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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fir lhren Einkauf bei Quelle.
Uberzeugen Sie sich selbst: auf unsere Pro-
dukte ist Verlass.

Damit lhnen die Bedienung leicht fallt, haben
wir eine ausfuhrliche Anleitung beigelegt. Sie
soll lThnen helfen, schnell mit lhrem neuen
Gerét vertraut zu werden.

Bitte lesen Sie diese Anleitung vor der Inbe-
triebnahme aufmerksam durch. Sicherheits-
hinweise finden Sie auf Seite 4.

Eines sollten Sie auf jeden Fall sofort Uber-
prufen: ob lhr Gerat unbeschéadigt bei lhnen
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Sicherheitshinweise

A

UnsachgeméRer Elektroanschluss des
Herdes ist gefahrlich. Um einen elektri-
schen Schlag zu vermeiden, darf der
Anschluss nur durch den Technischen
Kundendienst oder einen konzessionier-
ten Elektroinstallateur erfolgen.

Unqualifizierte Reparaturen am Geréat
sind gefahrlich, weil Stromschlag- und
Kurzschlussgefahr besteht. Um Korper-
schaden und Schaden am Geréat zur
vermeiden solche Arbeiten vom Elektro-
fachmann, wie dem Technischen Kun-
dendienst ausfiihren lassen.

Vorsicht: Verbrennungsgefahr fiir Klein-
kinder und Kinder, da sie die Gefahren
nicht erkennen. Kinder vom Herd fern-
halten und altere Kinder nur unter
Aufsicht mit dem Herd arbeiten lassen.

Die Oberflachen von Heiz- und Koch-
geraten werden bei Betrieb hei3. Die
Backofeninnenflachen, die Heizelemen-
te und der Wrasenaustritt werden sehr
hei3. Halten Sie Kinder grundsatzlich
fern.

Vorsicht: Heizelemente, Backraum und
Zubehdrteile werden bei Betrieb heil3.
Benutzen Sie immer Topflappen oder Topf-
handschuhe und hantieren Sie vorsichtig
um Verbrennungen zu vermeiden.

Elektrische Anschlussleitungen von Ge-
raten in Herdnéhe kénnen durch Ein-
klemmen in der Backofentir beschéadigt
werden und einen Kurzschluss ausldsen.
Deshalb Zuleitungen vom Herd fernhalten.

Kein brennbaren Gegenstande im Back-
ofen aufbewahren, weil bei unbeabsich-
tigtem Einschalten Brandgefahr besteht.

Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler
dirfen zur Reinigung nicht verwendet
werden, weil Kurzschlussgefahr besteht.

Bei Weitergabe des Gerates an andere
Personen ist diese Anleitung mit zu tber-
geben.



Worauf Sie achten missen

Schaden vermeiden

» Nicht auf die Backofentlr setzen oder
steigen und keine schweren Gegen-
stdnde darauf ablegen. Die Backofen-
scharniere kénnten beschéadigt werden
und die Tur wird undicht.

« Legen Sie den Backofenboden nicht mit
Alufolie aus und stellen Sie keine
Pfannen, Topfe etc. auf den Boden, da
sonst die Backofenemaille durch den
entstehenden Hitzestau beschadigt
werden kann.

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

« Der Herd darf nur mit den in den Techni-
schen Daten aufgefiihrten Mulden und
Feldern kombiniert werden. Eine
Verwendung anderer Mulden und Felder
schlief3t jegliche Haftung durch Quelle
aus.

Bestimmungsgemafe Verwendung

Verwenden Sie das Gerat ausschlie3lich
fur die Zubereitung von haushaltsiiblichen
Speisen. Das Gerét darf nicht zweckent-
fremdet werden.

Die Anwendungsmadglichkeiten wie Braten
oder Backen sind nachfolgend ausfihrlich
beschrieben.



Geratebeschreibung

Bedienungsblende
Wrasenaustritt

—— Backofenturgriff

Backofentir mit Sichtfenster

1 Zeitschaltuhr
2 Betriebskontrollampe zeigt an, dass der

Backofen oder eine Kochstelle in Betrieb
ist.

Backofenkontrollampe leuchtet, wenn
der Backofen aufheizt und sie geht aus,
wenn die Temperatur erreicht ist.

© 00 N o O

Funktions-Wahlschalter fiir die Backofen-
Beheizungsarten

Temperaturregler fir Backofen
Schalter fiir Kochstelle, vorne links
Schalter fiir Kochstelle, hinten links
Schalter fir Kochstelle, hinten rechts
Schalter fur Kochstelle, vorne rechts
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Vor dem ersten Gebrauch

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

Zeitschaltuhr

Stellen Sie die Uhrzeit ein, da sie fur den
Betrieb des Backofens erforderlich ist.

Versenkbare Knebel

Die Bedienungs-Knebel des Herdes sind
versenkbar. In versenkter Position schlie-
Ben sie mit der Bedienungsblende biindig
ab.

Zum Bedienen des Knebels, mittig den
Knebel kurz antippen.

Zum Versenken den Knebel auf Null-
stellung drehen (,0” oder ,*”) und hinein-
driicken, wodurch er einrastet.

Backofen

Nehmen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen und reinigen Sie diese und den
Backofen mit warmem Wasser und
handelsiblichem Spilmittel. Verwenden
Sie keine scheuernden Reinigungsmittel!
Bei den ersten Aufheizvorgéngen des
Backofens ist ein typischer Neugeruch
nicht vermeidbar. Bitte luften Sie dann den
Raum ausreichend.

Energiespartipps zum Backofen

« Nach Mdglichkeit dunkle schwarz
lackierte, silikonbeschichtete oder email-
lierte Backformen verwenden, weil sie
die Backofenhitze besonders gut auf-
nehmen.

» 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 ein-
gespart 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.



Zeitschaltuhr

Taste Funktionsauswahl (8
Minus-Taste ==

Plus-Taste ==
Displayanzeige

0w NP

Die Zeitschaltuhr hat folgende Funktio-
nen:
« Anzeige der Uhrzeit

« Timer (Kurzzeitwecker)
¢ Abschaltautomatik
¢ Ein-/Abschaltautomatik

© N oo

Funktionsleuchte Dauer |-
Funktionsleuchte Ende —)|
Funktionsleuchte Timer 3
Funktionsleuchte Uhrzeit @

Allgemeine Hinweise

Nach Erstanschluss oder Stromausfall
sind alle eingegebenen Zeiten geldscht.
Stellen Sie die Uhrzeit ein, weil sie flr
den Betrieb des Backofens erforderlich
ist!

Zur Umstellung der Sommer- und Winter-
zeit nach Kapitel , Einstellung der Uhrzeit”
vorgehen.




Einstellung der Uhrzeit

Nach dem elektrischen Anschluss oder ei-
nem Stromausfall blinkt die Funktions-

leuchte Uhrzeit @).

Uhrzeit einstellen

i[] 7 = ’-p"-' = 1.Mit der == oder == Taste die aktuelle
NN L [0 Uhrzeit einstellen.

2. 5 Sekunden warten: das Gerét ist jetzt
_ < im Normalzustand (Betriebszustand).
o @ Die Uhrzeit wird angezeigt und keine der

Funktionsleuchten blinkt.

w Uhrzeit andern

3.Auswahl-Taste (8 so oft driicken bis die
Funktionsleuchte Uhrzeit @) blinkt. Zur
Korrektur der Uhrzeit genauso vorgehen,
wie oben beschrieben.

Hinweis
Die Uhrzeit kann nur verandert werden,

wenn keine Automatikfunktion (z.B. Ein-/
Abschaltautomatik) programmiert wurde.



Zeitschaltuhr
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Abschaltautomatik

Durch die Abschaltautomatik wird der ein-
geschaltete Backofen automatisch aus-
geschaltet.

Beispiel: Der Backofen soll sich nach 45 Mi-
nuten abschalten.

Vorgehensweise

1. Backofen einschalten: Betriebsart und
Temperatur wahlen. Speise in den Back-
ofen stellen.

2. Auswahl-Taste (8 so oft driicken, bis
die Funktionsleuchte Dauer |-| blinkt.
Gleich anschlieRend die gewiinschte
Dauer mit der =f= oder == Taste ein-
stellen.

3. 5 Sekunden warten: die Funktions-
leuchte Dauer |-| leuchtet und die ge-
genwartige Uhrzeit wird wieder ange-
zeigt. Die Programmierung ist damit vor-
genommen.

4. Zum Abschaltzeitpunkt ertdnt ein
Signalton, die Funktionsleuchte Dauer
|- blinkt und der Backofen ist ausge-
schaltet.

5. Durch Betétigen einer beliebigen Taste
wird der Signalton ausgeschaltet und der
Backofen wird freigeschaltet. Unbedingt
den Backofen durch die zwei Knebel
ausschalten, weil sonst der Backofen
weiterheizt!

6. Speisen aus dem Backofen nehmen.

Korrektur

Die Programmierung kann tberprift oder

korrigiert werden: Auswahl-Taste () so oft
driicken, bis die Funktionsleuchte Dauer
|- blinkt. Gleich anschliel3end die Korrek-
tur mit der =j= oder == Taste vornehmen.



Ldschen

Auswahl-Taste @) so oft drticken, bis die
Funktionsleuchte Dauer |-| blinkt. Gleich
anschlieRend mit der == Taste "0.00" ein-
stellen. Nach 5 Sekunden wird die Uhrzeit
angezeigt und keine der Funktionsleuch-
ten blinkt.

Hinweis

Anstelle der Funktion ,Dauer” |-| kann
auch die Funktion ,Ende” —| verwendet
werden, um einen Abschaltzeitpunkt (eine
Uhrzeit) einzugeben.

Beispiel: Der Backofen soll um 13.05 Uhr
abschalten.
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Zeitschaltuhr

Ein-/ Abschaltautomatik

Ein praktische Anwendung dafir ist der
Braten, der wahrend der Abwesenheit am
Vormittag braten soll.

1. Braten vorbereiten und in den Backofen
stellen. Betriebsart und Temperatur nach
der Anwendungstabelle einstellen.

2. Auswahl-Taste @ so oft driicken, bis
die Funktionsleuchte Dauer |-| blinkt.
Gleich anschlieRend die gewinschte
Dauer (in Stunden und Minuten) mit der
=} oder = Taste einstellen.

3. Auswahl-Taste (& so oft driicken, bis
die Funktionsleuchte Ende —| blinkt.
Gleich anschlieBend den Abschaltzeit-
punkt (eine Uhrzeit) mit der == oder
-= Taste einstellen.

4. 5 Sekunden nach der Einstellung wird
die Programmierung tibernommen und
die beiden linken Funktionsleuchten
(Dauer |-] und Ende —|) leuchten.

5. Der Backofen wird zum programmierten
Zeitpunkt eingeschaltet und spéter dann
ausgeschaltet. Nachdem der Braten fer-
tig und der Backofen ausgeschaltet ist,
blinkt die Funktionsleuchte Ende —|.

6. Braten entnehmen und die zwei Back-
ofen-Knebel ausschalten!

7. Beliebige Taste driicken um den Back-
ofen freizuschalten.

12

Korrektur

Die jeweilige Funktion mit der Taste Aus-
wabhl-Taste (8 auswahlen: wenn die jewei-
lige Funktionsleuchte blinkt, kann korrigiert
werden.

Loschen

Auswahl-Taste (8 so oft driicken, bis die
Funktionsleuchte Dauer || blinkt. Gleich

anschlieBend mit der == Taste "0.00" ein-
stellen. Nach 5 Sekunden wird die Uhrzeit
angezeigt.

Hinweis

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



Timer (Kurzzeitmesser)

Der Kurzzeitmesser funktioniert wie ein
Kichenwecker. Nach Ablauf einer Kurzzeit
ertdnt ein Signalton.

Vorgehensweise

1. Auswahl-Taste (& so oft driicken, bis
die Funktionsleuchte Timer X blinkt.

2. Mitder =f= oder == Taste die gewlinsch-
te Kurzzeit einstellen (max: 2 Stunden
30 Minuten). 5 Sekunden warten: die
Funktionsleuchte Timer ¥ leuchtet.

3. Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt die
Funktionsleuchte Timer 3 und es ertnt
ein Signalton. Zum Abschalten des Sig-
naltons eine beliebige Taste driicken.

Korrektur

Die Kurzzeit kann Uberprift oder korrigiert
werden: Taste Auswahl () so oft driicken,
bis die Funktionsleuchte Timer < blinkt.
Mit der == oder == Taste korrigieren.

Ldschen
Wie im vorangegangenen Absatz vorge-
hen, jedoch die Zeit auf "0.00" einstellen.

Hinweis

Der Timer hat keinen Einfluss auf den
Backofenbetrieb. Er kann auch unabhan-
gig von einem Automatikbetrieb verwen-
det werden.

Display ausschalten

1. Zwei oder drei Tasten 5 Sekunden ge-
driickt halten. Das Display schaltet sich
aus.

2. Zum Einschalten des Displays eine be-
liebige Taste driicken. Das Display kann
nur ausgeschaltet werden, wenn keine
Automatikfunktion eingestellt ist.
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Kochstellen

Bedienung der Kochstellen

Die Kochstellen werden mit den Schaltern
auf der Bedienungsblende in Betrieb
gesetzt. Die Symbole Uber den Schaltern
zeigen die Zugehorigkeit zu den Koch-
stellen an.

Die Heizleistung der Kochstellen kann
stufenlos eingestellt werden.

In der Tabelle finden Sie Anwendungs-
beispiele fur die einzelnen Kochstufen.

Kochstellenschalter Einkreiskochzone

S = Kindersicherung
A = Ankochautomatik

Kochstufen Geeignet fir
ﬂ 0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
Warmbhalten, Fortkochen kleiner Mengen (niedrigste Leistung)
2-3 Fortkochen
4-5 Fortkochen groRer Mengen, Weiterbraten gréerer Stiicke
6 Braten, Einbrenne herstellen
7-8 Braten
L 9 Ankochen, Anbraten, Braten (hdchste Leistung)

14




Kochstellenschalter Zweikreiskochzone

A = Ankochautomatik
© = Zweikreiszuschaltung

Automatikkochstelle mit Ankoch-
automatik

Die Automatikkochstelle ibernimmt mit der
eingebauten Ankochautomatik selbstandig
Ankochen und Fortkochen, d.h. es muss
nur die Stufe gewahlt werden, mit der das
Gargut weitergegart werden soll.

Das Ankochen mit der vollen Leistung
erfolgt automatisch.

Ankochautomatik ist gut geeignet fur ...

« Gerichte, die kalt aufgesetzt werden, bei
hoher Leistung erhitzt werden und auf
der Fortgarstufe nicht standig beobach-
tet werden missen (z.B. das Kochen von
Suppenfleisch).

Ankochautomatik ist nicht geeignet fur ...
« Schmorgerichte die héufig gewendet,
aufgegossen oder umgerihrt werden
» Kl6Re oder Nudelgerichte mit viel Flis-

sigkeit
» das Kochen mit dem Dampfkochtopf

Zuschaltung Zweikreis-Koch-
stelle und Braterzone

Bei der Zweikreis-Kochstelle vorne links
und der Braterzone hinten rechts kann die
Heizflache dem jeweiligen Kochgeschirr
angepasst werden.

Die Kochstellen werden mit dem zu-
gehdrigen Knebel ein- und ausgeschaltet.

« Das Zuschalten des groReren Heizkreises
erfolgt durch Drehen des Knebels nach
links (entgegen Uhrzeigersinn) auf das
Symbol @. Anschliefend wird die ge-
wiinschte Kochstufe von 1 - 9 eingestellt.

« Das Abschalten aller Heizkreise erfolgt
durch Drehen des Knebels auf 0 (Aus).

Kochen mit der Automatikkochstelle

Drehen Sie zuerst den Schalter nach
rechts auf ,A” und dann auf die gewuinschte
Fortkochstufe. Der Ankochvorgang mit der
vollen Leistung hat begonnen und im
Display wird abwechselnd ein ,A” und die
gewahlte Fortkochstufe angezeigt.

Die Ankochzeit wird automatisch ein-
gestellt: je grolRer die gewdahlte Fort-
kochstufe, desto langer ist auch die
Ankochzeit.

Nach Ablauf wird auf die eingestellte
Fortkochstufe umgeschaltet und im Display
ist nur noch die gewéahlte Stufe zu sehen.

Der Ankochvorgang durch die Automatik

kann jederzeit durch Drehen des Schalters
auf Position ,, 0 beendet werden.
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Kochstellen

Kochstellen links sind heil3

Betriebsdauerbegrenzung

16
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Restwarmeanzeige

Nach dem Ausschalten einer Kochstelle
signalisiert das ,H” in der Kochstufen-
anzeige:

Vorsicht, Kochzone heif3!

Nach Abkuhlung der Kochstelle erlischt
das ,H".

Die Anzeige ,H" kann auch aufleuchten,
wenn ein erhitzter Topf auf eine unbenutz-
te Kochstelle verschoben wird.

Automatische Sicherheitsab-
schaltung

Das Kochfeld besitzt eine Betriebsdauer-
begrenzung, welche die eingeschalteten
Kochstellen automatisch abschaltet, falls
die Knebel eine bestimmte Zeit nicht
verstellt werden. Diese Zeit ist abhéngig
von der Kochstufe; je hoher die Kochstufe,
desto geringer die Zeit bis zum Abschalten.

Nachdem die Betriebsdauerbegrenzung
angesprochen hat (Anzeige: ,-" ), missen
zuerst alle Kochstellenknebel auf ,0”
gedreht werden, bevor die Kochstellen
wieder benltzt werden kénnen.

Eingestellte Zeit bis zum
Kochstufe Abschalten
(Stunden)
1,2 6
34 5
5 4
6,7,8,9 15




Verriegelungskontrolleuchte leuchtet:
Kindersicherung eingeschaltet

oo
FlE

Bei versehentlichem Einschalten der Koch-
zonen wird ,SAFE” angezeigt

Kochstellen-Kindersicherung

Um zu vermeiden, dass sich Kinder spie-
lenderweise am Gerat betétigen, kann die
Bedienung des Kochfeldes gesperrt werden.

Kindersicherung einschalten

« Beide Einkreis-Kochstellenknebel gleich-
zeitig nach links auf ,,S” drehen.

Die Bedienung der Kochstellen ist gesperrt
und die Verriegelungskontrolleuchte in der
Kochfeld-Anzeige leuchtet.

Falls versehentlich einer der Kochstellen-
Knebel eingeschaltet wird, erscheint im Dis-
play ,SAFE”, und die Kochstellen bleiben
ausgeschaltet.

Kindersicherung ausschalten

« Alle Kochstellen miissen ausgeschaltet
sein.

« Beide Einkreis-Kochstellenknebel gleich-
zeitig nach links auf ,,S” drehen.

Die Bedienung der Kochstellen ist freige-
geben und die Verriegelungskontrollleuch-
te in der Kochfeld-Anzeige erlischt.
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Backofen
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Bedienung

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

Betriebsarten

Der Backofen kann in folgenden Betriebs-
arten betrieben werden:

Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann ohne
weitere Funktion eingeschaltet werden.
Praktische Anwendung dafir sind die
Reinigung des Backofens oder das Aus-
nitzen der Nachwadrme am Ende eines
Brat- oder Backvorganges.

In allen anderen Betriebsarten wird die
Beleuchtung automatisch mit ein-
geschaltet.

Einstellung Backofenbeleuchtung:
Temperaturregler auf ® (Aus)
Funktions-Wahlschalter ()

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 Ebene
maglich.

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

Funktions-Wabhlschalter auf @



HeiRluft-Solo

(RS 1 Diese Betriebsart eignet sich besonders
zum Backen auf einer Ebene. Ober-, Un-
terhitze und der Ventilator sind in Betrieb.
So gelingen alle Geb&ckarten, die intensi-
ve und knusprige Brdunung des Bodens
bendtigen, wie Pizza, Quiche Lorraine,
Kéasekuchen, usw.

Einstellung Heif3luft-Solo:
Temperaturregler zwischen 50 und 250°C

Funktions-Wahlschalter auf

— A
;,Z’A

| A

Unterhitze

Die Warme wird nur von dem Heizkérper
an der Unterseite des Backofens an das
Gargut abgegeben. Diese Betriebsart soll-
te dann gewabhlt 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-Wahlschalter auf Q

Kleinflachengrill

~ %) Die Warme wird nur von dem kleinen
\ﬁw / gewendelten Heizkorper an der Oberseite
des Backofens abgestrahilt.
0 HHMH&I 0 Diese Betriebsart eignet sich fur 2-3 cm dicke
L] Kurzbratstiicke wie Steaks, Schaschlik,

i Schnitzel, Koteletts usw.

= = = = Einstellung Kleinflachengrill:
& \/ Temperaturregler auf 200 - 250°C

Funktions-Wahlschalter auf

Gegrillt wird bei geschlossener Backofen-
tar!
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Backofen
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GrofR¥flachengrill

Der zweite duRere Heizkorper an der
Decke wird zuséatzlich eingeschaltet. Diese
Betriebsart ist besonders geeignet zum
Grillen gréRerer Mengen.

Einstellung Grof3flachengrill:
Temperaturregler auf 200 - 250°C

Funktions-Wahlschalter auf @

Umluftgrill

Beide Heizkorper an der Decke sind in Be-
trieb. Wenn die eingestellte Temperatur er-
reicht ist, werden die Heizkdrper abgeschal-
tet und der Ventilator eingeschaltet.

Diese Betriebsart ist geeignet zum Grillen
groRerer Mengen groRer und dicker Stlicke,
wie z.B. Rollbraten, Kasseler, Gefliigel etc.
Einstellung Umluftgrill:

Temperaturregler auf 200°C

Funktions-Wahlschalter auf

HeiRRluft

Das Geblase an der Backofenriickwand
verteilt erhitzte Luft in einem standigen
Kreislauf direkt auf das Brat-/ Backgut.
Diese Beheizungsart eignet sich beson-
ders fir 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 fur das Bak-
ken von Pizza, feuchten Obstkuchen mit
Hefe- und Murbeteig, Késesoufflee und
Uberbackenen Kartoffeln.

Einstellung Pizzastufe:

Temperaturregler zwischen 50° und 250°C.

Funktions-Wabhlschalter auf



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 Zubehdrteile werden heif3!
Topflappen o0.4. verwenden!

Der Backofen besitzt Einhangegitter mit
Teleskopauszugschienen auf 3 Ebenen.

« Zum Einsetzen von Rost, Backblech
oder Fettpfanne zuerst die Teleskop-
auszugschienen einer Ebene heraus-
ziehen.

« 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 vollstandig
eingeschoben sind.
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Fettfilter

Der eingesetzte Fettfilter an der Backofen-
rickwand schiitzt den Ventilator, den
Ringheizkdrper und den Backofen vor
unerwiinschten Fettablagerungen.

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

Wichtiger Hinweis: Beim Backen kann ein
eingesetzter Fettfilter das Backergebnis
negativ beeinflussen.

Gehdausekihlung

Die eingebaute Gehausekihlung sorgt fur
niedrige Temperaturen an Bedienungsblen-
de, Schalterknebel und Backofen-Turgriff
bei aufgeheiztem Backofen.

AulRerdem wird durch den Luftstrom, der
zwischen Tiur und Bedienungsblende
entweicht, der Wrasenaustritt aus dem
Backofen erleichtert.

Das Ein- und Ausschalten der Kithlung er-
folgt automatisch durch einen Thermostat.

Nach dem Abschalten des Backofens lauft
die Geh&ausekiihlung einige Zeit nach, bis
ausreichende Abkuhlung erfolgt ist. Zum
raschen Auskihlen kann die Backofentur
etwas geodffnet werden (Raststelle),
wodurch sich die Abkuhlzeit 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 fur
diesen Backofen ermittelt und getestet.

* Falls Sie in der Backtabelle keine
Angaben zu einer speziellen Gebackart
finden, so wéhlen Sie die Angaben zu
einer ahnlichen Gebackart.

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

« Die Ober-/Unterhitze eignet sich
besonders fiir das Backen von trockenen
Kuchen, 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 verkiirzt die Backzeit. Die
Speisen erst in den Backofen einschie-
ben, wenn die vorgewéhlte Temperatur
erreicht ist, d.h. nach dem ersten
Erldschen der roten Backofenkontroll-
lampe.

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
verwendet werden.

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

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

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

Die Backzeit kann bei mehreren Blechen
unterschiedlich sein. Eventuell muss ein
Blech friiher als das andere heraus-
genommen werden.

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

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

Tipps 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 Kuchen
fertig. Sie kbnnen den Backofen aus-
schalten und die Nachwarme nutzen.

Der Kuchen fallt zusammen

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

Der Kuchen ist unten zu hell
Verwenden Sie beim nachsten Mal eine
dunkle Backform oder setzen Sie den
Kuchen eine Ebene tiefer ein.

Kuchen mit einem feuchten Belag ist
nicht durchgebacken (z.B. Kasekuchen)
Reduzieren Sie das néchste Mal die
Backtemperatur und verldngern Sie die
Backzeit.

Kondenswasser entsteht bei feuchten
Kuchen

Beim Backen kann Wasserdampf ent-
stehen, der durch den Wrasenaustritt
abgeleitet wird und sich an Mébelfronten
oder Schalterblende niederschlagt.

Die Backofentemperatur wurde mit
einem Thermometer selber gemessen
und dabei eine Abweichung festgestellt
Der Hersteller misst unter Normbedingun-
gen die Temperatur mit einem Prufrost in
der Backofenmitte. Geschirr und Zubehdor
haben Einfluss auf die gemessenen Werte,
sodass eigene Messungen immer
Abweichungen ergeben.
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Hinweise zur Backtabelle:

« Die Temperatur ist in Spannen
angegeben. Wahlen Sie immer erst die
niedrige Temperatur. Wenn die Braunung
nicht ausreichend ist, konnen Sie beim
nachsten Mal die Temperatur erhéhen.

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

« Die fettgedruckten Angaben zeigen
Ilhnen die fur das Gebéack jeweils
glnstigste Beheizungsart.

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



Backtabelle

Gebackart Einschub Temperatur Einschub Temperatur Backzeit
°C °C Minuten
B
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 Guss 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.a
Zwetschgenkuchen 2 180-200 2(1-3) 160-170 30-50
Biskuitrolle* 3 170-180 2(1-3) 160-170 15-25.a
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
Mirbeteigpléatzchen 2 170-180 2(1-3) 150-160 10-20 a
Spritzgeback 3 160 2(1-3) 150 15-35
EiweilRgeback 2 100-110 2(1-3) 100-110 60-120.a
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

A oberes Blech 5 - 10 Minuten friher entnehmen

* Backofen vorheizen
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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.

Tipps zum Geschirr

* Sie kdnnen Geschirr aus Email, feuer-
festem Glas, Ton (Romertopf) oder
Gusseisen verwenden.

 Brattdpfe aus Edelstahl sind ungiinstig,
da sie die Warme sehr stark reflektieren.

* 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.

« Esistsoviel Flussigkeit zuzugeben, dass
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen. D.h. bei langerer Bratzeit
muss zwischendurch der Braten
kontrolliert und Flissigkeit nachgegos-
sen werden.

* 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
Anrichteseite nach unten in den Back-
ofen zu geben.

« Beim Braten von gréReren Fleisch-
stiicken kann es zu einer starkeren
Dampfbildung und einem Niederschlag
an der Tir kommen. Dies ist ein
natirlicher Vorgang und beeintrachtigt
nicht die Funktionsweise des Geréates.
Nach dem Braten sollte die Tir 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

JAN

* Beim Grillbetrieb mit erhéhter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des
Grillheizkdrpers sind Rost und sonstige
Teile sehr heil3. Deshalb Kichenhand-
schuhe und Grillzange verwenden!

« Aus angestochenem Grillgut z.B. Wirst-
chen kann heilRes Fett spritzen. Um die
Verbruhungsgefahr an der Haut und
besonders den Augen zu vermeiden,
eine Grillzange verwenden.

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

» Kinder grundsatzlich fernhalten.

Grillflache wahlen:

Kleinflachengrill

» Steaks, Fischscheiben oder Wiirstchen
» Toasts
¢ kleine Gratins

Grof¥flachengrill @

» fir mehr als 3 Steaks, Fischscheiben,
oder Wirstchen

* zum Toasten von WeilRbrotscheiben

« zum Uberbacken von Toastbroten bis zu
12 Stlick

e zum Grillen von ganzen Fischen wie
Forelle

« zum Uberbacken von Auflaufen und
Gratins in der Fettpfanne oder in
groBeren Auflaufformen wie Lasagne,
Kartoffelgratin etc.

Umluftgrill

e Grillen von Gefligel und gréReren
Fleischstiicken ab 1000 g
e Garen von Auflaufen und Gratins
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Der Grillheizkorper eignet sich besonders
zum knusprigen, fettarmen Garen von
Wirstchen, flachen Fleisch- und Fisch-
sticken (Steaks, Schnitzel, Lachs-
scheiben) oder auch zum Toasten und
Uberbacken.

Tipps 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
abhangig sind, kénnen sich Abweichun-
gen 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 Teleskop-
auszugschiene 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
verwenden, 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

Grillgut Gewicht Einschub Betriebsart Temperatur Grillzeit
g °C Minuten
—3—] @ 1.Seite 2.Seite
Rindfleisch
2 Rinderfiletsteaks, rot 400 4 . 250 8-10 4-6
2 Rinderfiletsteaks, rosa 400 4 . 250 10-12 8-10
2 Rinderfiletsteaks, durch 400 4 . 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 . 200 10-1510-12
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 Grillwirste 400 4 . 250 8-10 6-8
2 Leberkasescheiben 400 4 . 250 6-8 4-6
Geflugel
2 Hahnchen, halbiert 1000 2 . 230 20-30 15-25
4 Hahnchenkeulen 350 3 . 200 7-10 7-10
4 Entenbriiste 1200 3 . 200 20-25 20-25
2 Gansebriste 1500 3 . 200 30-3530-35
Fisch
2 Lachscheiben 400 3 . 250 5-6 5-6
Fisch in Alufolie 500 3 . 200 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 . 200 40-45 -
Gemiise, Uberbacken 1000 3 . 200 10-15 -
Lasagne 1000 3 . 200 35-45 -
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Einkochen

Zum Einkochen die Betriebsart HeilRluft
verwenden.

« Das Einkochgut und die Glaser wie
Ublich vorbereiten. Verwenden Sie
handelsibliche Einmachglaser mit
Gummiringen und Glasdeckeln. Glaser
mit Schraub- oder Bajonettverschluss
sowie Metalldosen durfen nicht verwen-
det werden. Die Gléaser sollen moglichst
gleich grof3, mit gleichem Inhalt gefillt
und gut zugeklammert sein. Sie kénnen
bis zu 6 Einliter-Glaser gleichzeitig
einkochen.

Einkochtabelle

Verwenden Sie nur frische Nahrungs-
mittel.

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

Die Fettpfanne mit den Glasern in die
1.Einschubebene von unten ein-
schieben. Den Funktions-Wahlschalter
auf HeiBluft stellen und mit dem Tempe-
raturregler die Temperatur auf 180 °C
einstellen. Das Vorheizen des Backofens
ist nicht notwendig.

Beobachten Sie das Einkochgut, bis die
Flussigkeit in den Glasern zu perlen
beginnt und beachten Sie die Zeiten in
der Einkochtabelle.

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

Obst

Beeren 6 x 1 Liter ca. 30 Min. abschalten 15 Min.

Steinobst 6 x 1 Liter ca. 30 Min. abschalten 30 Min.

Apfelmus 6 x 1 Liter ca. 40 Min. abschalten 35 Min.

Gemiise

Gewdlrzgurken 6 x 1 Liter 30 bis 40 Min. abschalten 30 Min.

Bohnen, Karotten 6 x 1 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
Raumtemperatur wird das Auftauen von
Gerichten beschleunigt.

Stellen Sie hierzu den Funktions-Wahl-
schalter auf ,Heif3luft” und lassen Sie
den Temperaturregler auf » Aus.

« Zum Auftauen geeignet sind Sahne- und
Buttercremetorten, Kuchen und Geback,
Brot und Brétchen, tiefgefrorenes Obst.

e Fleisch und Gefligel sollte aus
hygienischen Griinden nichtim Backofen
aufgetaut werden.

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

JAN

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

Vor dem Reinigen den Herd ausschalten
und abkiihlen 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 mildem
Reinigungsmittel (Seifenwasser) und einem
weichen, nicht scheuernden Schwamm.
Verwenden Sie keine scheuernden oder
I6sungsmittelhaltige Putzmittel. Bei Nicht-
beachtung dieser Hinweise kénnen Be-
schadigungen an der Oberflache auftreten.
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Backofen

Vor jedem Reinigen den Backofen
auskihlen lassen.

Der Backofen sowie die Zubehorteile
sollten nach jeder Verschmutzung
gereinigt werden, damit Rickstande
nicht einbrennen kdnnen.

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

Bei hartnackigen oder sehr starken
Verschmutzungen handelsiibliche Back-
ofenreiniger verwenden. Mit klarem
Wasser griindlich reinigen, damit alle Rei-
nigungsmittel restlos entfernt werden.

Verwenden Sie niemals aggressive
Reinigungsmittel, wie z.B. grobe Scheu-
ermittel, kratzende Topfreiniger, Rost- und
Fleckenentferner etc.

Lackierte, eloxierte, verzinkte Ober-
flachen oder Aluminiumteile dirfen nicht
mit Backofensprays in Beruhrung
kommen, da sonst Beschadigungen oder
Farbveranderungen auftreten kdnnen.
Das Gleiche gilt fir den Thermostatfuhler
und die sichtbaren Heizkdrper oben.

Beim Kauf und der Dosierung der
Reinigungsmittel bitte an die Umwelt den-
ken und die Anweisungen des jeweiligen
Herstellers beachten.



oy

Teleskopauszugschienen

Zum Reinigen kdnnen die Einhéngegitter
mit Teleskopauszugschienen komplett ab-
genommen werden.

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

« Die Einhangegitter mit Teleskopauszug-
schienen nur mit handelsiblichen
Reinigungsmittel auen reinigen.

Die Teleskopauszugschienen dirfen
nicht in der Geschirrsptilmaschine
gereinigt werden.

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

Achtung, die Rollen durfen nicht eingefet-
tet werden.
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Reinigung und Pflege

34

A

« Vor der Demontage muss 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
Reinigungsmittel oder scharfe Gegen-
stédnde verwenden.

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

« Die gereinigte Zwischenwand wieder mit
den 4 Schrauben an der Rickwand
befestigen.

- Die Einhangegitter mit Teleskopaus-
zuigen wieder montieren.

Nach erfolgter Reinigung die Netz-
verbindung wieder herstellen.



Backofentiir

Zum grundlichen Reinigen des Backofens
kénnen die Tudr und auch die Front-
glasscheibe abgenommen werden.

Backofentiir aushangen

Die Backofentir in die waagerechte
Position 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 heraus-
ziehen.

Nach dem Reinigen den Rahmen wieder
montieren (C).

Backofentir einsetzen

Beim Einh&ngen der Tur in umgekehrter
Reihenfolge wie beim Aushéngen vor-
gehen.

Am Schluss die Bugel wieder nach hinten
zum Backofen schwenken.

Die korrekte Funktion der Tur Gberprufen.
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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 aus-
gestattet, das eine glatte und widerstands-
fahige Oberflache besitzt.

Diese Spezialbeschichtung macht das
Backofenreinigen bei Raumtemperatur
erheblich leichter.

Was tun bei Problemen?

JAN

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Gerat sind gefahrlich, weil Strom-
schlag- und Kurzschlussgefahr besteht.
Sie sind zur Vermeidung von Kérper-
schaden und Schaden am Gerat zu unter-
lassen. Deshalb solche Arbeiten nur von
einem Elektrofachmann, wie z.B. unserem
Technischen Kundendienst, ausfihren
lassen.
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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.

Bitte beachten

Sollten an Ihrem Geréat Stérungen auf-
treten, prifen Sie bitte anhand dieser
Gebrauchsanleitung, ob sie die Ursachen
nicht selber beheben kdnnen.

Wichtig:

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

Nachfolgend finden Sie einige Tipps zur
Behebung von Stérungen.



Was tun bei Problemen?

Die Zeitschaltuhr zeigt ungewdéhnliche
Werte oder undefiniertes Schaltver-
halten...

Bei eventuellen Fehlfunktionen der Zeit-
schaltuhr, die Herdsicherung im Sicherungs-
kasten fir einige Minuten ausschalten. An-
schlieBend Uhrzeit einstellen.

Im Display erscheint ,12.00” und die
Funktionsleuchte Uhrzeit @ blinkt ?
Bei Erstanschluss oder Stromausfall sind
alle eingegebenen Zeiten geldscht.
Stellen Sie die Uhrzeit ein, weil sie fiir den
Betrieb des Backofens erforderlich ist.

Die Betriebskontrollampe leuchtet nicht

« Haben Sie alle notwendigen Schalter
betéatigt?

» Hat die Sicherung in der Hausinstalla-
tion ausgeldst?

« Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wabhlschalter richtig ein-
gestellt?

Die Sicherungen l6sen mehrfach aus
Rufen Sie den Technischen Kundendienst
oder einen Elektroinstallateur!

Die Backofenbeleuchtung ist ausgefallen
Der Austausch der Backofenbeleuchtung
ist im Kapitel ,Austausch von Geréateteilen*
beschreiben.

Der Backofen wird nicht beheizt
« Hat die Sicherung in der Hausinstallati-
on ausgelost?

« Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wabhlschalter richtig ein-
gestellt?

« Haben Sie nach Benutzung der Zeit-
schaltuhr vergessen, den Backofen frei-
zugschalten. Siehe Kapitel ,Zeitschalt-
uhr”.

Die Backergebnisse sind unbefriedigend
« Haben Sie die Hinweise und Tipps im
Kapitel ,Backen” ausreichend beachtet?

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

* Haben Sie den Fettfilter zum Backen
herausgenommen?

Sollten diese Hinweise nicht den gewtinsch-
ten Erfolg bringen, wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst.

37



Austausch von Gerateteilen

JAN

Die Fassung des Backofenlampe steht un-
ter Spannung. Es besteht Stromschlagge-
fahr!

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

Hinweise zur Entsorgung

Verpackungs-Entsorgung

Unsere Produkte benétigen fiir den Trans-
port eine wirksame Schutzverpackung.

Diese Transportschutzverpackung wird
vom Spediteur immer mitgenommen und
einer Verwertung zugefuhrt. Nur auf aus-
driicklichen Wunsch, die Verpackung zu
behalten, wird sie mit dem Artikel Uiberge-
ben und kann spéter, wie das Material von
Verkaufsverpackungen, als Pappe, Folie,
etc. der jeweiligen Wertstoffsammlung zu-
gefuihrt werden.
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Backofenlampe

Fur den Austausch wird ein Backofenlampe
mit folgender Spezifikation bendtigt:
Fassung E14, 230V, 25 W, 300 °C

Drehen Sie das Abdeckglas gegen die Uhr-
zeigerrichtung heraus und tauschen Sie
die Backofenlampe aus. Anschliel3end
schrauben Sie das Abdeckglas wieder ein.

Sonstiges Zubehor

Der Rost, das Backblech, die Fettpfanne usw.
kann unter Angabe der Produkt- und Privi-
leg-Nummer des Herdes beim Technischen
Kundendienst bestellt werden.

Warmeschutztur (nur Edelstahl-Modell)
Unsere Gerate entsprechen den euro-
paischen Sicherheitsvorschriften.

Um Kinder noch besser zu schiitzen, kann
eine mehrfach verglaste Backofentir
speziell fir das Gerét bestellt werden. Diese
kostenpflichtige Ersatztiir erhalten Sie beim
Technischen Kundendienst. Sie wird dann
anstelle der serienméRigen Backofentur
eingesetzt.

Altgerate-Entsorgung

Schon seit 1976 nimmt Quelle alte Elek-
tro-GroRRgerate zurlick und fiihrt sie einer
fachgerechten Entsorgung zu. So kbnnen
Sie auch lhren Herd am Ende der Nut-
zungsphase zurtickgeben. Die aktuellen
Konditionen finden Sie auf den Service-
Seiten im grof3en Quelle-Katalog.

Wenn Sie davon keinen Gebrauch machen
wollen, kdnnen Sie auch die in lhrer Ge-
meinde daflr vorgesehenen Rickgabe-
mdglichkeiten nutzen.



Montageanleitung

Sicherheitshinweise fiir den In-
stallateur

e Gemald den technischen Anschluss-
bedingungen des Energieversorgungs-
unternehmens darf das Gerat nur vom
Technischen Kundendienst oder einem
zugelassenen Elektroinstallateur an das
Netz angeschlossen werden.

* Inder Elektroinstallation ist eine Einrich-
tung vorzusehen, die es ermdglicht, das
Gerat mit einer Kontaktéffnungsweite
von mindestens 3 mm allpolig vom Netz
zu trennen. Als geeignete Trennvor-
richtungen gelten z.B. LS-Schalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen sind
an der Fassung herauszunehmen),
FI-Schalter und Schitze.

» Fir den Anschluss des Herdes kdnnen
gummi-isolierte (Typ HO5RR-F mit grtin/
gelbem Schutzleiter) PVC-isolierte (Typ
HO5VV-F mit griin/gelbem Schutzleiter)
oder hdherwertige 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 Hoch-
schranke oder Wande angestellt werden.

e Der Herd darf nur mit den in den Techni-
schen Daten aufgefiihrten Feldern kom-
biniert werden. Eine Verwendung ande-
rer Mulden und Felder schlief3t jegliche
Haftung durch Quelle aus.

« Der Beruihrungsschutz muss durch den
Einbau gewahrleistet sein.

» Der Abstand zwischen Kochfeld und
Dunstabzugshaube muss mindestens so
grol3 sein wie in der Montageanleitung
der Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

¢« Beim Einsetzen des Herdes in den
Umbauschrank, darauf achten, das die
elektrische Anschlussleitung nicht unter
dem Herd eingeklemmt wird.

Sicherheitshinweise fur den Ki-
chenmdbelmonteur

e Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbelage
des Einbauschrankes und der angren-
zenden Mébel missen temperatur-
bestandig sein (>75°C). Sind die
Furniere und Belage nicht gentgend
temperaturbestéandig, kdnnen sie sich
verformen.

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

Einbau Kochfeld

Den Glaskeramik-Kochfeldern liegt eine
eigene Gebrauchs- und Montageanleitung
bei.

Zum Einbau nehmen Sie bitte diese zur
Hand.
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Montageanleitung

Elektrischer Anschluss nur durch den
Technischen Kundendienst oder einen
zugelassenen Elektroinstallateur!

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

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

Gerateeinbau

 Die Standsicherheit der M6bel muss DIN
68930 gentigen. Die Abmessungen der
Nischen sind unbedingt einzuhalten.

* Auf der Rickseite des Gerates darf in
der Nische keine Mdbelrickwand
vorhanden sein, damit die Liftung
gewabhrleistet ist.

* Den Einbauschrank mit der Wasser-
waage eben ausrichten.

* Das Gerat vor die Nische stellen und
Systemstecker des Glaskeramik-Koch-
feldes in die Steckdose am Einbauherd
ganz einstecken.

e Gerat bis zum Anschlag in die Nische
schieben.

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

« AnschlieRend eine Funktionsprifung
durchfihren.

Elektroanschluss

« Vor dem Anschluss ist zu priifen, ob die
auf dem Typschild angegebene Spannung
mit der vorhandenen Netzspannung Uber-
einstimmt.

« Die Lange des Anschlussleitung soll mit
ca. 1,5 m so bemessen werden, dass
das Gerat vor dem Einschieben an-
geschlossen werden kann.

e Der Schutzleiter muss so bemessen
werden, dass er beim Versagen der Zug-
entlastung erst nach den spannungsfiih-
renden Adern der Anschlussleitung auf
Zug belastet wird.



400 V 3N~

PE

400 V 2N~

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

« Die Anschlussleitung durch die Zugent-
lastung einfuhren.

« Den weiteren Anschluss gemaR einer der
abgebildeten Anschlussarten vornehmen.

Fir die jeweilige Netzspannung miissen
die Briicken entsprechend gesetzt werden!

« Die Zugentlastung und die Geraterlick-
wand wieder festschrauben.

Leitungsfarben

L1, L2, L3 = Spannungsfiihrende Aul3en-
leiter. Leitungsfarben in der Regel:
schwarz, schwarz, braun

N = Neutralleiter
Leitungsfarbe in der Regel blau.
Auf richtigen N - Anschluss achten !

@ PE = Schutzleiter
Leitungsfarbe ist grin-gelb
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Technische Daten

Elektro-Einbauherd 70500 Produkt-Nr. 670.534 / 381.664 / 454.120
Abmessungen
Herd Hohe/ Breite/ Tiefe cm 59,6/ 59,4/ 55,2
Einbaunische Hohe/ Breite/ Tiefe cm 60/ 56/ mind. 55
Herd Leergewicht, ca. kg 35
Energieregler (davon 2 mit Zuschaltung) Anzahl 4
Backofen
Temperaturregler/ Funktionswahlsch.  Anzahl 1/1
Einschubebenen Anzahl 4
(Teleskopauszugschienen auf 3 Ebenen)
Betriebsarten
Ober-/ Unterhitze kW 1,8
HeiRluft-Solo kW 1,8
Unterhitze kW 1,0
Kleinflachengrill kW 1,75
Grolflachengrill kW 2,55
Umluftgrill kW 1,75
HeiRluft kW 2,0
Pizzastufe kW 3,0
Kihlgeblase W 26
Innenbeleuchtung W 25
max. Temperatur °C 250
Zubehor
Fettpfanne Anzahl 1
Backblech Anzahl 2
Rost Anzahl 1
Fettfilter Anzahl 1
Zeitschaltuhr Anzahl 1
Elektrischer Anschluss
Netzspannung 400V 3N~, 50 Hz
Heizk6rpernennspannung 230V
Gesamt-Anschlusswert kW 10,2
Backofen, max. kW 3,0

Nur folgende Glaskeramik-Kochfelder GK 84011 C

dirfen mit dem Einbauherd kombiniert
werden:

GK 34011 C
921.082 (mit Facette)
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161.339 (braun)
800.281 (weild)
807.763 (Edelstahl)
295.221 (mit Facette)




Kundendienst

Falls eine Stdérung auftritt, so prufen Sie
bitte zunachst, ob Sie auch samtliche in
dieser Gebrauchsanleitung enthaltenen
Bedienschritte und Hinweise beachtet ha-
ben, bevor sie den Kundendienst rufen.

Profectis GmbH
Technischer Kundendienst

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

Fachliche Beratung erhalten Sie unter der
Rufnummer:

0180 - 52 54 757

Telekom, 24 Pf/ Min. (Stand 2001)

Der Technische Kundendienst ist in
Deutschland zentral zu erreichen unter der
Rufnummer:

0180 - 5 60 60 20

Telekom, 24 Pf/ Min. (Stand 2001)

Sie werden dann automatisch mit der
nachstgelegenen Profectis-Servicestelle
verbunden.

Adressen der nachstgelegenen Kunden-
dienststelle finden Sie im aktuellen Quelle
Hauptkatalog, im Telefonbuch oder im
Internet unter:

www.quelle.de

www.profectis.de
www.quelle.at

Geben Sie bitte bei jeder schriftlichen oder
mindlichen Kontaktaufnahme an:

e Art und Marke des Gerétes

¢ Produkt-Nr. und Privileg-Nr. (s. Typschild)
« Kaufdatum (s. Rechnung/Kaufbeleg)

e Art der Stérung/ Fehlerbeschreibung

« |hr vollstandige und gut leserliche An-
schrift

¢ lhre Telefon-Nummer mit Vorwahl und zu
welcher Zeit Sie personlich anzutreffen
oder telefonisch erreichbar sind.

Tragen Sie bitte die Produkt-Nummer und
die Privileg-Nummer vom Gerate-Typschild
im Schriftfeld ein.

Das Typschild ist nach dem Offnen der
Backofentlr unten bzw. seitlich sichtbar.

Elektro-Einbauherd

Produkt-Nr.

Privileg Nr.

Ersatzteile

Ersatzteile kdnnen durch Bestellung bei
Profectis GmbH

Technischer Kundendienst
Zentral-Ersatzteillager

Duisburger Stral3e 57
90451 Nirnberg

bezogen werden.
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Garantie-Information

Fiur 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 Aktiengesellschaft
90762 Furth

35676-8801 11/01

Elektro-Einbauherd 70500

Produkt-Nr. 670.534 braun
381.664 weilR
454,120 Edelstahl

IFW CL/LS 11/01
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