege

A

Das Gerat darf nicht mit einem HeiRdampf-
oder Dampfstrahlreiniger gereinigt werden.

Vor dem Reinigen den Herd ausschalten
und abkihlen lassen.

Frontgehause

Zur Reinigung und Pflege der Frontflachen
verwenden Sie bitte handelsiibliche Mittel,
die nach den Herstellerangaben angewen-
det werden sollten.

Benutzen Sie auf keinen Fall scheuernde
Reinigungsmittel, spitze Gegenstande
oder kratzende Topfreiniger.

Edelstahl-Frontgehause

Reinigen Sie die Oberflache nur mit mil-
dem Reinigungsmittel (Seifenwasser) und
einem weichen, nicht scheuernden
Schwamm. Verwenden Sie keine scheu-
ernden oder ldsungsmittelhaltige Putzmit-
tel. Bei Nichtbeachtung dieser Hinweise
kénnen Beschadigungen an der Oberfla-
che auftreten.
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Kochmulde

Die Kochmulde selbst mit warmen Spulwas-
ser reinigen. Hartnackige Verschmutzungen
vorher mit einem feuchten Schwamm auf-
weichen.

Die vier Kochstellen nach jeder Ver-
schmutzung griindlich reinigen. Bei gerin-
gen Verschmutzungen genugt ein feuch-
tes Abwischen mit Spulwasser. Bei stér-
keren Verschmutzungen verseifte Stahl-
wolle oder feines Scheuermittel verwen-
den. Anschlieend die Kochstellen unbe-
dingt gut trockenreiben.

Salzhaltige Flussigkeiten, tibergelaufenes
Kochgut bzw. Feuchtigkeit schaden den
Kochstellen. Daher die Kochstellen stets
sauber- und trockenwischen.

Zur Pflege der Kochstellen von Zeit zu
Zeit etwas Nahmaschinenél oder handels-
Ubliche Reinigungs- und Pflegemittel ver-
wenden. Jedoch niemals Butter, Speck 0.4.
benutzen (Korrosionsgefahr). Bei etwas
erwarmten Kochstellen dringt das Pflege-
mittel schneller in die Poren ein.

Der Edelstahlrand der Kochstelle kann
sich durch die thermischen Belastungen
beim Kochvorgang leicht gelb verfarben.
Dieser Vorgang ist physikalisch bedingt. Mit
handelsiiblichen Metallputzmitteln lassen
sich die Verfarbungen entfernen.
Aggressive und kratzende Topfreiniger sind
fur die Reinigung des Edelstahlrandes
ungeeignet, da sie Kratzer verursachen.



Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig: Verwenden Sie niemals aggres-
sive Reinigungsmittel, wie z.B. grobe
Scheuermittel, kratzende Topfreiniger,
Rost- und Fleckenentferner etc.

Tip: Zur Reinigung und Pflege des Koch-
feldes finden Sie im grof3en Quelle Katalog
oder in unseren Verkaufshausern entspre-
chende Pflegemittel.

Reinigung nach Gebrauch

1. Reinigen Sie das gesamte Kochfeld im-
mer dann, wenn es verschmutzt ist - am
besten nach jedem Gebrauch. Benutzen
Sie dazu ein feuchtes Tuch und ein wenig
Handspulmittel. Danach reiben Sie das
Kochfeld mit einem sauberen Tuch trocken,
so daR keine Spilmittelriickstande auf der
Oberflache verbleiben.

Woéchentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte
Kochfeld einmal in der Woche griindlich mit
handelstiblichen Glaskeramik-Reinigern.
Beachten Sie unbedingt die Hinweise des
jeweiligen Herstellers.

Die Reinigungsmittel erzeugen beim Auf-
tragen einen Schutzfilm, der Wasser- und
schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmut-
zungen bleiben auf dem Film und lassen
sich dann anschlieBend leichter entfernen.
Danach mit einem sauberen Tuch die Fl&-
che trockenreiben.

Es dirfen keine Reinigungsmittelriick-
stande auf der Oberflache verbleiben, weil
sie beim Aufheizen aggressiv wirken und
die Oberflache verandern.

Spezielle Verschmutzungen

Starke Verschmutzungen und Flecken
(Kalkflecken, perlmuttartig glanzende Flek-
ken) sind am besten zu beseitigen, wenn
das Kochfeld noch handwarm ist. Benut-
zen Sie dazu handelsibliche Reinigungs-
mittel. Gehen Sie dabei so vor, wie unter
Punkt 2 beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit einem
nassen Tuch aufweichen und anschlieRend
die Schmutzreste mit einem speziellen
Glasschaber fur Glaskeramik- Kochfelder
entfernen. Danach die Flache wie unter
Punkt 2 beschrieben reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolze-
nen Kunststoff entfernen Sie sofort - im
noch heiRen Zustand - mit einem Glas-
schaber. Danach die Flache wie unter
Punkt 2 beschrieben, reinigen.

Sandkodrner, die eventuell beim Kartoffel-
schalen oder Salatputzen auf die Kochfla-
che fallen, kdnnen beim Verschieben von
Topfen Kratzer erzeugen. Achten Sie des-
halb darauf, daB keine Sandkdrner auf der
Oberflache verbleiben.

Farbige Veranderungen des Kochfeldes
haben keinen Einfluf3 auf die Funktion und
Stabilitat der Glaskeramik. Es handelt sich
dabei nicht um eine Beschéadigung des
Kochfeldes, sondern um nicht entfernte
und daher eingebrannte Ruckstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des
Topfbodens, inshesondere bei Verwen-
dung von Kochgeschirr mit Aluminium-
béden oder durch ungeeignete Reini-
gungsmittel. Sie lassen sich nur mithsam
mit handelsiiblichen Reinigungsmitteln
beseitigen. Eventuell die Reinigung mehr-
mals wiederholen. Durch die Verwendung
aggressiver Reinigungsmittel und durch
scheuernde Topfbdden wird das Dekor mit
der Zeit abgeschmirgelt und es entstehen
dunkle Flecken.
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Reinigung und Pflege

Backofen

« Vor jedem Reinigen des Backofens die-
sen auskuhlen lassen.

« Der Backofen sowie die Zubehorteile
sollten nach jeder Verschmutzung gerei-
nigt werden, damit Riickstande sich nicht
einbrennen kdnnen.

« Fettspritzer lassen sich am leichtesten
mit warmem Spulwasser entfernen,
wenn der Backofen noch handwarm ist.

< Bei hartnackigen oder sehr starken Ver-
schmutzungen handelsubliche Back-
ofenreiniger verwenden. Mit klarem Was-
ser grindlich reinigen, damit alle Reini-
gungsmittel restlos entfernt werden.
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« Verwenden Sie niemals aggressive Rei-
nigungsmittel, wie z.B. grobe Scheuer-
mittel, kratzende Topfreiniger, Rost- und
Fleckenentferner etc.

* Lackierte, eloxierte, verzinkte Ober-
flachen oder Aluminiumteile durfen nicht
mit Backofensprays in Bertihrung kom-
men, da sonst Beschadigungen oder
Farbveranderungen auftreten kdnnen.
Das Gleiche gilt fur den Thermostatfih-
ler und die sichtbaren Heizkorper oben.

« Beim Kauf und der Dosierung der Reini-
gungsmittel bitte an die Umwelt denken
und die Anweisungen des jeweiligen
Herstellers beachten.

Teleskopauszugschienen

Zum Reinigen kdnnen die Einh&ngegitter
mit Teleskopauszugschienen komplett ab-
genommen werden.

« Die Einh&ngegitter mit Teleskopauszi-
gen auf beiden Seiten durch heraus-
schrauben der seitlichen R&dndelmuttern
I6sen und abnehmen.

« Die Einh&ngegitter mit Teleskopauszug-
schienen nur mit handelsiblichen Rei-
nigungsmittel au3en reinigen.

Die Teleskopauszugschienen dirfen
nicht in der Geschirrspllmaschine ge-
reinigt werden.

Nach der Reinigung die Einhangegitter mit
Teleskopauszugschienen wieder an der
Seitenwand befestigen.

Achtung, die Rollen durfen nicht eingefet-
tet werden.



« Vor dem Absenken des Grillheizkdrpers
muf der Herd durch Herausdrehen der
Sicherungen oder Ausschalten des Lei-
tungsschutzschalters vom Netz getrennt
werden!

¢ Der Grillheizkérper muRR abgekihlt sein,
damit keine Verbrennungsgefahr be-
steht!

« Der Grillheizkdrper darf nicht in herun-
tergeklappter Stellung betrieben werden!

Grillheizkdrper absenken

Zum leichteren Reinigen der Garraumdek-
ke kann der Grillheizkdrper abgesenkt
werden.

« Mit einer Hand den Grillheizk6rper fest-
halten. Mit der anderen Hand Befesti-
gungsschraube vorne mittig am Grill-
heizkdrper herausschrauben. Grillheiz-
korper langsam herunterklappen.

« Decke des Backofens reinigen.

« Nach der Reinigung Grillheizkérper wie-
der nach oben klappen und mit Befesti-
gungsschraube sicher befestigen.
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Reinigung und Pflege

38

A

« Vor der Demontage muf3 der Herd durch
Herausdrehen der Sicherungen oder
Ausschalten des Leitungsschutzschal-
ters vom Netz getrennt werden!

Backofenriickwand reinigen
Demontage des rickseitigen Bleches

« Die Einhéngegitter mit Teleskopauszug
auf beiden Seiten durch herausschrau-
ben der seitlichen Randelmutter 16sen
und abnehmen.

« Die 4 Schrauben in dem riickseitigen
Blech lésen.

» Das Blech anschlieRend herausnehmen.

Demontage des Lifterrades

« Die Befestigungsmutter l6sen und das
Lufterrad abnehmen.

Achtung! Die Mutter hat Linksgewinde.

 Die verschmutzten Teile einweichen und
mit einer weichen Birste reinigen. Zum
Reinigen keine scheuernden Reini-
gungsmittel oder scharfe Gegenstande
verwenden.

« Nach der Backofenreinigung Lufterrad
wieder auf die Antriebswelle aufsetzen
und befestigen.

« Die gereinigte Zwischenwand wieder mit
den 4 Schrauben an der Riickwand be-
festigen.

« Die Einhangegitter mit Teleskopauszi-
gen wieder montieren.

Nach erfolgter Reinigung die Netzverbin-
dung wieder herstellen.



Backofentiir

Zum grundlichen Reinigen des Backofens
kénnen die Tur und auch die Frontglas-
scheibe abgenommen werden.

Backofentiir aushangen

Die Backofentir in die waagerechte Posi-
tion herunterklappen.

Die Bigel auf den beiden Turscharnieren
nach vorne bis zum Anschlag umklappen.

Die Tur langsam bis zum Anschlag wieder
zuklappen.

Dann die Tur anheben, bis die Scharniere
ausrasten.

Rahmen mit Glasscheibe abnehmen

Die Tur mit der AuBenseite nach oben auf
eine waagerechte Flache auflegen.

Die beiden inneren Schrauben (A) I6sen.
Den Rahmen mit der Glasscheibe kurz
hochheben (B) und nach vorne herauszie-
hen.

Nach dem Reinigen den Rahmen wieder
montieren (C).

Backofentir einsetzen

Beim Einh&ngen der Tur in umgekehrter
Reihenfolge wie beim Aushangen vorge-
hen.

Am Schlul? die Bugel wieder nach hinten
zum Backofen schwenken.

Die korrekte Funktion der Tur Uberprifen.
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Reinigung und Pflege

Zubehor

Das Zubehor wie z.B. Backbleche, Fett-
pfanne, Rost usw. mit heilRem Wasser und
etwas Spulmittel reinigen.

Spezial Email:

Backofen, Turinnenseite, Backblech und
Fettpfanne sind mit Spezial Email ausge-
stattet, das eine glatte und widerstandsfa-
hige Oberflache besitzt.

Diese Spezialbeschichtung macht das
Backofenreinigen bei Raumtemperatur er-
heblich leichter.
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Fettfilter

Der Fettfilter soll nach jeder Benutzung,
eventuell mit Hilfe einer weichen Birste,
in heilem Wasser mit etwas Spulmittel-
zusatz oder in der Geschirrspiilmaschine
gereinigt werden. Vor dem Einlegen in die
Geschirrspilmaschine sollte der Fettfilter
gut eingeweicht werden.



Was tun bei Problemen?

A

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Gerdat sind gefahrlich, weil Strom-
schlag- und Kurzschlu3gefahr besteht. Sie
sind zur Vermeidung von Kdrperschéden
und Schaden am Gerat zu unterlassen.
Deshalb solche Arbeiten nur von einem
Elektrofachmann, wie z.B. unserem Tech-
nischen Kundendienst, ausfiihren lassen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Gerét Stérungen auftre-
ten, prifen Sie bitte anhand dieser Ge-
brauchsanleitung, ob sie die Ursachen
nicht selber beheben kdnnen.

Wichtig:

Der Besuch des Kundendienstes erfolgt
wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos,
wenn das Gerat aufgrund falscher Bedie-
nung nicht ordnungsgeman arbeitet.

Nachfolgend finden Sie einige Tips zur
Behebung von Stérungen.

Die Zeitschaltuhr zeigt ungewdhnliche
Werte oder undefiniertes Schalt-
verhalten...

Bei eventuellen Fehlfunktionen der Zeit-
schaltuhr, den Herd durch Herausdrehen
der Sicherungen oder Ausschalten des
Leitungsschutzschalters fur einige Minu-
ten spannungslos machen. AnschlieRend
Uhrzeit einstellen.

Im Display der Zeitschaltuhr blinkt
,0.00" und ,AUTO” abwechselnd?

Es war Stromausfall oder der Herd wurde
gerade erst an das Stromnetz angeschlos-
sen. Alle eingegebenen Zeiten sind ge-
l6scht.

Stellen Sie die gegenwartigen Uhrzeit ein,
damit der Backofen freigeschaltet ist.

Im Display blinkt ,AUTO” und das
Topfsymbol g leuchtet nicht?

Nach einem Automatikbetrieb wird der
Backofen ausgeschaltet, die Uhrzeit wird
angezeigt und es ertdnt ein zeitlich be-
grenzter Signalton.

Speisen aus dem Backofen nehmen und
Funktionswahlschalter und Temperaturreg-
ler ausschalten (0 bzw. » ).

Durch Driicken der Hand-Taste{ . wird der
Backofen fur Handbetrieb freigeschaltet,
LAUTO” erlischt.
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Was tun bei Problemen?

Die Betriebskontrollampe leuchtet
nicht ....

« Haben Sie alle notwendigen Schalter
betatigt?

» Hat die Sicherung in der Hausinstallati-
on ausgelést?

» Haben Sie den Temperaturregler bzw.

den Funktions-Wabhlschalter richtig ein-
gestellt?

Die Sicherungen lésen mehrfach
aus...

Rufen Sie den Technischen Kundendienst
oder einen Elektroinstallateur!

Die Backofenbeleuchtung ist ausge-
fallen...

Der Austausch der Backofenbeleuchtung
ist im Kapitel ,Austausch von Geréteteilen“
beschreiben.
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Der Backofen wird nicht beheizt....

« Hat die Sicherung in der Hausinstalla-
tion ausgeldst?

* Haben Sie versehentlich die Kinder-
sicherung eingeschaltet?

e Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wahlschalter richtig ein-
gestellt?

e Haben Sie nach Benutzung der Zeit-

schaltuhr vergessen, wieder auf Hand-
betrieb umzuschalten?

Die Backergebnisse sind unbefriedi-

gend...

* Haben Sie die Hinweise und Tips im
Kapitel ,Backen” ausreichend beachtet?

« Haben Sie die Angaben in der Back-
tabelle genau beachtet?



Austausch von Gerateteilen

A

Die Fassung des Backofenlampe steht
unter Spannung. Es besteht Stromschlag-
gefahr!

Zum Auswechseln der Backofenbeleuch-
tung den Herd unbedingt durch Heraus-
drehen der Sicherungen oder Ausschalten
des Leitungsschutzschalters vom Netz
trennen.

Backofenlampe

Fur den Austausch wird ein Backofenlam-
pe mit folgender Spezifikation benétigt:
Fassung E14, 230V, 25 W, 300 °C

« Drehen Sie das Abdeckglas gegen die
Uhrzeigerrichtung heraus und tauschen
Sie die Backofenlampe aus. Anschlie-
Bend schrauben Sie das Abdeckglas
wieder ein.

Sonstiges Zubehor

Der Rost, das Backblech, die Fettpfanne
usw. kann unter Angabe der Produkt- und
Privileg-Nummer des Herdes beim Tech-
nischen Kundendienst bestellt werden.
Die Schalterknebel kénnen nach vorne
abgezogen und dann ausgewechselt wer-
den.
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Montageanleitung

Sicherheitshinweise fiir den In-
stallateur

* GemalR den technischen Anschlu3be-

dingungen des Energieversorgungsun-

ternehmens darf das Gerét nur vom

Technischen Kundendienst oder einem

zugelassenen Elektroinstallateur an das

Netz angeschlossen werden.

In der Elektroinstallation ist eine Einrich-

tung vorzusehen, die es ermdglicht, das

Geréat mit einer Kontaktdffnungsweite

von mindestens 3 mm allpolig vom Netz

zu trennen. Als geeignete Trennvorrich-
tungen gelten z.B. LS-Schalter, Siche-
rungen (Schraubsicherungen sind an
der Fassung herauszunehmen), Fl-

Schalter und Schutze.

» Fur den Anschluf? des Herdes kénnen
gummi-isolierte (Typ HO5RR-F mit griin/
gelbem Schutzleiter) PVC-isolierte (Typ
HO5VV-F mit griin/gelbem Schutzleiter)
oder héherwertige Leitungen verwendet
werden.

» Das Gerat entspricht beziglich des
Schutzes gegen Feuergefahr dem Typ Y
(IEC 335-2-6). Nur Gerate dieses Typs
dirfen einseitig an nebenstehende
Hochschranke oder Wénde angestellt
werden.

« Der Herd darf nur mit den zugehérigen
Kochmulden/- feldern kombiniert werden
(siehe Tech. Daten). Eine Verwendung
anderer Kochmulden/- feldern schlief3t
jegliche Haftung durch Quelle aus.

¢ Der Berlhrungsschutz muf3 durch den
Einbau gewahrleistet sein.
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» Der Abstand zwischen Kochmulde/- feld
und Dunstabzugshaube mufz minde-
stens so grol? sein wie in der Montage-
anleitung der Dunstabzugshaube vorge-
geben ist.

» Beim Einsetzen des Herdes in den Um-
bauschrank, darauf achten, das die elek-
trische Anschluf3leitung nicht unter dem
Herd eingeklemmt wird.

Sicherheitshinweise fur den Ki-
chenmobelmonteur

« Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbelage
des Einbauschrankes und der angren-
zenden Mobel missen temperaturbe-
standig sein (>75°C). Sind die Furniere
und Bel&ge nicht genligend temperatur-
besténdig, kénnen sie sich verformen.

« Die Verpackungsmaterialien (Plastikfo-
lien, Styropor, Nagel, etc. ) missen aus
der Reichweite von Kindern gebracht
werden, da diese Teile mogliche Gefah-
renquellen darstellen. Kleinteile kénnten
verschluckt werden und von Folien geht
Erstickungsgefahr aus.

Einbau Kochfeld / Kochmulde

Den Glaskeramik-Kochfeldern und den
Kochmulden liegt eine Gebrauchs- und
Montageanleitung bei.

Zum Einbau nehmen Sie bitte diese zur
Hand.



A

Elektrischer Anschluf? nur durch den
Technischen Kundendienst oder einen
zugelassenen Elektroinstallateur!

Bei falscher Installation werden Teile
des Gerates zerstdrt und es besteht
dann kein Garantieanspruch!

Die angeschlossene Verbraucherspan-
nung (230V gegen N) ist von einem Fach-
mann mit einem MefR3gerat zu prifen!

Elektroanschlull

« Wenn eine neue AnschluRdose gesetzt
wird, sollte diese gemaf3 Abbildung an-
gebracht werden. Damit ist sicherge-
stellt, daR der Anschlul’ gut zuganglich
ist.

« Vor dem Anschluf ist zu priifen, ob die
auf dem Typschild angegebene Span-
nung mit der vorhandenen Netzspan-
nung ubereinstimmt.

« Die Lange des AnschluB3leitung soll mit
ca. 1,5 m so bemessen werden, dalR das
Geréat vor dem Einschieben angeschlos-
sen werden kann.

» Der Schutzleiter muf3 so bemessen wer-
den, dal er beim Versagen der Zugent-
lastung erst nach den spannungsfuhren-
den Adern der Anschluf3leitung auf Zug
belastet wird.
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Montageanleitung

Vorgehensweise:

¢ Schrauben auf der Riickseite des Gera-
tes l6sen und Geratewand abnehmen.

« Die AnschluB3leitung durch die Zugent-
lastung einfiihren.

« Den weiteren Anschluf3 gemaR einer der
abgebildeten Anschluf3arten vornehmen.
Werkseitig wird das Geréat fur die gan-
gigste AnschluBBart (400V 3N~) ausge-
liefert.

Bei abweichenden Netzspannungen
missen die Briicken entsprechend neu
gesetzt werden!

« Die Zugentlastung und die Geréateriick-
wand wieder festschrauben.

Kabelfarben

L1, L2, L3 = Spannungsfihrende Auf3en-
leiter. Kabelfarben in der Regel:

schwarz, schwarz, braun

N = Neutralleiter
Kabelfarbe in der Regel blau.
Auf richtigen N - Anschluf? achten !

@ PE = Schutzleiter

Kabelfarbe ist griin-gelb



Gerateeinbau

Die Standsicherheit der M6bel muf? DIN
68930 gentuigen. Die Abmessungen der
Nischen sind unbedingt einzuhalten.

Auf der Rickseite des Gerates darf in
der Nische keine Mdobelriickwand vor-
handen sein, damit die Luftung gewahr-
leistet ist.

Den Einbauschrank mit der Wasserwaa-
ge eben ausrichten.

Das Gerat vor die Nische stellen und Sy-
stemstecker des Glaskeramik-Kochfel-
des bzw. der Kochmulde in die Steckdo-
se am Einbauherd ganz einstecken.

Gerat bis zum Anschlag in die Nische
schieben.

Backofentir 6ffnen und jeweils links und
rechts mit den mitgelieferten Schrauben
am Einbauschrank befestigen.

Anschlielend eine Funktionsprifung
durchfihren.
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Technische Daten

Elektro-Einbauherd Produkt-Nr.
ProComfort 8200

Abmessungen

Herd Hohe/ Breite/ Tiefe cm
Einbaunische Hohe/ Breite/ Tiefe cm
Herd Leergewicht, ca. kg
Energieregler Anzahl

Kombinierbare Kochmulden/ -felder
mit Systemstecker

Backofen
Temperaturregler/ Funktionswahlsch.  Anzahl
Einschubebenen Anzahl

(Teleskopauszugschienen auf 3 Ebenen)

Oberhitze-/ Unterhitzeheizkorper W
Grill-/ Ringheizkdrper W
Backofenbeleuchtung W
Betriebsarten

Ober-/ Unterhitze kw
HeiBluft-Solo kw
Unterhitze kw
Kleinflachengrill kw
GroRflachengrill kw
Umluftgrill kw
HeiBluft kw
Pizzastufe kw
Kuhlgeblase W
Innenbeleuchtung W
max. Temperatur °C
Zubehor

Fettpfanne Anzahl
Backblech Anzahl
Rost Anzahl
Zeitschaltuhr Anzahl
Elektrischer Anschluf3

Netzspannung

Heizk6rpernennspannung
Gesamt-AnschluRwert kW
Backofen, max. kW

010.251/ 010.292
010.296

59,6/ 59,4/ 55,2
60/ 56/ mind. 55
35

4

siehe nachste Seiten

1/1
4

800/ 1000
1750/ 2000
25

1,8
1,8
1,0
1,75
2,55
1,75
2,0
3,0

26
25

250

L N S

400V 3N~, 50 Hz
230V~

10,2

3,0
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Nur folgende Kochmulden und Glas-
keramik-Kochfelder diirfen mit dem
Einbauherd kombiniert werden:

Glaskeramik-Kochfeld

GK 6400 002.447 (braun)
002.472 (weiR)
002.496 (Edelst.)

GK 6410 TC  012.541 (braun)
012.581 (weiR)
012.583 (Edelst.)

GK 6411 TC  012.739 (braun)
012.752 (weild)
012.753 (schwarz)
012.754 (Edelst.)

GK 6511 TC

GK 3410

GK 3401

GK 1400

Kochmulde

M 1400

013.292 (braun)
013.293 (weiR)
013.294 (Edelst.)

013.296 (braun)
013.359 (weiR)
013.423 (Edelst.)

155.605 (braun)
155.615 (weil3)
155.625 (Edelst.)

008.091 (braun)

008.216 (weiR)
008.646 (Edelst.)

008.021 (Edelst.)
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Kundendienst

Reparatur

Sollten Sie technische Probleme mit dem
Gerat haben und eine Reparatur bendti-
gen, dann verstandigen Sie bitte unsere
nachstgelegene Kundendienststelle unter
Angabe der Produkt- und Privileg-Nummer.
Adressen und Telefonnummern der Kun-
dendienststellen finden Sie im aktuellen
Quelle-Katalog.

Wichtig

Bevor Sie jedoch den Kundendienst rufen,
sollten Sie anhand dieser Gebrauchsan-
leitung prifen, ob sie die Ursachen nicht
selber beheben kdnnen. U.a. finden Sie im
Kapitel ,Was tun bei Problemen” einige
Tips.

Der Besuch des Kundendienstes erfolgt
wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos,
wenn das Gerat aufgrund falscher Bedie-
nung nicht ordnungsgemaf arbeitet.

Kundenbetreuung

Unsere Kundenbetreuung nimmt gerne
lhre Wiinsche, Anregungen und Kritik ent-
gegen. Die Anschrift lautet:

Quelle Aktiengesellschaft
Kundenbetreuung
90762 Firth

Die Gebrauchsanleitung griffbereit auf-
bewahren und bei Weitergabe des Ge-
rates bitte mit ibergeben.
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Typschild

Tragen Sie bitte die Produkt-Nummer und
die Privileg-Nummer Ihres Herdes und der
dazugehérigen Kochmulde bzw. Glaskera-
mik-Kochfeldes im Schriftfeld ein. Sie ha-
ben dann diese bei Ersatzteilbestellungen
und Gespréchen mit dem Kundendienst
immer zur Hand!

Typschild des Herdes: es befindet sich un-
ten oder seitlich am Rahmen und wird nach
dem Offnen der Backofentiir sichtbar.

Typschild bei Kochmulden und Glaskera-
mik-Kochfeldern: sie befinden sich seitlich
am Einbaurahmen oder auf der Untersei-
te. In der zugehorigen Gebrauchsanleitung
finden sich evtl. auch die notwendigen An-
gaben.

Herd

Produkt-Nr.

Privileg Nr.

Kochmulde/Glaskeramik-Kochfeld

Produkt-Nr.

Privileg Nr.
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Garantie-Information

Fir unsere technischen Geréte und Fahrzeuge
Ubernehmen wir im Rahmen unserer Garantie-
bedingungen die Garantie fur einwandfreie Be-
schaffenheit.

Die Garantiezeit beginnt mit der Ubergabe. Den
Zeitpunkt weisen Sie bitte durch Kaufbeleg nach
(Kassenzettel, Rechnung, Lieferschein, u.a.). Be-
wahren Sie diese Unterlagen bitte sorgféltig auf.
Unsere Garantiebedingungen sind in unseren je-
weils glltigen Hauptkatalogen abgedruckt.

Im Garantie- und Reparaturfall bitten wir Sie, sich

an unsere nachstgelegene Kundendienststelle
oder nachstgelegenes Verkaufshaus zu wenden.

QUELLE.

35673-1302 12/99

Grafiche MDM - Forli

Elektro-Einbauherd
ProComfort 8200

Produkt-Nr. 010.251 braun
010.292 weil3
010.296 Edelstahl




