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Garantie-Information Elektro-Einbauherd EH 1550

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

Die Garantiezeit beginnt mit der Ubergabe. Den
Zeitpunkt weisen Sie bitte durch Kaufbeleg nach
{Kassenzettel, Rechnung, Lieferschein, u.d.). Be-
wahren Sie disse Unterlagen bitte sorgfaltig auf.
Unsere Garantiebedingungen sind in unseren je-
weils giiltigen Hauptkatalogen abgedruckt.

Im Garantie- und Reparaturfall bitten wir Sie, sich
an unssre hichstgelegene Kundendienststelle oder
néchstgelegenes Verkaufshaus zu wenden.

QUELLE Aktiengesslischaft
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vielen Dank fiir Ihren Einkauf bei Quelle. Uber-
2eugen Sie sich selbst: auf unsere Produkte
ist Verlass.

Damit lhnen die Bedienung leicht fallt, haben
wir eine ausfiihrliche Anleitung beigelegt. Sie
soll lhnen helfen, schnell mit lhrem neusn
Geritvertraut 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 Ober-
prifen: ob Ihr Gerét unbeschadigt bei Ihnen

angekommen ist. Falls Sie elnen Transport-
schaden feststellen, wenden Sie sich bitte an
die Quelle-Verkaufsstelle, bei der Sie das
Gerit gekauft haben, oder an das Regional-
lager, das es angeliefert hat. Die Telefonnum-
mer finden Sie auf dem Kaufbeleg bzw. auf
dem Lieferschein.

Wir wiinschen lhnen viel Freude an threm
neuen Gerit.
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Falls eine Storung auftritt, so priffen Sie bit-
te zunéchst, ob Sie auch s&miliche in die-
ser Gebrauchsanleitung enthaltenen Bedi-
enschritté und Hinweise beachtet haben,
bevor sie den Kundendienst rufen.

Profectis GmbH
Technischer Kundandienst

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

Fachliche Beratung erhalten Sie unter der
Rufnummer:

0180 - 52 54 757

Telskom, 0,12 & /Min. (Stand 12/01)

Der Technische Kundendienst ist in Deutsch-
land zentral 2u erreichen unter der Rufnum-
mer:

0180 - 5 60 60 20

Telekom, 0,12€ /Min. (Stand 12/01)

Sie werden dann automatisch mit der
nachstigelegenen Profectis-Servicestelle ver-
bunden.

Adressen der nichstgelegenen Kunden-
dienststelle finden Sie im aktuellen Quslle
Hauptkatalog, im Telefonbuch oder im In-
ternet unter:

www.quelle.de

www.profectis.de
www.quelle.at

Geben Sie bitte bei jeder schriftlichen oder
mindlichen Kontaktaufnahme an:

+ Art und Marke des Gerites

*» Produkt-Nr. und Privileg-Nr. (s. Typschild)

+ Kaufdatum {s. Rechnung/Kaufbeleg)

» 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 dis Produkt-Nummer und
die Privilag-Nummer vom Geréte-Typschild
im Schriftfeld ein.

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

Elektro-Einbauherd

Produkt-Nr.

Privileg Nr.

Ersatzteile

Ersatzteile kénnen durch Bestellung bei
Profectis GmbH

Technischer Kundendisnst
Zeniral-Ersatztoillager

Duisburger StraBe 57
90451 NOmberg

bezogen werden.
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Nur folgende Kochmulden / Glaskeramik-
Kochfelder diirfen mit dem Einbauherd
kombiniert werden:

M 14000
Produkt-Nr.
008.021

M 64000
Produkt-Nr.
148.545

GK 14000
Produkt-Nr.
008.091
008.216
008.646

GK 34000
Produkt-Nr,
864.518
249.743
864.519

GK 33011 TC
Produkt-Nr.
388.106
212.230
997.045
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GK 64000
Produki-Nr.
002.447
002.472
002.496

GK 64001 TC
Produkt-Nr.
012.541
012.581
012.583

GK 64011 TC
Produkt-Nr.
012.739
012.752
012.754
796.821

GK 65011 TC
Produkt-Nr.
013.292
013.293
013.294

GK 84101 TC
Produkt-Nr.
800.032
161.319
333.682
408.532
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UnsachgeméBer Elektroanschluss des
Herdes ist gefahriich. 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 gefahrich, weil Stromschlag- und
Kurzschiussgefahr besteht. Um Korper-
schaden und Schiaden am Gerat zur ver-
meiden solche Arbeiten vom Elektrofach-
mann, wie dem Technischen Kunden-
dienst ausflihren lassen.

Vorsicht: Verbrennungsgefahr fir Klein-
kinder und Kinder, da sie die Gefahren
nicht erkennen. Kinder vom Herd fermhal-
ten und dlters Kinder nur unter Aufsicht
mit dem Herd arbeiten lassen.

Die Oberftachen von Hsiz- und Koch-
geraten werden bei Betrieb heiB. Die
Backofeninnenflachen, die Heizelemen-
te und der Wrasenaustritt wetrden sehr
heiB. Halten Sie Kinder grundsétzlich
femn.

« Vorsicht: Heizelemente, Backraum und

Zubehdneile werden bei Betrieb heil3. Be-
nutzen Sie immer Topflappen oder Topf-
handschuhe und hantieren Sie vorsichtig
um Verbrennungen zu vermeiden.

Elektrische Anschlussleitungen von Ge-
riten in Herdnahe kdnnen durch Ein-
klemmen in der Backofentiir beschadigt
werden und einen Kurzschluss ausldsen,
Deshalb Zuleitungen vom Herd femhalten.

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

Hochdruckreiniger oder Dampistrahler
dilrfen zur Reinigung nicht verwendet
werden, weil Kurzschlussgefahr besteht.

Bei Weitergabe des Gerites an anders
Personen ist diese Anleitung mit zu Gber-
geben.

Elektro-Einbauherd EH 1550 Produkt-Nr.
Abmessungen

Herd Hhe/ Breite/ Tiefe cm
Einbaunische Hhe/ Breite/ Tiefe cm
Herd Leergewicht, ca. kg
Energieregler Anzahl
Kombinierbare Kochmulden/-felder

mit Systemstecker

Backofen

Temperaturregler/ Funktionswahisch.
Einschubebenen

Betriebsarten
Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Girill

max. Temperatur

Zubehdr
Fettpfanne
Alu-Backblech
Rost

Elektrischer Anschluss
Netzspannung
Heizkdrpemennspannung
Gesamt-Anschlusswert
Backofen, max.

Anzahl
Anzahl

kw
kW
kW

°C

Anzahl
Anzahl
Anzahl

kW
kW

002.283/ 002.321/ 002.322

59,4/ 59,4/ 50

60/ 56/ mind. 55
30
4

siehe nachste Seite

171
4 (gepragt)

— b —
~l @
[

250

400V 3N~, 50 Hz
230V

9,0

1,8

a3



Geriteeinbau
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Die Standsicherheit der M&bel muss DIN
68930 genilgen. Die Abmessungen der
Nischen sind unbedingt einzuhalten.
Auf der Riickseite des Gerites darf in der
Nische keine Mbelriickwand vorhanden
sein, damit die Liftung gewéhrieistet ist.
Den Einbauschrank mit der Wasser-
waage shen ausrichten.

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

Gerdt bis zum Anschlag in die Nische
schieben.

Backofentlr &ffnen und jewsils links und
rechts mit den mitgelieferten Schrauben
am Einbauschrank befestigen.

AnschlieBend eine Funktionspriifung
durchfdhren.

Schiden vermeiden

Nicht auf die Backofentir setzen oder
steigen und keine schweren Gegen-
stinde darauf ablegen. Die Backofen-
scharniere kdnnten beschadigt werden
und die Tir wird undicht.

Legen Sie den Backofenboden nicht mit
Alufolie aus und stellen Sie keine
Pfannen, Tdpfe etc. auf den Boden, da
sonst die Backofenemaille durch den ent-
stehenden Hitzestau beschidigt werden
kann.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen,
kénnen auf der Emaille Flecken hinter-
lagsen, die unter Umstéinden nicht mehr
entfernt werden kdnnen.

Der Herd darf nur mit den in den Techni-
schen Daten aufgefiihrten Mulden und
Feldem kombiniert werden. Eine Verwen-
dung anderer Mulden und Felder schlieBt
jegliche Haftung durch Quelle aus.

Bestimmungsgemife Verwendung

Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich fir
die Zubereitung von haushaltsiblichen
Speisen. Das Gerat darf nicht zweckent-
fremdet werden.

Die Anwendungsmbglichkeiten wie Braten
oder Backen sind nachfolgend ausfilhdich
beschrieben.



1 Betriebskontrollampe zeigt an, dass der
Backofen oder sine Kochstelle in Betrieb
ist.

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

3 Funktions-Wahlschalter fiir die Backofen-
Beheizungsarten

Bedienungsblende

Backofentirgriff
Wrasenaustritt

Backofent{ir mit Sichtfenster

4 Temperaturregler fir Backofen.

5 Schalter far Kochstelle, vorne links

6 Schalter fiir Kochstslle, hinten links
7 Schalter fiir Kochstelle, hinten rechts
8 Schalter filr Kochstelle, vome rechts

Vorgehensweise:
+ Schrauben auf der Riickseite des Gera-
tes |dsen und Geratewand abnehmen.

» Die Anschiussleitung durch die Zugentias-
tung einfOhren.

» Den weltaren Anschluss geman einer der
abgebildeten Anschlussarten vomehmen.
Fardie jeweilige Netzspannung milssen die
Briicken entsprechend gesetzt werden!

« Dis Zugentiastung und die Gerateriick-
wand wieder festschrauben.

Leitungsfarben

L1, L2, L3 = Spannungsfihrende Aulien-
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

3



30

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

Bel falscher Installation werden Telle
des Geriites zerstdért und es besteht
dann kein Garantieanspruch!

Die angeschlossene Verbraucherspannung
(230V gegen N) ist von einem Fachmann
mit einem Messgerat zu priifen!

Elektroanschluss

* Vor dem Anschluss ist zu prifen, ob die auf
dem Typschild angegebene Spannung mit
der vorhandenan Netzspannung (berein-
stimmt.

+ Die Lange des Anschiussleitung soll mit
ca. 1,5 m so bemessen werden, dass das
Ger8t vor dem Einschieben an-
geschlossen werden kann.

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

Bitte filhren Sie die folgenden Schritte aus,
wenn Sie das Gerit zum ersten Mal in Be-
trieb nehmen.

Backofen

Nehmen Sie alle Zubehdrteile aus dem
Backofen und reinigen Sie diese und den
Backofen mit warmem Wasser und
handelsdblichem Spolmittel. Verwenden Sie
keine scheuemden Reinigungsmittel!

Bei den ersten Autheizvorgéngen des Back-
ofens ist sin typischer Neugeruch nicht ver-
meidbar. Bitte liften Sie dann den Raum
austeichend.



* Nach Mbglichkeit dunkle schwarz
lackierts, 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 Tabsllen weiter hinten
angegeben ist.

* Bseim Aufheizen des leeren Backofens
wird viel Energie bendtigl. Deshalb kann
durch Backen mehrarer Kuchen oder Piz-
zas hintereinander Energle eingespart
werden, weil der Backofen noch wamm ist.

» Gegen Ende langerer Backzeiten kann

der Backofen ca. 10 Minuten vorher aus-
geschaltet werden, um die Restwarme
zum Fertigbacken zu nutzen.

Sicherheitshinweise fur den In-
stallateur

Gemé&B den technischen Anschluss-
bedingungen des Energieversorgungs-
unternehmens darf das Gerét nur vom
Technischen Kundendienst oder einem
zugelassenen Elektroinstallateur an das
Netz angeschlossen werden.

In der Elektroinstallation ist eine Einrich-
tung vorzusehen, die es ermdglicht, das
Gerat mit einer Kontaktdffnungsweite 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),
Fl-Schalter und Schiitze.

Fir den Anschluss des Herdes kdnnen
gummi-isolierte (Typ HO5RR-F mit grin/
gelbem Schutzleiter) PVC-isolierte (Typ
HOS5VV-F mit griin/gelbem Schutzleiter)
oder héherwertige Leitungen verwendet
werden.

Das Gert entspricht beziglich des
Schutzes gegen Feuergefahrdem Typ Y
(IEC 335-2-6). Nur Geréte dieses Typs
dirfen einseitig an nebenstehende Hoch-
schrénke oder Wande angestelit werden,
Der Herd darf nur mit den in den
Technischen Daten aufgefiihrten Mulden
und Feldern kombiniert werden. Eine
Verwendung anderer Mulden und Felder
schlieBt jegliche Haftung durch Quelle
aus.

Der Beriihrungsschutz muss durch den
Einbau gewahnieistet sein.

Der Abstand zwischen Kochmulde/- feld
und Dunstabzugshaube muss minde-
stens so groB sein wie in der Montage-
anleitung der Dunstabzugshaube vor-
gegeben ist.

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

Sicherheitshinweise fir den Kii-
chenmdbelmonteur

Fumniere, Kleber bzw. Kunststoffbeldge
des Einbauschrankes und der angren-
zenden Mdbel miissen temperatur-
bestandig sein (>75°C). Sind die Fumniere
und Belage nicht geniigend temperatur-
bestindig, kénnen sie sich verformen.

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

Einbau Kochfeld / Kochmulde

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

Zum Einbau nehmen Sie bitte diese zur
Hand.
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Verpackungs-Entsorgung
Unsere Produkte bendtigen fir den Trans-
port eine wirksame Schutzverpackung.

Diese Transportschutzverpackung wird vom
Spediteur immer mitgenommen und einer
Verwertung zugeflhrt. Nur auf ausdrickli-
chen Wunsch, die Verpackung zu behal-
ten, wird sie mit dem Artikel {ibergeben und
kann spater, wie das Material von Verkaufs-
verpackungen, als Pappe, Folie, etc. der
jeweiligen Wertstoffsammiung zugeflhrt
werden.
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Altgeréte-Entsorgung

Schon seit 1976 nimmt Quelle alte Elektro-
GroBgerate zurlick und filhrt sie einer fach-
gerechten Entsorgung zu. So kdnnen Sle
auch thren Herd am Ende der Nutzungs-
phase zuriickgeben. Die aktusllen Kondi-
tionen finden Sie auf den Service-Seiten im
groBen Quelle-Katalog.

Wenn Sie davon keinen Gebrauch machen
wollen, kdnnen Sie auch die in Ihrer Ge-
meinde dafiir vorgesehenen Riickgabe-
mdglichkeiten nutzen.

Kochstsllenschalter

Bedienung der Kochstellen

Die Kochstellen werden mit den Schaltern
auf der Bedienungsblende in Betrieb ge-
setzt. Die Symbole Gber den Schaltem zei-
gen die Zugehdrigkeit zu den Kochstellen
an.

Die Heizleistung der Kochstellen kann stu-
fenlos eingestelit werden.

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

Kennzahl Gesignet fiir

Warmhalten, Fort

B
S

Behr M
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Temperaturregler

10

Bedienung

Zur Bedienung des Backofens steht der
Funktions-Wabhlschalter und der Tempera-
turregler zur Verfligung.

Betriebsarten

Der Backofen kann in folgenden Betriebs-
arten betrieben werden:

Backofenbelsuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann ohne
weitere Funktion eingeschaltet werden.
Praktische Anwendung dafir sind die
Reinigung des Backofens oder das Ausniit-
2en der Nachwérme am Ende eines Brat-
oder Backvorganges.

In allen anderen Betriebsarten wird die
Beleuchtung automatisch mit eingeschaltet.

Einsteflung Backofenbeleuchtung:

Temperaturregler auf ® (Aus)
Funktions-Wahischalter 3%

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.

Backofenlampe

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

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

Sonstiges Zubehor

Der Rost, das Backblech, die Fettpfanne
usw. kann unter Angabe der Produkt- und
Privileg-Nummer des Herdes beim
Technischen Kundendienst bestelit werden.
Die Schalterknebel kdnnen nach vome ab-
gezogen und dann ausgewechselt werden.

Wiarmeschutztiir (nur Edelstahl-Modell)
Unsere Gerite entsprechen den européi-
schen Sicherheitsvorschriften.

Um Kinder noch besser zu schiitzen, kann
eine mehrfach verglaste Backofentilr spe-
ziell fiir das Geréat bestellt werden. Diese
kostenpflichtige Ersatztiir erhalten Sie beim
unserem Technischen Kundendienst. Sie
wird dann anstelle der serienméBigen Back-
ofentiir eingesetzt.
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Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Gerét sind gefahrlich, weil Stromschlag-
und Kurzschlussgefahr besteht. Sie sind zur
Vermeidung von Kdrperschiden und Scha-
den am Gerit zu unterassen. Deshalb sol-
che Arbeiten nur von einem Elektrofach-
manh, wie z.B. unserem Technischen
Kundendienst, ausfihren lagssen.

Bitte beachten

Soliten an Ihrem Gerat Stbrungen auftrelen,
prifen Sie bitte anhand dieser Gebrauchs-
anleitung, ob sie die Ursachen nicht selber
beheben kinnen.

Wichtig:

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

Nachfolgend finden Sie einige Tipps zur
Behebung von Stdrungen.
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Die Betrlebskontrollampe leuchtet nicht
+ Haben Sie alle notwendigen Schalter
betétigt?

» Hat die Sicherung in der Hausinstallation
ausgeldst?

* Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wahischalter richtig ein-
gestelit?

Die Sicherungen 15sen mehrfach aus
Rufen Sie den Technischen Kundendienst
oder einen Elektroinstallateur!

Die Backofenbeleuchtung ist aus-
gefallen

Der Austausch der Backofenbeleuchtung ist
im Kapitel ,Austausch von Geréteteilen”
beschreiben.

Der Backofen wird nicht beheizt

* Hat die Sicherung in der Hausinstallation
ausgeldst?

+ Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funitions-Wahlschatter richtig einge-
stellt?

Die Backergebnisse sind unbefriedi-

gend '

¢ 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 he-
rausgenommen?

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

Ober-/Unterhitze

Die Warme wird von den Heizkdrpern an
der Ober- und Unterseite des Backofens
gleichm&Big an das Gargut abgegeben.
Backen oder Braten ist nur auf einer Ebene
méglich.

Einstellung Ober-/ Unterhitze:
Temperaturregler zwischen 50 und 250°C
Funktions-Wahlschalter auf@

HeiBluft

Das Gebldse an der Backofenrlickwand
verteilt erhitzte Luft in einem standigen
Kreislauf direkt auf das Brat-/ Backgut.
Diese Beheizungsart eignet sich besonders
fur gleichzeitiges Braten und Backen auf
mehreren Ebenen.

Einstellung HelBluft:

Temperaturregler zwischen 50° und 250°C.
Funktions-Wahlschalter auf @

Grill

Beim Grillen erfolgt die Warmeabgabe
direkt durch den an der Garraumdecke
befindlichen gewendelten Grillheizkdrper.
Diese Batriebsart eignet sich besonders
zum Grillen von Kurzbratstiicken wie
Steaks, Schaschlik, Schnitzel, Koteletts
usw.

Gegrillt wird bei geschlossener Backoten-
tiirt

Einstellung Grill:
Temperaturregler auf 200 - 250°C
Funktions-Wahlschafter auf@

11
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Einschubebenen

tn den Backofen k&nnen die Bleche sowie
der Rost in 4 Ebenen eingeschoben
werden. In den Tabellen zum Braten,
Backen oder Girillen ist die jewsilige Ebsne
mit angegeben.

Beachten Sie bitte die ZAhlweise der
Eingchubebenen von unten nach ohen!

Rost-Auszugshegrenzung

Der Rost und die Prgungen der Einschub-
ebenen im Backofen sind mit einer Aus-
zugsbegrenzung versehen, die folgender-
mafen funktioniett:

Beim Einsetzen den Rost auf ca. 45° kippen
und mit der Krdpfung voran bei gleichzeiti-
ger Absenkung in die Waagrechte in den
Backofen einschieben.

Beim Herausnehmen ist umgekehrt zu
verfahren.

Der Rost kann auch ohne die Auszugsbe-
grenzung mit der Krdpfung zur Tdr weisend
eingesetzt werden.

Fettfilter

Der singesetzte Fettfilter an der Backofen-
rackwand schitzt den Ventilator und den
Backofen vor unerw(inschten Fettablage-
rungen.

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

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

Zubehor

Das Zubehdr wie z.B. Backblech, Fett-
pfanne, Rost usw. mit heilem Wasser und
etwas Spiilmittel reinigen.

Backbieche aus Aluminium sollten nicht
mit scheuernden oder kratzenden
Reinigungsmittain behandelt werden. Sie
verlieren mit haufiger Reinigung die
glanzende Oberfldche. Dieser Vorgang a6t
sich nicht vermeiden, Er hat keinen Einflu
auf die Backergebnisse.

Spezial Email:

Backofen, Tirinnenseite und Fettpfanne
sind mit Spezial Email ausgestattet, das eine
glatte und widerstandsfahige Oberflache
besitzt.

Diese Spezialbeschichtung macht das
Backofenreinigen bei Raumtemperatur
erheblich leichter.

Fettfilter

Der Fettfilter soll nach jeder Benutzung,
eventuell mit Hilfe einer weichen Biirste, in
heiBsm Wasser mit etwas Spilmittelzusaiz
oder in der Geschirrspliimaschine gereinigt
werden. Vor dem Einlegen in die Geschirr-
spiimaschine sclite der Fettfilter gut einge-
weicht werden.
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Backofentiir

Zum griindlichen Reinigen des Backofens
kénnen die Tar und auch dis Front-
glasscheibe abgenommen werden,

Backofentir aushingen
Die Backofentiir in die waagerechte
Position herunterklappen.
Die Bagel auf den beiden Tlrscharnieren
nach vorne bis zum Anschlag umklappen.

Die Tiir langsam bis zum Anschlag wieder
zuklappen.

Dann die Tiir anheben, bis die Schamiere
ausrasten.

Rahmen mit Glasscheibe abnehmen

Die Tiir mit der AuBenssite nach oben auf
eine waagerechte Flache auflegen.

Die beiden inneren Schrauben {A) |dsen.
Den Rahmen mit der Glasscheibe kurz
hochheben (B) und nach vorne heraus-
Ziehen.

Nach dem Reinigen den Rahmen wieder
montieren (C).

Backofentir einsetzen

Beim Einhangen der Tdr in umgekehrter
Reihenfolge wie beim Aushangen vor-
gehen.

Am Schiuss die Biigel wieder nach hinten
zum Backofen schwenken.

Die korrekte Funktion der Tar Gberpriffen.

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

Fettfliter beim Backen immer heraus-
nehmen!

Hinweise

» Zum Backen richten Sie sich bitte bei der
Wah! der Einschubebene, Temperatur
und Backzeit nach der Backtabelle und
nicht nach evil. alten Effahrungswerten
anderer Backdfen. Die in der Backtabelle
angegebenan Werte sind speziell fir
diesen Backofen ermittelt und getestet.

s Falis Sie in der Backtabelle keine
Angaben zu einer speziellen Gebackart
finden, so wahlen Sie die Angaben 2u ei-
ner &hnlichen 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.
Bel Verwendung eines Backbleches den
Rost entfernen.

+ Vorheizen verkiirzt die Backzeit. Die Spei-
sen erst in den Backofen sinschieben,
wenn die vorgewdhlte Temperatur er-
reicht ist, d.h. nach dem ersten Erddschen
der roten Backofenkontrolllampe.

Backen mit HelBluft

Die HeiBluft eignst sich besonders fir das
Backen auf mehreren Ebenen, fiir feuch-
te Kuchen und fir Obstkuchen.

Es kénnen auch helle Backformen
verwendet werden.

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

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

Unterschiedliche Backwaren kdnnen ge-
meinsam gebacken werden, wenn die
Backtemperatur in stwa {ibereinstimmt.

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

Kleingeback wie Flatzchen mdglichst
gleich dick und gieich groB3 Zubereiten.
UngleichmaBiges Gebéck braunt auch
unglsichmanigt

Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig
gebacken werden, entsteht im Backofen
mehr Dampf, der an der Backofentlr zu
Kondensatbildung fiihren kann.
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Tipps zum Backen

ist der Kuchen durchgebacken?

Mit einem Holzstéibchen stechen Sie an der
héchsten Stelle den Kuchen an. Wenn kein
Teig mehr kleben bleibt, ist der Kuchen
fertig. Sie kénnen den Backofen aus-
schalten und die Nachwarme nutzen.

Der Kuchen fallt zusammen

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

Der Kuchen ist unten zu hell
Verwenden Sie heim nichsten Mal eine
dunkle Backform oder setzen Sis den
Kuchen eine Ebene tiefer ein.

Kuchen mit einem feuchten Belag ist
nicht durchgebacken (z.B. Késekuchen)
Reduzieren Sie das nachste Mal die
Backtemperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

Kondenswasser entsteht bei feuchten
Kuchen

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

Die Backofentemperatur wurde mit
einem Thermometer selber gemessan
und dabel eine Abweichung festgestelit
Der Hersteller misst unter Normbedingun-
gen die Temperatur mit einem Prifrost in
der Backofenmitte. Geschirr und Zubehdr
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 Briunung
nicht ausreichend ist, kdnnen Sie beim
nichsten Mal die Temperatur erhdhen.

« Bei den Backzeiten handelt es sich um
Richtwerte, die je nach individusllen Ge-
gebenheiten variieren kdnnen.

+ Die fettgedruckten Angaben zeigen
ihnen die fir das Geback jeweils
glinstigste Beheizungsart.

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

JAAN

* Vorder Demontage muss der Herd durch
Herausdrehen der Sicherungen oder
Ausschalten des Leitungsschutzschalters
vom Netz getrennt werden!

Backofenriickwand reinigen

Demontage des riickseitigen Bleches

* Die 4 Schrauben in dem rickssitigen
Blech l&sen.

» Das Blech anschlieBend herausnehmen.

Demontage des Liifterrades

« Die Befestigungsmutter 16sen und das
Lifterrad abnehmen.

Achtung! Die Mutter hat Linksgewinde.

» Die verschmutzten Teile einweichen und
mit einer weichen Birste relnigen.  Zum
Reinigen keine  scheuernden
Reinigungsmittel oder scharfe Gegen-
stande verwenden.

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

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

Nach erfolgter Reinigung die Netz-
verbindung wieder herstellen.
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Das Gerit darf nicht mit einem HeiBdamp-
oder Dampfstrahlreiniger gereinigt werden.

Vor dem Reinigen den Herd ausschalten
und abkihlen lassen.

Frontgehause

Zur Reinigung und Pflege der Frontflichen
verwenden Sie bitte handelsibliche Mittel,
die nach den Herstellerangaben angewen-
det werden solltan.

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

Edslstahl-Frontgeh&use

Die Edelstahifi&chen sind spezieil beschich-
tet, wodurch weniger Verunreinigungen
anhaften.

Reinigen Sie die Oberflache nur mit mildem
Reinigungsmittel (Seifenwasser) und sinem
weichen, nicht scheuemden Schwamm.
Verwenden Sie keine scheuemden oder
I8dsungsmittelhaltige Putzmittel. Bei Nicht-
beachtung dieser Hinweise kénnen Be-
schadigungen an der Oberfléche auftreten.
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Backofen

¢ Vor jedem Reinigen den Backofen aus-
kihlen lassen.

+ Der Backofen sowie die Zubehdnteile soll-
ten nach jedsr Verschmutzung gereinigt
werden, damit Rickstande nicht einbren-
nen kdnnen.

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

* Bei hartnéckigen oder sehr starken Ver-
schmutzungen handels(ibliche Backofen-
reiniger verwenden. Mit klarem Wasser
grindlich reinigen, damit alle Reinigungs-
mittel restios entfemnt werden.

* Verwenden Sie niemals aggressive Reini-
gungsmittel, wie z.B. grobe Scheuermittel,
kratzende Topfreiniger, Rost- und Flacken-
entferner efc.

*» Lackierte, eloxierte, verzinkte Oberflachen
oder Aluminiumteile diirfen nicht mit Back-
ofensprays in Berihrung kommen, da
sonst Beschidigungen oder Farbverénde-
rungen auftreten kénnen. Das Gleiche gitt
fiar den Themostatfithler und die sichtba-
ren Heizkdrper oben.

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

* Das Zubehdr wie 2.B. Backbleche, Fett-
pfanne, Rost usw. mit heiBem Wasser
und etwas Spiimittel reinigen.

+ Spezial Email: Backofen, Tlrinnenssite,
Backblech und Fettpfanne sind mit Spezial
Email ausgestattet, das eine glatte und wi-
derstandsfahige Oberfliche besitzt. Diese
Spezialbeschichtung macht das Backofen-
reinigen bel Raumtemperatur erheblich
leichter.

Gebéackart Einschub Temperatur Einschub Temperatur Backzeit
268 8 &

S{iBe Kuchen
160-170
150-160 _
160-170 _
160-170

o,

160-170

150-160

“Hofeblechkuchen 2 170-18C 160-170  40-60
| Pikantes Gebéck

180200  30-45

0180, 1

Brotchen® 180-190 30-40
Kleingeback

Windbeutel/ Eclairs 170-190
Tiefgefrorenes Gebéack

Kasekuchen

Backofen-Pommes frites* , 10—180

A oberes Biech 5 - 10 Minuten friiher entnehmen
* Backofen vorheizen
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Zum Braten kénnen Sie Ober-/Unterhitze
oder HeiBluft verwenden.

Welche Betriebsan fiir welches Gericht am
glnstigsten ist, erkennen Sie am Fettdruck
in der Brattabells.

Fettfilter beim Braten immer einsetzen.

Tipps zum Geschirr

» Sie kdnnen Geschirr aus Email, feuer-
festem Glas, Ton (Rdmenrtopf) ader Guss-
eisen verwenden.

» Brattdpfe aus Edslstahl sind unginstig,
da sie die Wiarme sehr stark reflektieren.

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

» Im offenen Geschirr braunt der Braten
schneller. Fiir sehr grofe Braten eignet
sich der Rost in Verbindung mit der Felt-
pfanne.
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Hinweise zum Braten

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

» Das Braten von Fleisch, Gefligel und
Fisch lohnt sich erst ab 1 kg Gewicht.

» Es ist soviel Flissigkeit zuzugeben, dass
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen. D.h. bei ladngerer Bratzeit
muss zwischendurch der Braten
kontrolliert und Fliissigkeit nachgegossen
werden.

« Etwa nach der halben Garzeit sollte der
Braten im Brattopf gewendet werden. Es
ist deshalb sinnvoll, zuerst den Braten mit
der Anrichieseite nach unten in den Back-
ofen zu geben.

» Beim Braten von grdBeren Fleisch-
stlicken kann es zu einer stérkeren
Dampfbildung und einem Niederschlag
an der Tir kommen. Dies ist ein
natlricher Vorgang und beeintrachtigt
nicht die Funktionsweise des Gerates.
Nach dem Braten solite die Tir und das
Sichtfenster trockengewischt werden.

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

+ Lassen Sie Speisen nicht im geschiosse-
nen Backofen abkiihlen, um Kondens-
wasser und Korrosion zu vermeiden.

Durch eine Luftumwalzung im Backofen bei
Raumtemperatur wird das Auftauen von Ge-
richten beschleunigt.

Stellen Sie hierzu den Funktions-
Wahlschalter auf HeiBluft und lassen Sie
den Temperaturregler auf * (Aus).

o Zum Auftauen geeignet sind Sahne- und
Buttercremetorten, Kuchen und Gebéck,
Brot und Brétchen, tiefgefrorenes Obst.

* Fleisch und Gefligel sollte aus
hygienischen Griinden nicht im Backofen
aufgetaut werden.

+ Wenn mdglich Auflaugut zwischendurch
wenden oder umriihren, um ein gleich-
méBiges Auftauen zu erreichen.
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Zum Einkochen die Betriebsart HeilBluft ver-

wenden.

Das Einkochgut und die Glaser wie dblich
vorbersiten. Verwenden Sie handelsiibli-
che Einmachglaser mit Gummiringen und
Glasdeckeln. Glaser mit Schraub- oder
Bajonettverschluss sowie Metalldosen
diirfen nicht verwendet werden. Die Gla-
ser sollen mdglichst gleich groB, mit glei-
chem Inhalt gefilillt und gut zugeklammert
sein. Sie kdnnen bis zu € Einliter-Glaser
gleichzeitig sinkochen.

Verwenden Sie nur frische Nahrungsmit-
tel.

Flllen Sie etwa 1 Liter heiBes Wasserin
die Fettpfanne, damit im Backofen die
notwendige Feuchtigkeit entstehen kann.
Stellen Sie die Glaser so hinein, dass sie
sich nicht ber(ihren. Eine Lage nasses
Papier, das auf die Glaser gelegl wird,
schont die Gummiringe.

Die Fettpfanne mit den Glasem in die
1.Einschubebene von unten einschisben.
Den Funktions-Wahlschalter auf HeiB3luft
stellen und mit dem Temperaturregler die
Temperatur auf 180 °C einstellen. Das
Vorheizen des Backofens ist nicht not-
wendig.

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

Einkochgut Menge

HeiBluft 180°C
bis zum Perien Perlen

Ruhezeit im
Backofen

Nach dem

Obst

6 x 1 Liter

" 6x1 Liter

Bohnen, Karotten

30 bis 40 Min.
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Fleischart Gewicht Ein- Temperatur Ein- Temperatur  Bratzeit
g schub *C schub *C Minuten
Rindfleisch

200-220

\ Kalbfleisch

Kalbshaxen 120-130

| Lammfieisch

| Hammelkeule 120-130

90-120

.
2
%gga‘éﬁ &
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Beim Girillbetrieb mit erhdhter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des
Grillheizkdrpers sind Rost und sonstige
Teile sehr heifl. Deshalb Kichenhand-
schuhe und Grillzange verwenden!

Aus angestochenem Grillgut 2.B, Wilrst-
chen kann heiBes Fett spritzen. Um die
Verbriihungsgefahr an der Haut und
besonders den Augen zu vermeiden, eine
Grillzange verwenden.

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

Kinder grundsatzlich fernhalten.
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Der Grillheizkdrper eignet sich besonders
zum knusprigen, fettarmen Garen von
Warstchen, flachen Fleisch- und Fisch-
stiicken (Steaks, Schnitzel, Lachsscheiben)
oder auch zum Toasten und Uberbacken.

Tipps zum Grillen

« Gegrillt wird bei geschlossener Backofen-
tar.

¢ In der Grilitabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Girillzeit.
Da die Grillzeiten sehr stark von Art, Ge-
wicht und Qualitat des Fleisches
abhéingig sind, kénnen sich Abweichun-
gen ergeben.

+ Fettfilter beim Grillen stets sinsetzen.
» Grillheizkdrper ca. 3 Min. vorheizen.

+ Beim Grillen auf dem Rost, den Rost mit
Ol bepinseln, darit das Griligut nicht fest-
klebt.

+ Bei Braten auf dem Rost, die Fettpfanne
eine Einschubebene tiefer einsetzen, um
den Fleischsaft aufzufangen.

* Dags Grillgut nach der Hélfte der Zeit wen-
den. Flache Scheiben nur einmal, groBe-
re Sticke mehrmals wenden. Zum Wen-
den am besten eine Grillzange
verwenden, damit der Fleischsaft nicht zu
stark ausflief3t.

* Dunkle Fleischsorten bradunen besser
und schneller als helles Fleisch vom
Schwein oder Kalb.

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

Grillgut Gewlcht Einschub Temperatur Grillzeit
] “C Minuten

@ vV 1. Seite 2. Seite

2 Rinderfiletsteaks, rosa

Schweinefleisch

4 Schweinenackensteaks 700 4 250 10-12 6-8 |

Kalbfleisch

6 Kalbschnitzel 900 4 250 10-15 6-8
Lammfl

Lammkoteletts

2 Leberkisescheiben 400 4 250 6-8 4-6
Gefliigel

9 .
4 Hahnchenkeulen 350 3 220 7-10 7-10
Fisch
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