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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde !

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

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

A Mit dem Warndreieck und/oder durch die Signal-
worter Morsicht!®, ,Achtung!” sind Hinweise her-
vorgehoben, die fir lhre Sicherheit oder fiir die
Funktionsfahigkeit des Gerates wichtig sind.
Bitte unbedingt beachten.

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

=

' Mit diesem Zeichen sind Tips und Hinweise zum
WId wirtschaftichen und umweltschonenden Ein-
satz des Gerates gekennzeichnet,

Fir eventuell auftretende Stérungen enthalt diese
Benutzerinformation Hinweise zur selbsténdigen
Behebung, siehe Abschnitt ,\Was tun wenn ..“.

Sollten diese Hinweise nicht ausreichen, haben Sie
jederzeit Anlaufstellen, bei denen lhnen weitergehol-
fen wird. Das groBe Netz unserer Kundendienststelien
verfligt Gber Ansprechpartner in direkter Nahe Ihres
Wohnortes.

Hier erhalten Sie Antwort auf thre Fragen, die die Aus-
statiung und den Einsatz |lhres Gerates betreifen.
Naturlich nehmen wir auch gerne Wiinsche, Anregun-
gen und Kritik entgegen. Unser Ziel ist es, zum Nutzen
unserer Kunden unsere Produkte und Dienstleistun-
gen weiter zu verbessern.

Bei technischen Problemen steht lhnen unser Kunden-
dienst jederzeit zur Verfligung. Adressen und Telefon-
nummern finden Sie im Abschnitt ,Kundendienststel-
Ien‘('
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Die Sicherheit dieser Geréte entspricht den anerkann-
ten Regeln der Technik und dem Geréatesicherheitsge-
setz sowie internationalen Sicherheitsvorschriften und
Qualitdtsnormen. Die selbstverstandlich vorhandenen
SicherheitsmaBnahmen decken die méglichen Unfall-
risiken nicht in jedem Fali ab.

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

Elektrische Sicherheit

Montage und AnschiuB der neuen Geréte dirfen
nur von einen zugelassenen Elektrofachmann
vorgenommen werden.

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

Es dirfen nur Einbaukochfelder und Einbauherde
mit dem passenden, speziellen AnschluBsystem
kombiniert werden (s. Installationsanwisung).

Fir die elektrische Sicherheit missen Einbauge-
réte in normgerechte, passende Einbauschranke
und Arbeitsplatten eingebaut werden.

Beschédigte Geréte dirfen nicht benutzt werden.
Bei Stdrungen oder einem Defekt bitte die Siche-
rung ausschalten bzw. herausdrehen.

Reparaturen am Gerét dirfen nur von Fachkrat-
ten durchgefihrt werden. Durch unsachgemase
Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren entste-
hen. Wenden Sie sich im Reparaturfall an unse-
ren Kundendienst oder an lhren Fachhéndler.

Als Sonderzubehér bieten wir fiir den Einbauherd
eine Sicherheitstlr mit Speziaiverglasung fir
niedrige Oberflachentemperaturen an. Sie kdn-
nen dieses Teil gegen Mehrpreis beim Zentralen
Ersatzteildienst beziehen.

Sicherheit fur Kinder

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

Sicherheit wahrend der Benutzung

Diese Geréte dirfen nur im Haushalt und fiir den
bestimmungsgemaBen Zweck, das haushaltsib-
liche Kochen, Backen und Braten von Speisen,
verwendet werden.

Der Backofen muB vor dem ersten Benutzen ein-
mal aufgeheizt werden. Sorgen Sie bitte fiir gute
Raumbel(iftung.

Vorsicht bei AnschluB von Elektrogeriten an
Steckdosen in der Nahe des Gerétes. AnschluB-
leitungen dirfen nicht an heiBe Kochzonen gelan-
gen oder mit der Backcfentlr im Backofenrah-
men eingeklemmt werden.

An den Kochzonen, den Heizk&rpern an der
Backofendecke fir Oberhitze und Grill wie auch
im aufgeheizten Backofen, besteht bei unachtsa-
mem Hantieren Verbrennungsgefahr.

Beim Hantieren mit heiBem Gargut bitte unbe-
dingt Topflappen oder Thermohandschuhe
benutzen.

Verwenden Sie auBer dem mitgslieferten Back-
ofenzubehér nur geeignete, temperaturbestan-
dige Backformen und Bratgeschirre. Beachten
Sie bitte die Hinweise der Hersteller.

Sicherheit beim Reinigen

Wahrend der manuelien Reinigung diirfen keine
Heizelemente eingeschaltet sein. Achten Sie dar-
auf, daB die Kochzonen oder der Backofen so
weit abgekihit ist, daB Sie diese ohne Gefahr
berlhren kdnnen.

Halten Sie die Glaskeramikfiache und den Back-
ofen stets sauber. Fettspritzer und Flecken verur-
sachen beim Aufheizen unangenehmen Geruch.

Achten Sie bitte auf saubere Dichtflachen an der
Tar und im TGrrahmen.

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

So vermeiden Sie Schaden am Gerét

Verwenden Sie die Kochzonen oder den Back-
ofen nicht zum Beheizen des Raumes.

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

Obstsafte vom Kuchenbelag kdnnen matte Stel-
len an der Emaillierung hinterlassen. Verwenden
Sie bel Zubereitungen wie Obstkuchen 0.4, die
Universalpfanne.

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

Die gebfinete Backofentir darf nicht GbermaBig
belastet werden, nicht darauf setzen oder stei-
gen.



Kochzonen erst einschaiten,wenn Topf oder
Pfanne daraufstehen. Kochgeschirr und Ge-
schirrbodne missen sauber, trocken und unbe-
schédigt sein.

Benutzen Sie die Glaskeramikfléche nicht als Ab-
lage.

Alufolien und KunststoffgefaBe sind fir die Zube-
reitung von Speisen auf der Kochflache nicht ge-
eignet.

Kochzonen werden beschadigt, wenn Sie ohne
oder mit leeren Geschirr betrieben werden oder

Verpackungsmaterial entsorgen

' Alle Verpackungsteile sind recyclingfahig, Holz-
wI# ieisten sind unbehandelt, Folien und Hart-
schaumteile entsprechend gekennzeichnet:
PE fir Polyethylen
(&uBere Huille, ggf. Beutel fur Zubehér)
PS  fir geschiumtes Polystrol (Polsterteile).

Verpackungsmaterial und eventuell Altgerate
bitte ordnungsgemé&Bl entsorgen.

@ Beachten Sie bitte die nationalen und regionalen

Vorschriften von Gerét und Verpackungsmate-

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

Entsorgungshinweise

, Das Gerat darf nicht mit dem Hausmuill entsorgt
wid  werden.
Auskunft Ober Abholtermine oder Sammelplatze
erhalten Sie bei der &rilichen Stadtreinigung
oder der Gemeindeverwaltung.

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

wenn ungeeignetes Geschirr, z.B. mit unebenem
Boden oder zu klginem Durchmesser verwendet
wird,

Zubereitungen mit viel Fett, wie Fritieren, missen
standig beaufsichtigt werden, da sich heiBes Fett
entziinden kann,

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



Geratelibersicht
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Bedienblende mit Schaltelementen

Backofentirgriff

Backofentiir mit Sichtfenster

Zweikreiskochezone @ 120/210 mm - 750/2200 W
Kochzone @ 145 mm - 1200 W

Koch- und Braterzone @ 170-265 mm - 1500/2400 W -
Kochzone @ 180 mm - 1800 W

4-fach Restwirmeanzeige

¢
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Clopricze — *
Lintevhiae
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f
Infraree Gl
— /

Backofen-Funktionsschalter

Funktions-Kontrollampe fir Backofen und Kochstelle
Kontrollampe fir Backofentemperatur
Backofen-Temperaturwéhler

Elektronik-Schattuhr

Kochstellenschaiter, vorne links fir Zweikreiszone
Kochstellenschalter, hinten links

Kochstellenschalter, hinten rechts fir Zweikreiszone

OEROCEPIPO o+

Kochstellenschalter, vorne rechts



Einstellen der Tageszeit

Nach AnschluB an die Stromversorgung oder nach ein-
em Stromausfall blinken 0:00 und AUTO abwechseind
im Anzeigefeld der Elektronikuhr. Die aktuelle
(Tages-)Zeit muB eingestellt werden. Ohne diese Ein-
stellung kann der Backofen nicht betrieben werden.
Der Einstellbereich umfaBt 24 Stunden.

\H STOP
. Einstelitasten -/ und \ gleichzeitig
driicken, eingedriickt halten und

] mit den Tasten /A oder  die Tageszeit
einstellen.

Nach 5 Sekunden stehen die Zifiern flr dei Tageszeit
fest im Anzeigefeld und der Einstellvorgang ist abge-
schlossen.

Um Zeitkorrekturen vorzunehmen (Sommer-/Winter-
b1
zeit etc.) zusammen die beiden Einstelltasten 7 und

W I
7 driickenund gleichzeitig rnitv oder A\ die aktuelie
Zeit einstellen.

Erstreinigung

Entfernen Sie vor dem ersten Benutzen evil. vorhan-
dene Aufkleber und Schutzfolien von der Glaskeramik-
flache, der Bedienblende und der Backofentiir.

Achtung! Benutzen Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel. Die Oberfliche
kénnte beschadigt werden.

®  Die Glaskeramikfitache und den Rahmen mit war-

mem Wasser und Spiilmittel abwaschen und
trocknen.

L Bedienblende und Backofentiir mit warmem
Wasser und Spiilmittel abwaschen und trocknen.

® Das Zubehdr aus dem Backofen herausnehmen
und spilen. Extraclean-Backbleche nach dem
Reinigen mit Speisedl ieicht eindlen.

¢  Den Cleanemail-Backofen und die Tir mit war-
mem Wasser und Spulmitte! reinigen und trock-
nen.

[E Dabei kann die Backofenbeleuchtung einge-
schaltet werden, indem Sie den Funktionsschal-
ter auf Position Backofenbeleuchtung einstelien.
Der Temperaturwahler bleibt in der AUS-Position.




Glaskeramik-Kochflache

Die Kochflache besteht aus bewahrter Glaskeramik.
Die Oberfiache ist porenfrei und auBerdem unempfind-
lich gegen schnelle Temperaturschwankungen. Topfe
k6nnen daher von einer heiBen auf eine kalte Zone ge-
stelit werden.

Beim Einschalten der Kochzonen kann es kurzzeitig zu
einem horbaren Summen im Heizkdrper kommen. Die-
ses Gerdusch ist physikalisch bedingt, hat keine nega-
tive Auswirkung auf die Funktion des Geréates und ver-
liert sich, wenn die Kochzone genligend erwérmt ist.

Halten Sie alle Gegenstinde und Materialien,
die anschmelzen koénnen, von der Kochflache
fern, z.B. Kunststoffe, Alufolien oder Herdfolien,

Vorsicht ist bei Zubereitungen mit Zucker oder zucker-
haltigen Flissigkeiten geboten. |st versehentlich doch
etwas auf die Glaskeramikflache gekommen, miissen
Sie dieses sofort - unbedingt noch im heiBen Zu-
stand - mit dem Reinigungsschaber entfernen und
sauber wegwischen, um Oberflachenschaden zu ver-
meiden,

Kochstellenschalter

Mit den 4 Kochstellenschaltern ihres Einbauherdes
bzw. -schaltkastens werden die Kochzonen ein- und
ausgeschaltet und reguliert.

Die Schalter werden nach rechts gedreht und mit den
Positionen 1 bis 9 reguliert. Position 9 ist die hiichste
und Position 1 die niedrigste Leistung. Die AUS-Stel-
lung ist mit 0 gekennzeichnet.

Die Einstelitabelle gibt lhnen Hinweise fir den prakti-
schen Einsatz.

Schalter fir Zweikreiskochzone @
und Braterzone

Die vordere linke Kochzone und die Bréaterzone hinten
rechts haben zwei Heizkreise. Der kieine Heizkreis
kann separat oder mit dem groBen Heizkreis zusam-
men eingeschaltet werden.

Kleiner Heizkreis: drehen Sie den Schaiter nach
rechts. Der kieinere Heizkreis kann im Bereich 1 bis 9
geregelt werden.

GroBer und kisiner Heizkreis: drehen Sie den Schalter
Uber die Position 9 hinaus auf Symbol ®, zu eirem
deutlich splirbaren Anschiag.

Beide Heizkreise sind nun gemeinsam zwischen den
Positionen 1 und 9 reguiierbar.

Ausschalten:

Normal- und Zweikreiskochzonen: Schatter in die
AUS-Position zurlickdrehen.
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Einstelltabelle fiir Kochzonen

Funktion Beispiele
Aus 0 -
Warmhalten, erwar- 1 kleine Mengen Eintopf,
men, schmelzen 2 | Sauce, Butter, Schoko-
lade
garquellen, auftauen 3 | Reis, Spinat
ohne Kruste braten 4 | Omelette, Spiegeleier
schonend garen, 5 | Gemise, kleine Mengen
garquelien Obst - mit wenig Filis-
sigkeit, Teigwaren
kochen 6 Salzkartoffein, Eintopf,
Suppen, Saucen
schonend braten 7 | Schnitzel, Koteletts,
backen, fritieren Hackfleischbalichen,

Fischfilet- im Fettbad
schnelles, kurzes bra- r 8 | Kartoffelpuffer, Pfannku-

ten i chen, Spiegeleier

ankochen und 9 | .. dann auf die passen-

anbraten .. de Einstellung zuriick-
drehen

Kontrollampe

Bei eingeschalteter Kochzone leuchtet die Funktions-
kontrollampe des Einbauherdes.

Restwarmeanzeige

Zwischen den beiden vorderen Kochzonen befindet
sich die Restwarmeanzeige mit 4 Kontrolampen.
Diese leuchten auf, wenn die Temperatur eingeschal-
teter Kochzonen ansteigt und warnen vor unbedachter
Beriihrung. Auch nach dem Ausschalten leuchtet die
Restwarmeanzeige bis die Kochzone annahernd ab-
gekihlt ist.

Sinnvoller Energieverbrauch

Um Energie zu sparen sollten Sie ..

nur geeignetes Koch- und Bratgeschirr mit glattern,
ebenem Boden verwenden.

Tdpfe und Pfannen grundsatzlich vor dem Einschal-
ten der Kochzone aufsetzen.

Topfe und Pfannen immer mit dem Deckel
verschlieBen.

die Kochzone einige Minuten vor Ende der Kochzeit
abschalten, um die Restwarme zu nutzen.

die Restwarme der Kochzonen zum Warmhalten
von Speisen oder Schmelzen nutzen.




Kochtdpfe und Pfannen

Topfe und Pfannen soliten nicht kleiner sein als die
Kochzone und méglichst nicht gréBer als 2 - 4 cm (ber
Kochzonendurchmesser.

Verwenden Sie nur Koch- und Bratgeschirr mit glattem
und ebenem Boden.

Der Boden soll immer sauber und trocken sein. Garen
Sie mit geschlossenem Topideckel.

Achten Sie auf glatte und unbeschédigte Béden, denn
Topfbéden mit Graten und scharfen Randern wirken
kratzend auf der Glaskeramikflache.

Kratzer kdnnen auch durch Sandkérner (2.B. vom vor-
angegangenen Gemiseputzen), die mit dem Topf Ober
die Kochfléche gezogen werden, oder durch Grate und
Réander an Topf- und Pfannenbdden entstehen.

Geschirr mit Aluminium- und Kupferbdden kann
metallische Verfarbungen auf der Glaskeramikfléache
hinterlassen, die nur schwer oder gar nicht mehr zu
entfernen sind.

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, dafi das Gerat
ausgeschaltet ist. Alle Drehknépfe missen auf
der AUIS-Position stehen. .
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Backofen-Funktionsschalter

Der Funktionsschalter wird nach rechts oder links ge-
dreht und auf die gewiinschte Funktion eingestelit.

Mit Drehen auf Position ® wird die Backofenbeleuch-
tung eingeschaltet. Sie leuchtet gleichzeitig mit allen
eingestellten Funktionen.

Backofen-Temperaturwahler

Durch Drehen nach rechts wird die gewiinschte Back-
ofentemperatur zwischen 50 und 275 °C eingestelit.
Nicht Gber die angegebene Hichsttemperatur hinaus
drehen. Zum Ausschalten auf die AUS-Position
zurtckdrehen.

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

Kontroliampen

Die Funktions-Kontrollampe

leuchtet, wenn Backofen oder Kochstelle eingeschal-
tet sind. Die Kontrollampe erlischt, wenn alle Schalter
auf der AUS-Position stehen.

Die Temperatur-Kontrollampe
leuchtet bei eingeschatteter Backofenheizung. Sie er-

lischt, wenn die eingestelite Temperatur erreicht ist und
leuchtet beim Nachheizen immer wieder auf.

Oberhize — ® —~ Licht
Unterhitze

Unterhitze o o— HeiBluft
Oberhitze’l\ ) o Pizzastufe
Infrarot— @ ®—— Turbo-
Flachengrill Raumgrill

Infrarot Grifl

Temperatur

11



A Einschubleisten,

herausnehmbar,
mit 2 Teleskopetagen

B Trennwand,
dahinter Riick-
wandheizkorper
und Ventilator

C Grillheizkorper

D Oberhitze-Heizkérper
C+D GroBflachengrill

£ Backofenleuchte

F Fettfiiter

(5

= | Einschubhéhen

Backofen-Zubehor

& Verwenden Sie auBer dem mitgelieferten Zube-
hér nur geeignete, temperaturbesténdige Back-
formen und Bratgeschirre. Beachten Sie bitte

die Hinweise der Hersteller.

Der Backofen ist ausgestattet mit

1 Universalpfanne

2 Backbleche Extraclean

1 Back-/Brat-/Griilrost

1 Fettfitter fUr den RUckwandheizkérper

Zusétzliche Backbleche und Roste bekommen Sie
beim Zentralen Ersatzteildienst.

Fettfilter

Ein engmaschiges Edelstahigitter vor dem Backofen-
ventilator schiitzt den Riickwandheizkérper vor Fett-
spritzern.

Bei allen Bratvorgéngen mit HeiBIuft und beim Turbo-
grillen Fettfilter bitte einhangen:.

Beim Backen Fefffitter herausnehmen, da sich der
Backvorgang sonst verldngert und die Oberfliche
ungieichmaBig braunt.

Einschubleisten

Der Backofen hat 2 Einschubleisten mit 5 Einschubhé-
hen. Sie sind in den Tabellen und Abbildungen von
1 = unten bis 5 = oben numeriert. Schieben Sie Bleche
oder Rost méglichst zwischen die Doppelstibe, das
halt sie beim Einschieben oder Herausnehmen sicher
und vermeidet Kippen. In den Einschubhéhen 1 und 4
erméglichen Teleskopschienen ein leichtes, kippsiche-
res Einschieben, Herausziehen und Bewegen von Ble-
chen, Rost oder Universaipfanne.

12
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Funktionen der Elektronikuhr

e Tageszeit
Die Einstellung ist im Kapitel ,Vor dem ersten
Benutzen* auf Seite 7 beschrieben.

e Kurzzeitmesser

& Abschaltautomatik

® Ein- und Abschaltautomatik

Die Uhr wird mit 3 Programmtasten, zwei Einstelltasten
und der Umschalttaste bedient. Die Zeitanzeige
umfaBt 24 Stunden.

Einstelidauer 5 Sekunden

Jede ausgeflhrte Einsteliung wird innerhalb von 5
Sekunden von der Elektronikuhr Obernommen und
gestartet.

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

Leuchtsymbole

Die Symbole AUTO und ' weisen auf eingestellte
Ein- und Abschaltautomatikprogramme hin. Nach Zeit-

ablauf erlischt *% und AUTO blinkt.

e Solange AUTO blinkt, bleibt der Backofen
abgeschaltet.

|
® Dann Umschalttaste Y, dricken.

Das Glockenymbol L\ zeigt an, daf der Kurzzeitmes-
ser eingestellt ist.

Akustische Signale

Das Ende einer Gardauer oder Kurzzeitmesser-Ein-
stellung wird durch Signaltdne angezeigt:

® Kurzzeitmesser: 2-fach Signalton

o Cardauer-Ende: 4-fach Signalton,

Der Signalton wird 3 Minuten lang wiederholt und kann
vorher durch Driicken einer beliebigen Programmtaste
abgestellt werden.

13
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Einstelltasten
Umschalttaste

Programmtaste Kurzzeitmesser
Programmtaste Gardauer
Programmtaste Garzeit Ende

Umschaltung auf manuellen Betrieb
nach Gardauerablauf

Einstelitasten fir alle
Zeiteinstellungen

Symbole im Anzeigefeld

leuchtet bei eingestellten Automatik-
programmen, blinkt nach Zeitabtauf
leuchtet bei Kurzzeitmesser-
Einstellungen

leuchtet bei Automatikablaufen



Kurzzeitmesser

Der Kurzzeitmesser hat keine ein- oder ausschaltende
Wirkung. Er kann zum Uberwachen und Kontrollieren
von Garzeiten und Abldufen in der Kiiche, auch unab-
héngig vom Backofen und parallel zu Automatikpro-
grammen eingesetzt werden. Zeifumfang: 24 Stunden.

) Taste Q dricken
im Anzeigefeld erscheint 0.00 und
Symbol 4.

® mit den Einstelltasten A und V
die gewlinschte Zeit einstellen.

Nach 5 Sekunden startet der Zeitablauf, im Anzeige-
feld steht die Tageszeit und das Glockensymbol leuch-
tet.

Nach Zeitabiauf blinkt das Glockensymbol, der zweifa-
che Signalton ertdnt gleichzeitig.

™ Signalton und Symbol £} werden durch
Driicken der Taste (. abgeschaltet.

Kontrolle und Korrektur: Taste £} driicken, die restliche

{Kurz-)Zeit wird angezeigt und kann ggf. mit den Ein-

stelttasten \/ und /A korrigiert werden.

Abschaltautomatik

Die Gardauer beginnt sofort nach Einsteilung der Zeit
und wird nach Ablauf automatisch abgeschaltet. Zei-
tumfang: 24 Stunden.

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

&
® Programmtaste driicken

® und mit den Einstelitasten /A und V die
gewunschte Gardauer einstelien,

Nach 5 Sekunden startet der Programmablauf und der
Backofen bleibt bis zum automatischen Abschalten am
Ende der Gardauer in Betrieb.

Im Anzeigefeld steht die Tageszeit und die Symbole ¥
und AUTO leuchten wéhrend der Gardauer.

i
Kontrotle und Korrektur: Taste 6’ dricken, die restliche

Gardauer wird angezeigt und kann ggf. mit den Ein-
stelltasten /8 und korrigiert werden. Nach Driicken

L
der Taste -/ wird der Abschaltzeitpunkt angezeigt.

Nach Ablauf der Gardauer wird der Backofen automa-
tisch abgeschaltet. Das akkustische Signal (4fach)

ertdnt, ™ erlischt und AUTO blinkt.

==




e Drucken Sie eine beliebige Einstelltaste zum

|
Léschen des Signaltons, danach Taste v e o
und AUTO erlischt. . A -’ iﬁ

Der Backofen ist nun wieder fir Garvorgange bereit.

r—

. .
=0n§
‘ﬁ'
Dritsl

) Funktionsschalter und Temperaturwahler auf Q
die AUS-Position zuriickdrehen. !

Ein- und Abschaltautomatik

—
=

Mit Ein- und Abschaltautornatik werden Programmie-
rungen bezeichnet, die zu einem spéteren Zeitpunkt
automaltisch eingeschaltet und nach Ablauf der eben-
falls voreingesteliten Gardauer automatisch abge-
schaltet werden. Die Abschalizeit muB innerhalb der
folgenden 24 Stunden liegen.

® Gargut in den Backofen einschieben

® Funktionsschalter und Temperaturwahler
einstellen.

i1}
° Programmtaste %/ dricken

) und mit den Einstelitasten £\ und V die
gewulnschte Gardauer sinstellen.

Unmittelbar danach

O1o

STOP
. Programmtaste ./
driicken

I

® und mit den Einstelltasten A und \V4 die
Abschaltzeit (die Zeit, zu der das Gargut fertig

L —
sein sofl) einstellen. ” : ‘,’ ’ [1] _ { g
Nach 5 Sekunden startet der Programmablauf. Die L. L’L’ e

Tageszeit und Symbol AUTO leuchtet bis zum Beginn

Backofenfunktion und die Beleuchtung werden auto- 1 STOP |||
matisch ausgeschaltet. Im Anzeigefeld steht die Q i\ u V A
der Gardauer. O ﬁ

Zum Gardauerbeginn schaltet sich der Backofen auto- ~ \‘—; T
matisch ein, Symbol 'Y und AUTO leuchten. = |

1}
Kontrolle und Korrektur: Taste o dricken, die restliche

Gardauer wird angezeigt und kann ggf. mit den Ein-
stelltasten A und korrigiert werden. Nach Dricken

soe
der Taste \ wird der Abschaltzeitpunkt angezeigt.

Nach Ablauf der Gardauer wird der Backofen automa-
tisch abgeschaltet. Das akkustische Signal (4fach)

ertdnt, M4 erlischt und AUTO biinkt.
Driicken Sie eine beliebige Einstelitaste zum

Loschen des Signaltons, danach Taste U
und AUTO erlischt.

Der Backofen ist nun wieder fiir Garvorgange bereit.

® Funktionsschalter und Temperaturwahler auf
die AUS-Position zurlickdrehen.

=
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Ober- und Unterhitze

Heizkbrper an der Decke im Backraum und unter dem
Backofenboden geben Strahlungswarme an das Gar-
gut. Temperatureinstellungen sind zwischen 50 und
275 °C maéglich,

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

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

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

Oberhitze

Die Strahlungswirme des Heizkdrpers an der Back-
ofendecke wird zum Nachbacken, Uberbacken und
Gratinieren genutzt. Es kdénnen maximal 180 °C
erreicht werden.

Unterhitze

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

HeiBluft

Der Backofen wird durch zirkulierende HeiBluft be-
heizt. Der Litfter an der Backofenriickwand sorgt fir die
gleichméBige Verteilung der Warme des Riickwand-
heizkdrpers. Es kénnen Temperaturen zwischen 50
und 275 °C eingesteilt werden.

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

® 1 Blech: Einschubhéhe 2 oder 3

® 2 Bleche: Einschubhohe 1+3 oder 2+4
® 3 Bleche: Einschubhthe 1, 3 und 5

® 1-2 hohe Formen nebeneinander:

Rost in Einschubhéhe 1 oder 3
1 flache Form: Einschubhéhe 2 oder 3
e 2flache Formen: Einschubhdhe 1+3 oder 2+4.
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Pizzastufe

Die Funktion Pizzastufe wird vortsilhaft beim Backen
von Teig mit wenig oder ohne Zucker wie Pizza, Obst-
oder Quarkkuchen auf dem Blech, Quiches oder Wa-
hen angewendet. Bei dieser Einstellung wirken Heif3-
luftfunktion und Unterhitze zusammen.

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

Grillen -

A Gegrilit wird generell bei geschiossener Back-
ofentiir. Lassen Sie das Gerét beim Grillen nie
ohne Aufsicht,

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

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

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

Infrarot-Flachengrill

Far kleinere Mengen flacher Grilladen und halbe H&hn-
chen etc. in der Rostmitte.
Termperaturbereich 210 bis 275 °C,

Grofflachengrill

Firflache Grilladen, halbe Hahnchen ete. auf dem voll-
belegten Rost. In dieser Funktion wird der infrarotgrill
zusammen mit dem Oberhitzeheizk&rper betrieben.
Temperaturbereich 210 bis 275 °C.

Die beiden Fléchengrill-Funktionen sind for flaches
Grillgut wie Steaks, Koteletts, Wiirstchen, Fisch oder
anhnliches geeignet. Da die Strahlungswarme der Heiz-
korper an der Backofendecke die Grillstiicke nur auf
der Oberfiche knusprig braunen kann, miissen diese
nach einiger Zeit gewendet werden.

AuBerdem kommen die Flachengrillfunktionen zum
Einsatz beim:

- Uberbacken von Toast

- Uberflammen von Marzipan oder Eis

- Uberkrusten von Auflaufen.

Schieben Sie das Grillgut, je nach Stirke, auf dem
Rost in die Einschubh&he 4 oder 5. Der Abstand zum
Heizkdrper kann durch die Rostwdlbung nach oben
oder unten variiert werden.

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

Fir hohe Bratensticke wie Rollbraten, Schweinekar-
ree, Haxe oder Gefliigel, flr Gratins. Auflaufe ete.
Temperaturbereich etwa 150 bis 210 °C.

Der Infrarotgrill wirkt mit dem Liifter zusammen. So
wird nicht nur die Oberseite des Grillgutes gebraunt,
sondern die Grillhitze wird intensiv an alie Seiten des
Gargutes herangeflhrt,

Schieben Sie die Bratptanne in Einschubh&he 1 oder
2 und den Rost mit dem Gargut in die Leiste dariiber.

Teleskop-Etagen

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

Einschieben: Backblech, Pfanne oder Rost werden
mit dem Gargut auf die Teleskopschienen aufgelegt
und eingeschoben bis dieses Teil zwischen der vorde-
ren und hinteren Aufkantung der Schiene fest aufliegt.
So hat das Teil sicheren Hait und kann leicht vor und
zurick bewegt werden.

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

Austausch der Glihiampe

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

hen.

Defekte Gliihlampen kdnnen Sie selbst austauschen.

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

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

;Jackofenbeleu
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Braten mit Heiluft und Ober-/Unterhitze.

Die Bratzeit hangt von Art, Gewicht und Hohe des Bra-
tens ab. Im allgemeinen rechnet man je cm Fleischhé-

he e Rind, Wild 14 - 17 Minuten
& Schwein, Kaib 14 - 17 Minuten
e Filet, Roastbeef 10 -12 Minuten.

Je hdher das Fleischstlick ist, desto niedriger kann die
Backofentemperatur sein.

Der Garzustand kann durch Driicken mit einem Loffel
gepriift werden. Gibt der Braten nicht mehr nach, ist er
gar. Lassen Sie den Braten nach dem Ausschalten
noch etwa 10 Minuten im Backofen, dann 1&uft beim
Anschneiden kaum noch Saft heraus.

Braten auf dem Rost

Der Braten wird mit der Anrichteseite nach oben auf
den Rost gelegt. Schieben Sie die Universalpfanne in
Einschubhthe 1 oder 2 und den Rost in die Leiste dar-
dber.

Braten im BratgefaB oder in der Univer-
salpfanne

Mageres Fleisch, Wildfleisch und Hackbraten direkt in
ein BraigefaB auf dem Rost (Bréter, Pyrex- oder Stein-
gutform) oder in die Universalpfanne legen.

Schieben Sie Kurzbratstlcke auf dem Blech ein.

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

Back- und Bratgeschirr

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

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

Bei der Funktion Ober-/Unterhitze empfehlen wir auf
helle und glanzende Bleche oder Formen zu verzich-
ten.

Backformen oder Bratgeschirr werden im Backofen auf
den Rost gestellt. Spezielle Hinweise finden Sie in der
Back- und Brattabelie.

Backblech Extraclean

Das beschichtete Backblech Extraclean ist fir norma-
les Backen und Braten bis etwa 230 °C vorgesehen.
Verwenden Sie bei hdheren Temperaturen, vor allem

beim Grillen und Kurzbraten das CleanEmail-Back-
blech.

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

Temperaturwahl

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

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

Fettfilter

Bei allen Bratvorgéangen mit Heiluft und beim Turbo-
grillen Fettfilter zum Schutz des Rickwandheizk&rpers
einhangen.

Hangen Sie den Fettfilter beim Backen mit HeiBluft
aus, da ohne Fettfilter eine intensivere Wérmevertei-
lung geschieht und die Zubereitungszeit kiirzer wird.

Vorheizen

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

Wir empfehien das Vorheizen bei:

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

- Kleingebéck, das leicht auseinanderlauft,
- Brdtchen, Wahen, Biskuitrolien.

Dazu wird der Backofen vor dem Einschieben aufge-
heizt, bis die rote Kontrollampe erlischt.

Hinweise zum Gebrauch der Backtabelle

Die Tabelle fir Backvorgange enthélt in einigen Fallen
Temperaturbereiche, z.B. 160 - 175 °C. Wahlen Sie
zunéchst den niedrigeren Wert. Denn bei hohen Tem-
peraturen backt der Kuchen schnell von oben zu, er
geht nicht richtig auf oder féllt zusammen, weil nicht ge-
nigend Feuchtigkeit ausbacken konnte.

Dauert der Backvorgang zu lange oder braunt das
Backgut nicht wie erwartet, so stellen Sie eine hhere
Temperatur ein.

Die gleichm&Bige Braunung des Kuchens kann durch
Senken der Backiemperatur {ca. 10 °C) verbessert
werden. In diesem Fall ist die Backzeit zu veriangern.

Die Angaben fir die Backdauer kbnnen variieren, da

- EigroBe, Bindeféhigkeit des Mehls sowie das Formen-
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| Braten

: Funktion: Hei3luft

! | bei gleichzeitiger Nutzung ~ Universal- |

? Bratgut | Temperatur in ' 1Ebene  2Ebenen | Pfanne | prpitin J
! | °C _ Rost in Einschubhéhe | Einschubhghe ~ Minuten |
'Braten am Stiick i
| 1 kg Schweinebraten, 150-160 : 2 | - 1 14-20 ‘
je cm Hohe, voligar : 1

‘Kasseler, 150-160 2 - _ 1 f 10-15

| je cm Hohe, vollgar ‘ '

' Hackbraten 160-170 = 2 - ! 1 60-70 :
Rinderbraten, . 150160 - 2 - 1 18-20

-Je cm Héhe, vollgar i |

“Rinderfilet, © «190200 | 2 - 1 68 engiisch

je cm Héhe ‘ ‘ i 8-10 medium
'Roastbeef, =190-200 2 ‘ - , 1 | 8-10englisch
je cm Hohe : - - 10-12 medium |
. Kalbsbraten, 170-180 2 P | 1 | 14-17 |
ije cm Hohe, vollgar } : 1 !
-Lammkeuie {ca. 1,8 kg) 170-180 : 2 ; - 1 1 90
i Kurzbratstiicke auf dem Blech in 1 bzw. 2 Ebenen
W\ll’.’:rstchen “cordon bleu” *220-230 i 3 441 : —_— 5-8
| Bratwiirstchen =220-230 3 | 4+1 |  _-- 12-15
| Schnitzel/Kotelett, paniert | *x240-250 . 3 | 4+1 = | 1318
' Frikadellen ' T «210220 | 3 T -— 15-20
! Leber *240-250 | 3 C 441 _— 6-7
Fisch auf dem Blech in 1 Ebene f
|Forellen (& 200 - 250 g) 190200 ' 3 I 20-25
morellenﬁlets (2200¢q) 170-180 3 -— : 20-25
jZanden‘iIets, paniert (ca. 1 kg) 190-200 3 | —— i 25-30
| Gefligel

1 kg Putenrollbraten, 150-160 | 2 - ! 1 11-15

je cm Héhe |

Hahnchen 150-160 | 2 | - 1 55-60

Ente (2 - 2,5 kg) 150-160 _f[ 2 - 1 80-120
Gans (ca. 4,5 kg) i 150-160 2 | - | 1 150-180

Die angegebenen Bratzeiten sind Richtwerte. = = Vorheizen bis die Kontrollampe erlischt.
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'Backen

HeiBluft | | Ober-/Unterhitze '

| Gebédckart Tempera- | Einschubhdhe Backzeit Tempera- ' Einschub-
| tur °C (von unten) Minuten tur°C | hbhe
bei gleichzeitiger Nutzung von . © von unten |

i .1 Ebene 2 Ebenen 3 Ebenen . i ‘

| Rilhrteig
Rodon- oder Napfkuchen 160-170 | 1 S J— 70-75 ! 170-180 2

' Sand/Kénigskuchen(Kastenform | 150-160 : 3 I - -—- 70-80 160-170 3

i Obstboden I 160-170 | 3 I m—— -—— 15-25 , *180-190 3

| Apfelkuchen sehr fein i 160-170 2 ] --- --- 40-50 | =170-180 2

i Blitzkuchen 160-170 3 -—= - 20-30 180-190 3

| Milrbeteig
Quarktorte (750 g Quark) \ -—= P omem L mem e i 60-90 +10 Min. 160-170 1
Form 26cm ! : : Nachwérme

| gedeckte Obsttorte | 150-160 | 2 . == -— 45-60 180-190 1

' Quarkkuchen a.d. Blech i -—- -— - - 45-55 170-180 2

: Blatterteig
franzds. Apfeltorte | %160-170 | 3 - -—- 40-50 | =190-200 2

' Biskuitteig

i Biskuittorte, (DIN) *150-160 3 | - - 3545 | =170-180 2

i Obstboden . *=150-160 | 3 P44 -—- 25-30 | %170-180 3
Biskuitrolie | =180-190 | 3 - --- | 10-15  : %190-200 2
Hefeteig

| Rodon/Napikuchen 150-160 2 | 0 ——— 45-60 160-170 | 1

' Hefezopfi-kranz, Strietzel 160-170 2 -— ——— | 30-35 170-180 ! 2

. Butter-/Zuckerkuchen, i -—= :

I Bienenstich 170-180 3 - -— 25-30 | %190-200 | 3
Streuselkuchen 170-180 3 4+1 - 25-35 180-190 | 3
Apfel-Streuselkuchen (DIN) *170-190 3 - — 40-50 180-200 | 3
Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 3 -—-- —_— 45-50 170-180 3

: Christstollen (500 g Mehl) #*150-160 2 -—- -— 65-70 *170-180 2
Pizza (rundes Blech) *220-230 1 -—- --- 10-20 - *250-260 : 1
Kleingeback '

Meringues *80-90 3 -— 150-180 80-90 3

t Makronen 130-140 3 4+1 -— 20-30 *160-170 3
Spritzgebéack {DIN) 140-160 3 4+1 53,1 15-45 160-170 | 3
NuBecken -— | - -—— === 25-35 170-180 2
Blatterteiggeback *170-180 3 441 --- 15-20 *180-190 3
Hefeschnecken *170-180 3 441 15-20 ; *180-190 | 3
Brandteig i
Windbeutel 180-190 3 4+2 -—- 35-40 | *200-210 I 3
geriebene Teige
Apfelstrudel 150-160 2 -—— -— 55
Schweizer Apfelwahe S -—- ~-- -—= .30-40 *220-230 2
Schweizer Késewihe - --- --- --- 30-40 *220-230 1
Spinat-/Gemiisekuchen, Quiche -— --- -—- -—- 30-40 *220-230 1
Lorraine
Brot und Brotchen
Milchbrotchen *220-230 3 4+2 - 15-20 *240-250 3
Heidebrot *190-200 3 — -— 45-60 *210-220 3
KastenweiBbrot *170-180 2 ——- - 40-50 *180-200 1
Fladenbrot, Pitta —_—— - -—- - J_ 15-25 #230-250 2

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.
Empfohiene Backofenfunktionen, Einschubhdhen und Temperaturen sind fettgedruckt.
#* = Vorheizen bis die Temperaturkontrollampe eriischt.
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. -1
Pizzastufe :
| Gebackart Temperatur °C ! Backzeit Minuten Einschubhohe |

' von unten

' Mirbeteig !
| Quarktorte (750 g Quark, 150-160 60-80 + , 2
Springform, 26 cm) 10 Min. Nachwérme |

‘gedeckte Obsttorte 170-180 40-45 2

| Quarkkuchen auf dem Blech 150-160 45-55 2
Bléatterteig

| franzdsische Apfeltorte =170 ‘ 40-45 2
'Hefeteig

i Quarkkuchen 150-160 35-45 2
. Pizza (Backbiech) »220-230 } 10-20 1

'Pizza (runde Form) *220-230 @ 5-10 1 !
Kleingeback
.NuBecken 160-170 20-25 1
‘geriebene Teige

. Spinatkuchen 190-200 30-35 2
. Brot und Brétchen

' Fladenbrot =210-230 15-25 2
Auflaufe und Gratins

Wirsingkrusteln | 160-170 25-35 1
Makkaroni~Lauchgemiise 1 160-170 i 30-40 1 ‘

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.

= = Vorheizen bis die Kontrollampe erlischt.

Temperatur ! Einschub-

| T -
Sterilisieren n'Chahe . Femagmn | i
,i mit Funktion HeiBluft . von unten | {Zeit in Minuten) ‘ w(eZeT:;rsn I\ell';m:tI:n‘)a
Beerenohst

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

reife Stachelbeeren | |

unreife Stachelbeeren 150-160 1 [ 35-45 | 15
Steinohst

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

Birnen, Apfel, Quitten, Zwetschgen

Gemiise

Méhren 150-160 2 50 I 15%)

Pilze 150-160 2 45 30%)

Mixed Pickles 150-160 1 50 16
Kohlrabi, Bohnen, Erbsen, Sparge! 150-160 2 50 B0-120
Pflaumenmus 150-160 1 45 !

50 1 - 6- 8 Std.

*} = weitere 60 Min

uten im ausgeschalteten Backofen stehen lassen

] . . - Temperatur Einschubhéhe von unten Zeit in Stunden
Dorren: Funktion HeiBluft in°C 1Ebene 2 Ebenen 3 Ebenen (Richtwert)
Apfelschnitze 75 3 3,1 5.8.1 ca. 6
Pilze 50 3 3,1 5.3.1 6-8
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} Témperatur |

Universal-

. Grillzeit in Minuten -

I pfanne | Grillrost
Infrarotg rillen Funktion in®C . Einschubhéhe L 1. Seite 2. Seite |
‘ i vonunten | |
' Grillgut - Backofen jeweils 5 Minuten vorheizen
|4 - 8 Schweinekoteletts | Infrarot- 250 | 1 : 15 10
| Flachengrill | ! I ey i :
‘2 - 4 Schweinekoteletts [infrarotgril | 250 1 o5 ~ 12 | 12
_Fi : 1 | i
Filetsteak | Infrarotgrill 250 1 r&;— 5 ‘ 4
' 4 Filetsteaks \nfrarot- 250 1 o 5 6 5
| Flachengrill - |
2 halbe Hahnchen Infrarotgrill | 250 1 4 o 1520 15-20
H : ! |
T | i
4 halbe Hahnchen | Infrarot- 250 : 1 i 4 . 156-20 15-20 |
‘ | Flachengril — '
1-4 Héhnchenschenkel | ln.h,aro.tgﬂ“ 250 1 - 4 r : 20 10
4 -6 Hahnchenschenkel \nfrarot- 250 1 4 20 15
'Flachengrill — |
| Grillwirstchen, bis 6 Stick Infrarotgrill | 250 1 ~ 5 - &0 5 i
| Grillwilrstchen, mehr als 6 Stiick Infrarot- 250 1 i 5 _ ' 510 5 !
. Flachengrill —, | |
 ganze Fische Infrarot- 250 1 5 _| 10 |
| Flachengrill — |
| Toastbrot, (ohne Beiag) | Infrarot~ 250 1 5 - 12 1 12
| | Flachengrit — i |
E Universal-
‘ 1 Tempera- Grillrost pfanne in Grillzeit in nach ...
Tu rbog rillen tur in °C Einschub- | Minuten Minuten
i fhohe wenden
geflliter Schweinerollbraten (2 kg) 160-180 - 2 r 1 115-125 60
: Kassler (1 kg) 190-200 ~ 2 r 1 45-60 25-30
Hahnchen (900 - 1000 g) 180-200 - 2 - 1 55-65 25-30
Nudelauflauf 180 - 2 r 1 20-30
ratiniert rioffelauflauf 1 20- i
gratinierter Kartoffelaufla 200 -~ 3 r 0-30 |
Gnocchi, gratiniert 180 -~ 3 r 1 20-23
Blumenkohl mit Sauce Hollandaise 200 ~ 3 r 1 15
( Gratins - Auflaufe - Toast Funktion: HeiBluft Backzeit Ober-/Unterhizte
in Minuten
Gebdckart Temperatur Einschubhdhe Temperatur | Einschubhohe
°C von unten °C von unten
Nudelaufiauf 190-200 2 30-40 —- ---
Kartoffelgratin 190-200 2 50-65 200 2
Toast "Hawaii” 250 3 14-16 - -
L
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Aus Sicherheitsgriinden diirfen Reparaturen am Gerat, insbesondere an stromflhrenden Teilen, nur durch
Elektrofachkréfte oder geschuite Kudendiensttechniker ausgefuhrt werden, da erhebliche Gefahren fir den-

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

... etwas nicht gelingt

Problem -

mdgliche Ursache

Abhilfe

Back- oder Bratgut geht
nicht richtig auf

Faische Temperatureinstellung

Die eingestelite Temperatur mit den
Angaben der Tabelle iberpriifen

Back- oder Bratgut ist zu hell

Zu niedrige Temperatur

Falsches Formenmaterial

Temperatureinstellung erhéhen,
Garzustand prifen, evil. Zeit verkiir-
zen

Bei Ober-fUnterhitze nur dunkle
Backformen verwenden

Back- oder Bratgut wird zu
dunkel

Zu hohe Temperatur

Die eingestelite Temperatur mit den
Angaben der Tabelle iberpriifen,
ggf. Termperatureinsteliung vermin-
dern und Zeit verlangern

Backgut wird zu trocken

Backdauer wegen zu niedriger Tempe-
ratur zu lang

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelie (berpriifen,
ggf. Temperatureinsteliung erhéhen
und Zeit verklrzen

Backgut ist zu feucht

Wegen zu hoher Temperatur konnte

nicht genligend Feuchtigkeit ausbacken.

Zu viel Flissigkeit im Teig

Unteren Temperaturwert der Tabelle
einstellen

Teig mit weniger Flissigkeit zuberei-
ten

Problem

mogliche Ursache

Abhilfe

Der Einbauherd funktioniert
nicht

Stdrung in der Stromversorgung

Sicherungen Uberpriifen

Der Backofen wird trotz ein-
geschalteter Funktion nicht
warm

Temperaturwahler nicht eingestellt

Temperaturwéhler der Zubereitung
entsprechend einstellen

Backofenbeleuchtung funk-
tioniert nicht

Die Glihtampe ist defekt

Gliihlampe austauschen

A

oder herausdrehen.

Beschadigte Geréate diirfen nicht benutzt werden. Bei Stérun

g oder Defekt bitte Sicherungen ausschalten

Nehmen Sie keine Eingriffe am Gerat vor. UnsachgeméBe Arbeiten kénnen zu Sach- und Personenschaden
fihren. Elemente des Gerates dirfen nur durch Original-Ersatzteile ausgetauscht werden,

Wenn Sie mit diesen Tips Stérung

Kundendienst oder Ihren Installateur.

24

en oder Defekte nicht beseitigen kénnen, wenden Sie sich an bitte anden



Wahrend der Reinigung dirfen keine Heizele-
mente eingeschaltet sein. Achten Sie darauf,
daf} der Backofen so weit abgekdhlt ist, daf3 Sie
ohne Gefahr die Innenteile berlihren kdnnen.
Nur die Backofenbeleuchtung darf eingeschal-
tet werden.

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgeréte sind
aus Grinden der elektrischen Sicherheit fiir die
Reinigung nicht zugelassen.

Glaskeramikkochfeld

Reinigen Sie thr Glaskeramik-Kochfeid grindlich und
regelmaBig, wenn es handwarm oder kalt ist. Vermei-
den Sie Festbrennen von Verschmutzungen.

Zur Reinigung geeignet sind:_saubere Ticher oder
Haushaltspapier, Reinigungsmittel wie z.B. Sigolin-
Chrom und der mitgelieferte Reinigungsschaber.

Der Reinigungsschaber wird leicht schrag zur Glaske-
ramikflache angesetzt, Verschmutzungen vom Braten
und Uberkochen werden auf der Flache gleitend abge-
schabt.

Leichte, nicht festgebrannte Verschmutzungen mit ei-
nem feuchten Tuch, evii. mit Spllmittel abwischen.

Alle groben und anhafienden Verschmutzungen ent-
fernen Sie einfach und bequem mit dem Reinigungs-
schaber. Kalk~- und Wasserrander, Fettspritzer und
metallisch schillernde Verfarbungen reinigen Sie mit
2.B. Sigolin-Chrom, Stahifix oder einem anderen, han-
delsiblichen Glaskeramik- oder Edelstahl-Reiniger.

Reinigungsmittel dirfen nicht auf die heiBe Glaskera-
mikfiéche gelangen.

Einige Reinigungsmittel missen grundsatziich naB
und volisténdig weggewischt werden, da sie beim Wie-
deraufheizen atzend wirken kénnen. AnschlieBend
trockenreiben. Beachten Sie bitte die Gebrauchshin-
weise der Hersteller.

A Verwenden Sie auf keinen Fall aggressive oder
kratzende Reinigungsmittel, wie Grill- oder
Backofensprays, Fleck- oder Rostentferner,
Scheuersand und Schwamme mit kratzender
Wirkung.

Q0




Glaskeramik: besondere Problemfalle

wenn ein chemischer Reiniger nicht ausreicht

Prirfen Sie, ob Sie mit dem Reinigungsschaber nicht
schneller zum Ziel kommen.

wenn dunkle Flecken entstanden sind

Wenn die Reinigung mit Reinigungsschaber und Edel-
stahl-Reiniger keine Besserung bringt, handelt es sich
vermutlich um abgeschmirgeltes Dekor, verursacht
durch ungeeignete Reinigungsmittel oder scheuernde
Topfbdden. Die Funktionstiichtigkeit des Kochfeldes ist
dadurch nicht beeintréchtigt.

wenn sich metallische Verfarbungen auf den
Kochzonen zeigen

Es wurden Tépfe oder Pfannen mit ungeeignetem Bo-
den oder dberwiegend ungeeignete Reinigungsmittel
verwendet. Die Verfarbungen lassen sich jetzt nur
muihsam mit Glaskeramik- oder Edelstahi-Reiniger ent-
fernen.

wenn die Oberflache Kratzer oder Vertiefungen

Diese Schénheitsfehler, durch kratzende oder ange-

aufweist schmolzene Gegenstande verursacht, kénnen nicht
mehr behoben werden. Die Funktionstiichtigkeit des
Kochfeldes ist dadurch nicht beeintrachtigt.
Cleanemail-Backofen

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

Der Backofen-Innenraum wird mit warmem Wasser
und Spuimitte! und einem Schwamm oder Tuch ausge-
waschen. Stérkere Verschmutzungen zuerst einwei-
chen. AnschlieBend mit klarem Wasser nachwischen
und trocknen. '

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

Backbleche, Universalpfanne, Rost und
Einschubleisten

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

A Backblech Extraclean

Die Beschichtung des Extraclean-Backblechs
wird zerstdrt, wenn Sie scharfe, aggressive,
kratzende und scheuernde Reinigungsmittet
oder Schwamme zum Reinigen verwenden.
Bitte keinesfalls Messer oder Metallwerkzeuge
verwenden.
Extraclean-Backbleche nach dem Reinigen
mit Speisedl leicht eindlen.

Fettfilter

Waschen Sie den Edeistahl-Fettfiiter nach jedem Ge-
brauch mit weicher Birste in heiBer Spiimitteltauge
oder einfach in der Geschirrsplilmaschine. Bei hart-
néckiger Verschmutzung in z.B. heiBer IMI-Losung ein-
weichen und wirken lassen.
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Schalterblende und Backofentiir

Achten Sie bitte auf saubere Dichtflachen an der
Tdr und im Turrahmen,

Die Innenseite der Backofentlr wird mit warmer Spii-
mittellauge geséaubert und trockengewischt.

Achten Sie unbedingt darauf, daB der Kippblige!
des Backofen-TUrscharniers immer in der Aus-
gangsposition am Backofenrahmen aufliegt.

Edelstahliront: grindlich und regelmaBig reinigen und
pflegen mit gesigneten Edelstahl-Mitteln (z.B. Sidol-
Stahlglanz, Wenol oder Stahlfix). Emaiifront mit hei-
Bem Wasser mit Spilmittel reinigen.

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

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

Achten Sie beim Reinigungsvorgang darauf,
daf3 das Edelstahi-Oberflachenfinish (die feine
waagerechte Linienfuhrung) nicht gegen die
Struktur bearbeitet wird.

Aus- und Einbau der Einschubleisten

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

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

Wieder einhangen: Hinteren Einhangebligel einstek-
ken (3), dann den vorderen Bulgel in die Bohrung der
Seitenwand einstecken (4) und festdriicken.

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

Abklappbare Deckenheizkérper

Die Heizkorper an der Backofendecke kdnnen zur
leichteren Reinigung schrag nach unten gekiappt wer-
den.

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

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

Position des Kippbud-
geis der Backofentir

~
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Das Gerét darf nur durch einen Elektrofach-

A

mann angeschlossen werden. Der ord-
nungsgemiB ausgeftihrte AnschiuB ist auf
der Seite “Technische Daten” als Nachweis
for die Garantie zu bestatigen.

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

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

Einbau in Kiichenmobel

A

Die elektrische Sicherheit ist durch fachgerech-
ten Einbau sicherzustellen.

Der Beriihrungsschutz gemaB VDE-Bestim-
mungen muB durch den ordnungsgemaBen Ein-
bau der Geréte in normgerechte, passende Ein-
bauschranke sichergestellt sein.

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

Einbauschranke muissen kippsicher aufgestailt
und befestigt werden.

Bei Einbaumébeln muB der Kunststoffbelag bzw. das
Furnier und der verwendete Kleber sine Temperatur-
besténdigkeit von 95 °C haben,

Ungeeigneter Kunststoffbelag und nicht hitzebestindi-
ger Kleber sind die Ursache, daB sich der Belag verfor-
men und I6sen kann. Im Zweifelsfall ist beim Hersteller
der Einbaumébel nachzufragen.

Evil. vorhandene Schutzfolien am Gerét vor der inbe-
triebnahme abziehen,

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

EinbaumaBe

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

Nach fertiggestelltern ElekiroanschiuB wird der Ein-
bauherd in den Einbauschrank eingeschoben und aus-
gerichtet. Gummistopfen auf den beiden Kunststoffh(il-
sen links und rechts seitlich im Backofenrahmen
abnehmen, das Gerat mit 2 Schrauben {Beipack) be-
festigen und die Gummistopfen wieder aufstecken.

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

Elektroanschiuf

Der ElektroanschluB muB durch einen Eiektrofach-
mann ausgefihrt werden. Die VDE-Bestimmungen
und die am AnschluBort geltenden Vorschriften des ért-
lichen Elektrizitéts-Versorgungsunternehmens sind zu
beachten.

Je nach vorhandener Netzspannung sind die Gerate
dem AnschluBschema entsprechend anzuschlieBen.
Falls erforderlich, miissen die Briicken der Klemmlei-
ste entsprechend umgesteckt werden.

Vor dem Anschiuf} ist zu priifen, ob die angegebene
Spannung auf dem Typenschild - atso die Nennspan-
nung des Gerédtes - mit der vorhandenen Netzspan-
nung dbereinstimmt. Das Typenschild befindet sich im
Backofenrahmen, links unten, und ist nach Offnen der
Backofentiir sichtbar.”

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

Der NetzanschluB ist so auszufiihren, daB eine ailpoli-
ge Trennmdglichkeit mit einer Kontaktoffnungweite
von mindestens 3 mm, z.B. LS-Automat, FI-Schutz-
schalter oder Sicherung, vorhanden ist.

Als NetzanschiuBleitung muB eine Leitung vom Typ
HOSVV-F oder héherwertig verwendet werden.

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

Der Schutzleiter wird mit Klemme @ verbunden.

Die Kabelanschliisse miissen vorschriftsmésig
ausgefihrt und die Kiemmschrauben fest angezo-
gen werden,

AbschlieBend ist die AnschiuBleitung ist mit der
Zugentlastungsklemme zu sichern und die Abdeckung
einzusetzen und festzuschrauben.,

Notieren Sie die Seriennummer vom Typenschild der
Geréte im Formular auf der Seite “Technische Daten”
Diese Nummer wird bei Serviceanforderungen beni-
tigt. Das Typenschild des Glaskeramikkochfeldes ist
nach Einbau nicht mher zugénglich 11!
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Einbau des Glaskeramikkochfeldes

Einbaukochfelder werden (iblicherweise (ber einem
Einbauherd montiert. Bei Verwendung von normge-
rechten Schranken ist der VDE-geforderte Beriih-
rungsschutz erfiilli.

Einbaumage

Die Offnung in der Arbeitsplatte muB den dblichen Ma-
Ben entsprechen. Die MaRskizze gibt thnen die bens-
tigien Hinweise.

Der seitliche Abstand des Kochfeldes zu einem Hoch-
schrank muB mindestens 50 mm, zur Riickwand min-
destens 55 mm betragen.

Bei diesem Gerét handelt es sich im Hinblick auf den
Schutz gegen Uberhitzung umliegender Flachen um
ein Gerétdes Typs Y (IEC 335-2-6): dieses Gerat, bzw.
der Einbauschrank des Gerates darf mit der Ruickwand
und einer Seitenwand an beliebig hohe Wande bzw.
Mabel und mit der anderen Seite an ein anderes Gerat
oder Mdbel in der gleichen Hoéhe wie die des Gerates
angestellt werden.

Ausschnitt und Befestigung

Arbeitsplatte nach vorgeschriebenemn AusschnitimaB
ausschneiden. ToleranzmaBe nicht (iberschreiten!
Genau an der Anrisslinie ségen. Empfehlung: Aus-
schnitt mit Stahinadel anreiBen. Linie abkleben um sin
Splittern des Belages beim Schneiden zu verhindern,

Die Arbeitsplatte im Ausschnittbereich reinigen.

Bei gefliesten Arbeitsfidchen missen die Fugen im
Auflagebereich des Kochfeldes mit Fugenmaterial voll
ausgefilllt sein.

Dann die Schnappfedern im Ausschnitt an den be-
zeichneten Positionen mit Schrauben befestigen. Die
Abwinkelung der Federn dient als Anschlag auf der
Arbeitsplatte. Bei Natur-, Kunststein- oder Keramik-
platten kénnen die Federn eingeklebt werden.

Kochfeld von oben in den Ausschnitt einlegen, zentrie-
ren und fest andrdcken, bis die Federn einschnappen.

Dichtung im Auflagerahmen auf einwandfreien Sitz
und lickenlose Aufiage priifen. Bitte keine zuséatzliche
Silikon-Dichtungsmasse auftragen, das erschwert
den Ausbau im Servicefall.
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AnschluB eines Kochfeldes an den Herd

Einbauherde diirfen nur mit einem Kochfeld des pas-
senden AnschluBsystems kombiniert werden. Ein Auf-
kieber auf dem Herd und auf dem Kochfeld gibt lhnen
Hinweise auf die zuldssigen Kombinationen. Die Ge-
rate missen mit den Angaben in den Feldern A, B und
C (bereinstimmen.

A

Bei Verwendung anderer Kochfelder wird die er-
teilte Prdfzeichen-Genehmigung unglltig und
jegliche Haftung durch den Hersteller ausge-
schlossen.

e Vor dem Anschluf} istzu prifen, ob die angegebene
Spannung auf dem Typenschild des Kochfeldes -also
die Nennspannhung- mit der vorhandenen Netzspan-
nung und der Nennspannung des Einbauherdes (ber-
einstimmt. Das Typenschild befindet sich auf der un-
teren Verkleidung des Kochfeldes.

e Auf der Backofenverkleidung des Einbauherdes
befinden sich zwei 14-polige Steckbuchsen fiir die
Kochzonen. Achten Sie bitte darauf, daB die Stek-
ker der Kochstelle gem. Hinweisziffern 1 -2-3-4
senkrecht von oben eingesteckt werden und fest
einrasten. Driicken Sie die Verbindungskabel seit-
lich auf die Backofendecke.

Entfernen Sie vor dem ersten Aufheizen evil.
vorhandene Aufkleber und Schutzfolien von
Bedienblende, Backofentir und Kochstelle.

Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sind die Kochzonen, die Backofenfunktionen
und die Temperatur zur Prisfung der Betriebsbe-
reitschaft nacheinander in Maximalstellung kurz
einzuschalten.

k] |

Bitte dberpriifen Sie:

Feld A - die Ausstattung mit {R)
oder ohne (NR)
Restwarmeanzeige
Fald B - die Nennspannung der Kochstelle
Feld C - die Kochzonen oder -platten:

Der Ausstattungshinweis auf dem Aufklebar der Koch-
stelle muB mit einer Abbildung (bereinstimmen.
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Einbauherd

Gerate-AuBenmafie

Breite ...................... 592/540 mm
Héhe ...................... 594/579 mm
Tiefe .......... .. . .. 547/567 mm
Tiefe bei gedffneter Tlr .. .. ... 1010 mm
Backofen-InnenmasBe
Breite . ..................... 408 mm
Hohe ... .. ............... 310 mm
Tiefe .............. . ... .. 407 mm
Volumen ................... 514 |
Gesamtgewicht netto .. .. ... 31,5 kg
Leistungsaufnahme:
Oberhitze .................. 1000 W
Unterhitze .................. 1000 W
Riackwandheizkérper . ..... ... 2400 W
Infrarotgrill . ................. 1900 W
GroBfldchengritl ............. 2900 W
Turbogrifl ............. ...... 1900 W
Pizzastute .................. 3400 W
Gehdusekihleung ........... - 30W
Backofenventilator ........ ... 30W
Backofenbeleuchtung ..... ... 25w
Heizkérperspannung .... .. 230V ~
GesamtanschluBwert max .. 11.100 W
{incl. Kochfeld oder -mulde)

~
rTYP MODELL Prod.-Nr. Serien-Nr.

[HEE1001 | [JEH 351 W 948 901 658

Glaskeramik-Kochfeld

GeratemafBe

Breite .................... .. 572 mm
Tefe ... ... ... 502 mm
Héhe ...................... 43 mm
AusschnittmaBe

Breite .......... ... ........ 560 mm
Tiefe ... ... . 490 mm
Radius ..................... 5 mm
Heizkérperspannung .... .. 230V ~

Gesamtleistung Kochfeld .. 7,6 kW

. TN
Serien-Nr.

|
€ &

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

TYP MODELL  Prod.-Nr.

LKEE2 001 | [JEC 601E_ 949 590 653

-éuno oo TOTAL max. 76 ki
35745 Herborn
Made in Germany L[ 230 VOLT ~

Kundendienstanforderung
- Ersatzteil- oder Zubehdrhestellung
technischen Rickfragen.

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

Juno
D 35745 Herborn
Made in Germany =111 230 VOLT ~

TOTAL max. 11,1 kW -3 N AC 400 V 50 Hz

€ & J

[ 35745 Herborn
\Made in Germany LITT 230 VOLT ~

€ & J

TYP MODELL Prod.-Nr.  Serien-Nr.| { TYP MODELL Prod.-Nr.  Serien-Nr.
[HEET 001 ] [JEH 351 B _ 948 901 650 |{ [IHEE1001 | [JEH 351 E 948 901 654 |
Juno TOTAL max. 11,1 kW -3 N AC 400 V 50 Hz | |Juno

TOTAL max. 11,1 kW -3 N AC 400 V 50 Hz

€ &

D 35745 Herbom

Made in Germany LT 230 VOLT ~

AnschluBbestatigung durch den ausfuhrenden Instaliateur

Das Gerat wurde am

vorschriftsmaBig angeschlossen:

Unterschrift
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Garantiebedingungen

FUr dieses Gerét leisten wir - zusétziich zu der gesetz-
lichen Gewéhrleistung des Handlers aus Kaufvertrag
- dem Endabnehmer gegeniiber zu den nachstehen-
den Bedingungen Garantie:

1. Die Garantiezeit betragt 12 Monate und beginnt mit
dem Zeitpunkt der Ubergabe des Gerates, der
durch Rechnung oder andere Unterlagen zu bele-
gen ist. Die Garantiezeit ist auf 6 Monate be-
schrénkt, wenn das Gerat gewerblich oder - bei
Waschgeraten und Waschetrocknern - in Gemein-
schaftsanlagen genutzt wird.

2. Die Garantie umfaBt die Behebungen aller inner-
halb der Garantiezeit auftretenden Schaden oder
Mangel des Gerétes, die nachweislich auf Mate-
rial- oder Fertigungsfehlern beruhen. Nicht unter
die Garantie fallen Schaden oder Mangel aus nicht
vorschriftsmafiigem AnschiuB, unsachgemafBer
Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbau-
vorschriften und Gebrauchsanweisungen.

3. Bei GroBgeraten (stationér betri@bene Geréte) ist
im Garantiefall unsere néchstgelegene Kunden-
dienst- Stelle (Werkskundendienst cder autorisier-
ter Fachhandel) zu benachrichtigen, von der Ort,
Art und Umfang der Garantieleistungen festgelegt
werden. Soweit mdglich, werden die Garantielei-
stungen am Aufstellungsort, sonst in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefihrt.

4. Die Garantieleistungen werden in den ersten 6 Mo-
naten der Garantiezeit ohne jede Berechnung
durchgefihrt. Danach werden die Wegezeiten und
Anfahriskosten unseres Kundendienst-Personals
und - wenn die Garantieleistungen in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefiihrt werden - die
Kosten des Hin- und Riicktransports in Rechnung
gestelkt.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verléange-
rung noch einen Neubeginn der Garantiezeit flr
das Gerat. Ausgewechselte Teile gehen in unser
Eigentum (ber.

Electrolux-Zanussi Hausgeréte GmbH
RennbahnstraBe 72-74
D-60528 Frankfurt
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Kundendienst und Servicestellen

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde!

Unser Werkskundendienst fir die Marken AEG, Electrolux, Juno und Zanker ist dezentral organisiert. Damit bieten
wir Ihnen iberall einen zuverlassigen Service. Unter der f{ir sie kostenlosen Rufnummer

0800 234 7378

kdnnen Sie im Bedarfsfall einen unserer Spezialisten oder Sevice-Partner anfordern,

lhre Ersatzteil-Bestellung geben Sie bitte unter der zentralen Rufnurmmer

0180 5 00 10 76 (o™ 0,24/miny) aur

Fur Stérungen an Gefriergeréten bzw. fir den Gefrierteil Ihrer Kiihl-Gefrierkombination oder an lhrer Warmespei-
cher-Heizungsanlage wird ein Bereitschaftsdienst unterhaiten, den Sie an Sonn- und Feiertagen unter der kosten-
losen Rufnummer 0800 820 20 00 erreichen.

Mit freundlichen GriiBen
Ihr AEG-Werkskundendienst

Sie kénnen sich auch personlich an unsere Service-Stellen wenden.

Weitere Servicesteilen sind in;

Amstadter SiraBe 28

* - Hier steht lhnen ein Service-Partner zur Verfligung
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01099  Dresden Industriegelinde W.-Hartmann-StraBe 03058 Kiekebusch
04356 Leipzig Walter-Kdhn-StraBe 4¢ 03222 GroB Kiessow
07548 Gera* SidstraBe 11 06429 Wispitz
08066 Zwickau* TaistraBe 24 06896  Wittenberg-Reinsdorf
09117  Chemnitz* RostnarinstraBe 4 15517  Firstenwalde
14482 Potsdam-Babelsberg  Wetziarer StraBe 14-16 16515  Oranienburg
22525 Hamburg-Bahrenfeld Holstenkamp 40 17039  thienfeld
28208 Bemen Emil-von-Behring-StraBe 3 18055 Rostock
30179 Hannover Wiesenauer Strafe 13 18069 Rostock
34123  Kassei-Bettenhausen LilienthalstraBe 150 19057 Schwerin
35745  Herborn-Burg* JunostraBe 1 24354 Rieseby
41541  Dormagen-St. Peter SachtlebensiraBe 1 25770 Hemmingstedt
44805 Bochum-Gerthe Josef-Baumann-StraBe 37 25980 Westerland/Syit
46562 Voerde* Friedrich-Wilhelm-StraBe 22 26639 Wiesmoor
48165 Minster* Zum Kaiserbusch 1 27726  Worpswede
48084  Osnabriick* PferdestraBe 23 30800 Wedemark
.B2068 Aachen* Auf der Hils 197 32825 Blomberg
56068 Koblenz* RheinstraBe 17 34497 Korbach
57072 Siegen* SandstraBe 173 36043 Fulda
60326  Frankfurt Mainzer Landstraie 349 39114  Magdeburg
66115  Saarbriicken-Malstatt* Ludwigstra8e 55-57 49377 Vechta
67663 Kaiserslautern* Pariser StraBe 200 63906 Erlenbach
68309 Mannheim-Kafertal Heppenheimer StraBe 31-33 75549  Wolpertshausen
71034  Béblingen-Hulb DornierstraBe 7 . 78244 Bietingen
76185 Karlsruhe-Mahiburg* Neureuther StraBe 5-7 84307  Eggenfeiden
79108  Freiburg* TullastraBe 84 ‘87549  Rettenberg :
80634  Miinchen-Neuhausen Arnulfstrafe 205 89542  Herbrechtingen
86159 - Augsburg* PiccardstraBe 15a 99819 Ettenhausen
- 87437 . Kempten* Brodkorbweg 22
88213  Ravensburg* Henri-Dunant-StraBe 6
90429 Niirnberg Muggenhofer StraBe 135
91788 - Pappenheim* Neudorf 79 .
92260 Ammerthal Nikolausstrage 2
‘93059 Regensburg* Im Gewerbepark B54
94032  Passau* Kihberg1
‘85038 Hof* ‘Pinzigweg 49
97078  Wirzburg* Versbacher Strae 22a
99096 - Erfurt*



