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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

lesen Sie bitte diese Benutzerinformation sorgfaltig durch.

Beachten Sie vor allem den Abschnitt ,Sicherheitshinweise” auf den ersten
Seiten. Bewahren Sie bitte diese Benutzerinformation zum spateren Nach-

schlagen auf. Geben Sie sie an eventuelle Nachbesitzer des Geréates weiter.

Folgende Symbole werden im Text verwendet:

Sicherheitshinweise
Warnung: Hinweise, die Ihrer persénlichen Sicherheit dienen.
Achtung: Hinweise, die zur Vermeidung von Schaden am Gerét dienen.

Hinweise und praktische Tipps

Umweltinformationen

1.Diese Ziffern leiten Sie Schritt flr Schritt beim Bedienen des Geréates.
2....
3....

Fir eventuell auftretende Stérungen enthalt diese Benutzerinformation Hin-
weise zur selbstandigen Behebung, siehe Abschnitt ,,Was tun, wenn...”.
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Gebrauchsanweisung

/A Sicherheit

Elektrische Sicherheit

¢ Das Gerat darf nur durch einen konzessionierten Fachmann ange-
schlossen werden.

¢ Bei Storungen oder Beschadigungen am Gerét: Sicherungen herausdre-
hen bzw. ausschalten.

¢ Die Reinigung des Gerates mit einem Dampfstrahl- oder Hochdruckreini-
ger ist aus Sicherheitsgriinden verboten.

¢ Reparaturen am Gerét dirfen nur von Fachkréften durchgefihrt wer-
den. Durch unsachgeméiBe Reparaturen konnen erhebliche Gefahren ent-
stehen. Wenden Sie sich im Reparaturfall an unseren Kundendienst oder
an lhren Fachhandler.

Sicherheit fiir Kinder

¢ Kleinkinder niemals unbeaufsichtigt lassen wéhrend das Gerét in Betrieb
ist.

Sicherheit wahrend der Benutzung

¢ Dieses Gerat darf nur flir das haushaltsiibliche Kochen, Braten, Backen
von Speisen verwendet werden.

¢ Vorsicht bei Anschluss von Elektrogerédten an Steckdosen in Geratenahe.
Anschlussleitungen dirfen nicht an heiBe Kochstellen gelangen oder un-
ter der heiBen Backofentlr eingeklemmt werden.

e Warnung: Verbrennungsgefahr! Bei Betrieb wird der Backofeninnen-
raum heiB.

¢ Wenn Sie alkoholische Zutaten im Backofen verwenden, kann eventuell
ein leicht entziindliches Alkohol-Luftgemisch entstehen. Offnen Sie die
Tir in diesem Fall vorsichtig. Hantieren Sie dabei nicht mit Glut, Funken
oder Feuer.
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So vermeiden Sie Schaden am Gerat

¢ L egen Sie den Backofen nicht mit Alufolie aus und stellen Sie kein Back-
blech, keinen Topf etc. auf den Boden, da sonst das Backofenemail durch
den entstehenden Hitzestau besché&digt wird.

e Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen Flecken, die sich nicht
mehr entfernen lassen. Benutzen Sie fir sehr feuchte Kuchen das Univer-
salblech.

¢ Die offene Backofentilr nicht belasten.

¢ GieBen Sie Wasser nie direkt in den heiBen Backofen. Es kdnnen Email-
schaden entstehen.

¢ Bei Gewalteinwirkung, vor allem auf die Kanten der Frontscheibe, kann
das Glas brechen.

e Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstéande im Backofen auf. Sie kdn-
nen sich beim Einschalten entziinden.

e Bewahren Sie keine feuchten Lebensmittel im Backofen auf. Es konnten
Schaden am Email entstehen.

Entsorgung

Verpackungsmaterial entsorgen

Alle verwendeten Materialien knnen uneingeschrénkt wiederverwertet wer-

den.

Die Kunststoffe sind folgendermaBen gekennzeichnet:

e >PE< fur Polyethylen, z. B. bei der duBeren Hulle und den Beuteln im In-
nern.

* >PS< flr geschdumtes Polystyrol, z. B. bei den Polsterteilen, grundsétz-
lich FCKW-frei.

Altgerat entsorgen

Warnung: Damit von dem ausgedienten Gerét keine Gefahr mehr ausgehen

kann, bitte vor der Entsorgung unbrauchbar machen.

Dazu Gerét von der Netzversorgung trennen und das Netzanschlusska-

bel vom Gerat entfernen.

Aus Umweltschutzgriinden miissen alle ausgedienten Geréate fachgerecht

entsorgt werden.

¢ Das Gerat darf nicht mit dem Hausmdill entsorgt werden.

e Auskunft Gber Abholtermine oder Sammelplatze erhalten Sie bei der 6rtli-
chen Stadtreinigung oder der Gemeindeverwaltung.
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Bedienblende

Temperatur-Kontrolllampe Betriebs-Kontrolllampe

Zeit-Anzeige

Temperatur-Wahl

Backofen-Funktionen  Uhr-Funktions-Tasten Kochstellen-Schalter

Ausstattung Backofen

Oberhitze und Grillheizkérper

Backofenbeleuchtung
Einsatzebenen

Fettfilter

~ |l
;]// Unterhitze

Ruckwandheizkérper
Ventilator

Y

Einschubgitter, herausnehmbar



Zubehor Backofen

Kombi-Rost
Fur Geschirr, Kuchenformen, Braten und
Grillstlicke

Backblech
Fir Kuchen und Platzchen

Universalpfanne
FUr Braten bzw. als AuffanggefaB fir Fett




Vor dem ersten Gebrauch

Tageszeit einstellen

@ Der Backofen funktioniert nur mit eingestellter Zeit.
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Nach dem elektrischen Anschluss oder
einem Stromausfall blinkt die Funktions-
leuchte Zeit Stellen.

Mit den Tasten @ oder © die aktuelle Ta-
geszeit einstellen.

Nach ca. 5 Sekunden erlischt das Blin-
ken und die Uhr zeigt die eingestellte Ta-
geszeit an.

Das Gerat ist betriebsbereit.

Kurz
Dauer Zeit
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

OOQ

Kurz
Dauer Kurz
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

Mﬂ

Kurz
Zeit

Dauer
Ende Stellen

Zeit

Zeit
Automatik

OOO




Erstes Reinigen

Bevor Sie den Backofen das erste Mal benutzen, sollten Sie ihn griindlich
reinigen.

Achtung: Benutzen Sie keine scharfen, scheuernden Reinigungsmittel! Die
Oberflache kdnnte beschadigt werden.

@ Verwenden Sie bei Metallfronten handelslbliche Pflegemittel.

1.Schalter Backofen-Funktionen auf Beleuchtung stellen.

2.Alle Zubehorteile und Einschubgitter entnehmen und mit warmer Spilmit-
tellauge reinigen.

3.Backofen ebenfalls mit warmer Spulmittellauge auswaschen und trock-
nen.

4.Geratefront feucht abwischen.

11



Bedienen der Kochstellen

@ Beachten Sie auch die Gebrauchsanweisung zu lhrem Einbau-Kochfeld. Sie
enthélt wichtige Hinweise zu Kochgeschirr, Bedienung, Reinigung und Pfle-

ge.
Kochstufen

¢ |[n den Bereichen 1 - 9 kdnnen Sie die Kochstufen einstellen.
¢ Zwischenstellungen sind in den Bereichen 2 - 7 mdglich.

1 = kleinste Leistung
9 = hoéchste Leistung
@®© = Zuschaltung Zweikreis

m Schalten Sie die Kochzone ca. 5-10 Minuten vor dem Kochende aus, um
die Restwarme zu nutzen. So sparen Sie elektrische Energie.

vorne links hinten links hinten rechts vorne rechts

Kochstellen-Schalter

@ Der Herd ist mit versenkbaren Kochstellenschaltern ausgestattet.
Zur Benutzung den Kochstellenschalter driicken. Der Schalter steht dann
heraus.

12



Kochstufe einstellen

1.Zum Ankochen/Anbraten eine hohe
Leistung wahlen.

2.Sobald sich Dampf bildet bzw. das Fett
heiB} ist, auf die gewlinschte Fortgarstufe
zurlickschalten.

3.Zur Beendigung des Kochvorgangs auf
Aus-Position zurtickdrehen.

Zweikreis-/Brater-Kochzone zuschalten

Der Schalter fur die Zweikreis- oder Brater-Kochzone wird nach rechts ein-

geschaltet und darf nicht Gber den Anschlag hinausgedreht werden!

1.Schalter fir Zweikreis-/Brater-Kochzone
nach rechts drehen. Weiter drehen tber
Position 9 und einen leichten Widerstand
hinaus auf das Symbol ®, bis zu einem
deutlich splrbaren Anschlag.

2.AnschlieBend auf die gewiinschte Koch-
stufe zuriickdrehen.

3.Zur Beendigung des Kochvorgangs auf die Aus-Position zurtickdrehen.

Bei erneutem Einschalten der Zweikreis-/Brater-Kochzone muss der
gréBere Heizkreis wieder zugeschaltet werden.

13



Bedienen des Backofens

@ Der Backofen ist mit versenkbaren Schaltern flir Backofen-Funktionen

und Temperatur-Wahl ausgestattet. Zur Benutzung den entsprechenden

Schalter driicken. Der Schalter steht dann heraus.

Backofen ein- und ausschalten

14

Temperatur-Kontrolllampe

o
Oberhitze . ‘ Dauer Kurz-
" [ ] ° Beleuchtung zeit
Unterhitze .
Zeit

/. Ende stellen
Unterhitze ® ®  HeiBluft .

N Zeit

. . @ Automatik @
Oberhitze ® ® Pizzastufe

@) @) @)
Infrarot Turbo

Fléchengrill ° b Raumgrill

Infrarot Grill . . . . . [
A

Temperatur

o

Backofen-Funktionen Temperatur-Wahl

1.Drehen Sie den Schalter Backofen-Funktionen auf die gewiinschte
Funktion.

2.Drehen Sie den Schalter Temperaturwahl auf die gewiinschte Temperatur.
Die rote Betriebs-Kontrolllampe leuchtet, solange der Backofen in Betrieb
ist.
Die rote Temperatur-Kontrolllampe leuchtet, solange der Backofen auf-
heizt.

3.Zum Abschalten des Backofens den Schalter Backofen-Funktionen und
den Schalter Temperaturwahl in die Null-Position drehen.

Kiihlgebldse

Das Geblase schaltet sich automatisch ein, sobald der Backofen in Betrieb
genommen wird, um die Gerateoberflachen kihl zu halten. Nachdem der
Backofen ausgeschaltet wurde, lauft das Geblése noch weiter, um das Ge-
rat abzukihlen und schaltet sich dann selbstandig ab.



Backofen-Funktionen

Fir den Backofen stehen lhnen folgende Funktionen zur Verfigung:

Backofenbeleuchtung

Mit dieser Funktion kdnnen Sie den Backofeninnenraum, z.B. zum Reinigen,
beleuchten.

Es ist kein Heizkérper in Betrieb.

HeiBluft

Zum Braten und Backen auf bis zu drei Ebenen gleichzeitig.

Die Backofentemperaturen 20-40 °C niedriger einstellen als bei Ober-/Un-
terhitze.

Der Rickwandheizkérper ist in Betrieb und zuséatzlich ist der Ventilator ein-
geschaltet.

Pizzastufe
Zum Backen von Pizza, Obstkuchen, Quiches und Wahen.

Der Rickwandheizkérper und die Unterhitze sind in Betrieb, zusatzlich ist
der Ventilator in Betrieb.

Turbo Raumgrill

Zum Braten groBerer Fleischstiicke oder Geflugel auf einer Ebene. Die
Funktion eignet sich auch zum Gratinieren und Uberbacken.

Der Grillheizkorper und der Ventilator sind abwechselnd in Betrieb.

Infrarot Grill

Zum Grrillen flacher Lebensmittel, die in der Mitte des Rostes angeordnet
werden, wie z.B. Steaks, Schnitzel, Fisch oder zum Toasten.

Der Grillheizkérper ist in Betrieb.

Infrarot Flachengrill

Zum Grillen flacher Lebensmittel in groBeren Mengen, wie z.B. Steaks,
Schnitzel, Fisch oder zum Toasten.

Die Oberhitze und der Grillheizkdrper sind in Betrieb.

Oberhitze
Zum Uberbacken von Backwaren und fiir Auflaufe.
Der Oberhitzeheizkérper ist in Betrieb.

Unterhitze
Zum Nachbacken von Kuchen mit krossen Béden.
Der Unterhitzeheizkdrper ist in Betrieb.

Ober-/Unterhitze
Zum Backen und Braten auf einer Ebene.
Ober-und Unterhitzeheizkdrper sind in Betrieb.

15



Rost, Blech und Universalpfanne einsetzen

Blech und Universalpfanne einsetzen:
Die Bleche sind mit einer kleinen Auswal-
bung rechts und links versehen. Diese
Auswoélbung dient als Kippsicherung /
und muss immer nach hinten weisen. =

Rost einsetzen:
Rost in die gewlinschte Einsatzebene einsetzen.

@ Um das Aufliegen des Einschubteils bei unterschiedlich ausgezogenen
Schienen zu erleichtern, Einschubteil auf die Schienen legen, bis zum An-
schlag einschieben und dann absenken.

Fettfilter einsetzen/herausnehmen

Der Fettfilter schiitzt den Rickwandheiz-
kérper beim Braten vor Fettspritzern. fk

Fettfilter einsetzen 7
Fettfilter am Griff fassen und die @
beiden Halterungen von oben o @

nach unten in die Offnung an der
Backofenrlickwand (Ventilatoroff-
nung) einsetzen.

L

N

Fettfilter herausnehmen N
Fettfilter am Griff fassen und nach
oben aushéngen.

16



Uhr-Funktionen

Funktionsleuchten Zeit-Anzeige Funktionsleuchten

Kurz-
zeit
Zeit

stellen

Dauer

Ende

e Zeit
Automatik
@ @)

ONO)

Taste Taste Taste
- Auswahl +

Kurzzeit
Zum Einstellen einer Kurzzeit. Nach Ablauf ertont ein Signal.
Diese Funktion ist ohne Auswirkung auf den Backofenbetrieb.

Dauer
Zum Einstellen wie lange der Backofen in Betrieb sein soll.

Ende
Zum Einstellen wann sich der Backofen wieder ausschalten soll.

Zeit stellen
Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Tageszeit
(siehe auch Kapitel ,Vor dem ersten Gebrauch®).

17



@ Allgemeine Hinweise
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* Nach dem Auswahlen einer Funktion blinkt die dazugehdrige Funktions-
leuchte ca. 5 Sekunden. Wahrend dieser Zeit konnen mit der @ -oder © -
Taste die gewlinschten Zeiten eingestellt werden.

¢ Nach dem Einstellen der gewlinschten Zeit blinkt die Funktionsleuchte
nochmals ca. 5 Sekunden. Danach ist die Funktionsleuchte an. Die ein-
gestellte Zeit beginnt abzulaufen.

¢ Der Signalton kann durch Driicken einer beliebigen Taste beendet werden.

¢ Die gewiinschte Backofen-Funktion und -Temperatur kann vor oder nach
dem Einstellen der Uhr-Funktionen Dauer und Ende gewahlt werden.

¢ Nach Ablauf des Garvorgangs die Schalter Backofen-Funktion und Tem-
peratur-Wahl wieder auf Null drehen.

Abschaltung der Zeitanzeige
Durch das Abschalten der Zeitanzeige kénnen Sie Energie einsparen.

Zeitanzeige abschalten
Driicken Sie zwei beliebige Tasten so lange, bis die Anzeige dunkel wird (ca.
10 Sekunden).

Zeitanzeige einschalten
Drucken Sie zwei beliebige Tasten solange, bis die Tageszeit wieder in der
Anzeige erscheint (ca. 10 Sekunden).

@ Die Anzeige kann nur abgeschaltet werden, wenn keine der Uhrfunktionen

18

Dauer , Ende oder Kurzzeit in Betrieb ist.



Kurzzeit

1.Taste Auswahl so oft drlicken, bis die
Funktionsleuchte Kurzzeit blinkt.

2.Mit den Tasten @ oder © die ge-
wilinschte Kurzzeit einstellen (max. 2
Stunden 30 Minuten).

Nach ca. 5 Sekunden zeigt die Anzeige
die verbleibende Zeit.
Die Funktionsleuchte Kurzzeit leuchtet.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt die
Funktionsleuchte und es ertdnt fur

2 Minuten ein Signal.

Den Signalton durch Driicken einer belie-
bigen Taste abstellen.

Kurz
Dauer e
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

Qﬁ@

Kurz
Dauer e
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

M‘\

Dauer Kurz
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

QOO

Kurz
Dauer Kurz
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

@M@
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Dauer

1.Taste Auswahl so oft driicken, bis die
Funktionsleuchte Dauer blinkt.

2.Mit den Tasten @ oder © die ge-
wiinschte Gardauer einstellen.

Nach ca. 5 Sekunden schaltet die Anzei-
ge zuriick auf die Tageszeit. Die Funkti-
onsleuchte Dauer leuchtet.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt die
Funktionsleuchte, es ertont flir 2 Minuten
ein Signal und der Backofen schaltet sich
aus.

3.Den Signalton und das Programm
durch Dricken einer beliebigen Taste
abstellen.

Kurz
Dauer e
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

0/70

Kurz
Dauer o
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

CU‘\

Kurz
Dauer Kurz
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

OQO

Kurz
Dauer Kurz
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

waf\




Ende

1.Taste Auswahl so oft drlicken, bis die
Funktionsleuchte Ende blinkt.

2.Mit den Tasten @ oder © die ge-
wilinschte Abschaltzeit einstellen.

Nach ca. 5 Sekunden schaltet die Anzei-
ge zurlick auf die Tageszeit.
Die Funktionsleuchte Ende leuchtet.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt die
Funktionsleuchte, es ertént fir 2 Minuten
ein Signal und der Backofen schaltet sich
aus.

3.Den Signalton und das Programm
durch Dricken einer beliebigen Taste
abstellen.

Kurz
Dauer Kurz
Zeit
Ende 0 Stellen

Zeit
Automatik

0/70

Kurz
Dauer S
Zeit
Ende 0 Stellen

Zeit
Automatik

@U?

Kurz
Dauer o
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

OOO

Kurz
Daver Kurz
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

waf\
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Dauer und Ende kombiniert

Dauer und Ende kénnen gleichzeitig verwendet werden, wenn der Backo-
fen zu einem spateren Zeitpunkt automatisch ein- und ausgeschaltet wer-
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den soll.

1.Mit der Funktion Dauer Zeit einstellen,
die das Gericht zum Garen benétigt.

Hier 1 Stunde.

2.Mit der Funktion Ende Zeit einstellen,
zu der das Gericht fertig sein soll.

Hier 14:05 Uhr.

Die Funktionsleuchten Dauer und Ende
leuchten und im Display wird die Tages-
zeit angezeigt.
Hier 12:05 Uhr.

Der Backofen schaltet sich automatisch
zum errechneten Zeitpunkt ein.
Hier um 13:05 Uhr.

Und nach Ablauf der eingegebenen Dau-
er wieder aus.
Hier um 14:05 Uhr.

Kurz
Zeit

Dauer
Ende Stellen

Zeit

Zeit
Automatik

© ©)
© N o

Dauer Kurz
Zeit
Ende Stellen

Zeit
Automatik

8@8

Dauer Kz“e’é
Zeit
Ende Stellen
Zeit @
Automatik

S
© O O




Tageszeit andern

@ Die Tageszeit kann nur verandert werden, wenn keine Automatikfunktion

(Dauer oder Ende ) eingestellt ist.

1. Taste Auswahl so oft drlicken, bis die
Funktionsleuchte Zeit stellen blinkt.

2.Mit den Tasten @ oder © die aktuelle
Tageszeit einstellen.

Nach ca. 5 Sekunden erlischt das Blin-
ken und die Uhr zeigt die eingestellte Ta-
geszeit an.

Das Gerat ist betriebsbereit.

Kurz
Daver Kurz
Zeit
Ende Stellen

Zeit @
Automatik

8/70
L)

Kurz
Dauer Zeit
Zeit
Ende Stellen
o o ©)
Automatik

=D

Kurz
Dauer urz
Zeit
Ende Stellen
Zeit @
Automatik

©
@ © O
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Anwendungen, Tabellen und Tipps

Backen

@

24

Zum Backen die Backofen-Funktion HeiBluft oder Ober-/Unterhitze ver-
wenden.

Beim Backen Fettfilter herausnehmen, da sich der Backvorgang sonst
verlangert und die Oberflache ungleichmaBig braunt.
Backformen

e Fir Ober-/Unterhitze eignen sich Formen aus dunklem Metall und be-
schichtete Formen.

e Fir HeiBluft sind auch helle Metall-Glas- und Keramikformen geeignet.

Einsatzebenen

¢ Mit Ober-/Unterhitze ist Backen auf einer Ebene méglich.

e Mit HeiBluft kdnnen Sie trockene, flache Gebacke auf bis zu 3 Backble-
chen gleichzeitig backen.

1 Backblech:

z.B. Einsatzebene 3 / \
N\

1 Backform:
z.B. Einsatzebene 1

2 Backbleche:
Einsatzebene 1 und 4

3 Backbleche:
Einsatzebene 1, 3 und 5
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Allgemeine Hinweise

* Beachten Sie, dass die Einsatzebenen von unten nach oben gezahlt wer-
den.

¢ Backblech mit der Abschrédgung nach vorne einsetzen!
e Kuchen in Formen immer in die Mitte des Rostes stellen.

¢ Sie kdnnen mit HeiBluft oder Ober-/Unterhitze auch zwei Formen gleich-
zeitig nebeneinander auf dem Rost backen. Die Backzeit verléangert sich
nur unwesentlich.

Bei Verwendung von Tiefkihlkost kénnen sich beim Garvorgang die einge-
setzten Bleche verziehen. Dies ist auf den groBen Temperaturunterschied
zwischen Tiefgefrorenem und Backofentemperatur zuriickzuflihren. Nach
dem Abkihlen der Bleche hebt sich die Verformung wieder auf.

Hinweise zu den Backtabellen

In den Tabellen finden Sie flr eine Auswahl an Gerichten die dafir erforderli-

chen Temperaturangaben, Garzeiten und Einsatzebenen.

¢ Die Temperaturen und Backzeiten sind Richtwerte, da sie von der Zusam-
mensetzung des Teiges, der Menge und der Backform abhangig sind.

¢ Wir empfehlen, beim ersten Mal den kleineren Temperaturwert einzustel-
len, und erst bei Bedarf, z. B. wenn eine stérkere Brdunung gewiinscht
wird oder die Backzeit zu lange dauert, eine héhere Temperatur zu wah-
len.

¢ Finden Sie flr ein eigenes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren
Sie sich an einem ahnlichen Geback.

¢ Beim Backen von Kuchen auf Backblechen oder in Formen auf mehreren
Ebenen kann die Backzeit um 10-15 Minuten langer sein.

¢ Feuchte Gebécke (z. B. Pizzas, Obstkuchen etc.) werden auf einer Ebene
zubereitet.

¢ Hoéhenunterschiede des Backgutes kébnnen am Anfang des Backvorgangs
zu unterschiedlicher Braunung fihren. In diesem Fall verandern Sie bitte
nicht die Temperatureinstellung. Braunungsunterschiede gleichen sich
im Laufe des Backvorgangs aus.

Bei langeren Backzeiten kénnen Sie den Backofen ca.10 Minuten vor Ende
der Backzeit ausschalten, um die Nachwérme zu nutzen.

Die Tabellen gelten, wenn nicht anders vorgegeben, fiir das Einsetzen in den
kalten Backofen.
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Backtabelle

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.
Empfohlene Garmethoden, Einsatzebene und Temperaturen sind fettge-

druckt.
HeiBluft Ober-/Unterhitze
. . Back-
Gebickart TemPe:a- Einsatz- Tem_pe:a- Einsatz- Zeit in
turin°C | ebene | turin°C | ebene .
Minuten
Rihrteig
Rodon- oder 150-170 | 1 | 160-180 | 1 50-70
Napfkuchen
Kdnigs/Sandku-
chen (Kasten- 140-160 1 150-170 1 70-80
form)
Obstboden 150-170 3 170-190 2 20-25
Apfeltorte sehr 150-170 1 170-190* 1 45-60
fein
Blitzkuchen 150-170 3 180-190 3 20-30
Miirbeteig
60-90 +
10 Min.
Quarktorte 140-160 1 170-190 1 Nach-
warme
gedeckte Obst- | 454 470 1 170-190 1 50-60
torte
Quarkkuchen auf . . 160-180 5 50-70
dem Blech
Blatterteig
Irea”ms' Apfeltor- | 150.170 1 190-200" | 1 40-50
Biskuitteig
Biskuittorte (DIN) | 150-170 1 160-180 2 25-40
Obstboden 150-160* 170-180* 25-30
Biskuitrolle 150-170* 180-200* 10-15




HeiBluft Ober-/Unterhitze
. . Back-
Gebickart TemPe:a- Einsatz- Tempe:a- Einsatz- Zeit in
turin °C ebene | turin°C ebene .
Minuten

Hefeteig
Rodon/Napfku- | 450470 | 1 | 160-180 | 1 45-60
chen
Hefezopf/-kranz, | 150470 = 3 | 170190 | 3 | 30-40
Striezel
Butter-/Zucker-
kuchen, Bienen- 160-180 3 190-200* 3 25-30
stich
Streuselkuchen 150-170 3 180-190 3 20-40
Apfel-Streusel-
kuchen (DIN) 150-170 3 170-190 3 35-50
Quarkkuchen 150-170 3 170-190 3 45-50
(Blech)
Christstollen " " )
(500g Mehi) 150-170 3 160-180 3 40-70
Pizza
(rundes Kuchen- | 230-250* 1 250-270* 1 10-25
blech)
Kleingebéack
Meringues 80-90* 3 80-90 150-180
Makronen 100-120 3 20-30

. . 441
Spritzgebéck 140-160 14543 150-170 3 15-30
Nussecken --- --- 160-180 25-35
Blatterteiggeback | 160-180* 441 180-200* 20-30
Hefeschnecken 160-180* 4+1 170-190 3 20-40
Brandteig
Windbeutel 160-180 ‘ 4+2 ‘ 190-210* 3 25-40
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HeiBluft Ober-/Unterhitze
. . Back-
Gebickart TemPe:a- Einsatz- TemPe:a- Einsatz- Zeit in
turin °C ebene | turin°C ebene .
Minuten
geriebene Teige
Schweizer Apfel- | __ — | 210-230" | 1 35-50
wahe
Schweizer Kase- | __ — | 210-230" @ 1 40-50
wahe
Spinat-/Gemuse-
kuchen, Quiche - -—- 190-210* 1 40-60
Lorraine
Brot und Brotchen
Heidebrot 170-190* 3 190-210* 3 45-60
KastenweiBbrot 170-190* 2 180-200* 1 40-50
Fladenbrot, Pitta --- --- 230-250* 2 15-25
Nudelauflauf 180-200 1
Kartoffelgratin 180-200 2
Gratinieren
Toast “Hawaii 200220 | 3 | 240260 | 3 | 14-16
* Backofen vorheizen
Tiefklhlgerichte
HeiBluft + Ober-/Unterhitze
Gebackart Tempfratur in Einsatzebene . Baqkzelt
C in Minuten
Auf Grillrost le-
Nach Angabe | 9™ Backblech un- 1\, Angabe
terschieben
. des Herstellers . . des Herstellers
Pizza (gefroren) (Einschubhéhe
auf der Ver- auf der Ver-
ackun nach Angabe des ackun
P 9 Herstellers auf der P 9
Verpackung)

Die Herstellerangaben auch fiir alle anderen TK-Produkte beachten.



Pizzastufe

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.

Pizzastufe
Gebackart Terr_lp?ratur Einsatzebene Bacszeit in
in °C Minuten
Miirbeteig
Quarktorte 60-90 +
(750g Quark, 150-160 2 10 Min. Nach-
Springform, 26cm) warme
gedeckte Obsttorte 150-160 2 45-60
gll;ir:kuchen auf dem 150-160 5 45-55
Jranbeecten o0 e s
f:rzgg’;fs:frkmhe” 150-160 2 30
Blatterteig
franzésische Apfeltorte 160-170* 2 40-45
Hefeteig
Quarkkuchen 150-160 2 35-45
Pizza 220" 1 15-20
Kleingeback
NuBecken 160-170 1 25
geriebene Teige
Spinatkuchen 190-200 2 30-35
Brot und Brétchen
Fladenbrot 200-220* 2 21
Auflaufe und Gratins
Wirsingkrusteln 180-200 1 30
Makkaroni-Lauch- 180-200 1 37

gemuse

* Backofen vorheizen
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Tiefklihlgerichte Pizzastufe
Gebackart Terr-|p<°-3ratur Einsatzebene Bac_kzelt n
in °C Minuten
Auf Grillrost le-
nach Angaben gen, Baclfblech nach Anga-
unterschieben ben des Her-
. des Herstel- .
Pizza, gefroren (Einsatzebene stellers auf
lers auf der
Verpackung nach Angabe des der Ver-
Herstellers auf der packung

Verpackung)

Die Herstellerangaben auch fiir alle anderen TK-Produkte beachten.



Braten

\/

Zum Braten die Backofen-Funktion HeiBluft verwenden.

Bratgeschirr

e Zum Braten ist jedes hitzebesténdige Geschirr geeignet (Herstelleranga-
ben beachten!).

¢ Bei Geschirr mit Kunststoffgriffen darauf achten, dass diese hitze-
besténdig sind (Herstellerangaben beachten!).

e GroBe Braten konnen Sie direkt im Universalblech oder auf dem Rost
mit untergesetztem Universalblech braten (z.B. Pute, Gans,
3-4 Hahnchen, 3-4 Haxen).

¢ Alle mageren Fleischarten empfehlen wir, im Bratentopf mit Deckel zu
braten (z.B. Kalbs-, Sauer-, Rinderschmorbraten, tiefgefrorenes Fleisch).
So bleibt das Fleisch saftiger.

¢ Alle Fleischarten, die eine Kruste bekommen sollen, kénnen Sie im Bra-
tentopf ohne Deckel braten (z.B. Schweine-, Hack-, Lamm-, Hammel-
braten, Ente, 1-2 Haxen, 1-2 Hahnchen, kleines Geflligel, Roastbeef, Filet,
Wild).

Wenn Sie in Geschirr braten, verschmutzt der Backofen weniger!

Hinweise zur Brattabelle

In der Tabelle finden Sie fir verschiedene Fleischarten Angaben zur ge-

eigneten Backofen-Funktion, Temperatureinstellung, Garzeit und Einsatze-

bene. Die Angaben sind Richtwerte.

¢ Wir empfehlen, Fleisch und Fisch erst ab 1kg im Backofen zu braten.

¢ Um ein Einbrennen von austretendem Fleischsaft oder Fett zu vermeiden,
empfehlen wir, etwas Fllssigkeit in das Bratgeschirr zu geben.

¢ Braten bei Bedarf (nach 1/2 - 2/3 der Garzeit) wenden.

GroBe Braten und Gefligel wahrend der Garzeit mehrmals mit Bratenfond
begieBen. Dadurch erzielen Sie ein besseres Bratergebnis.

Schalten Sie den Backofen ca. 10 Minuten vor Ende der Bratzeit aus, um
die Nachwédrme zu nutzen.
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Brattabelle

Das Blech oder die Universalpfanne jeweils in die 1. Einsatzebene

einschieben.
HeiBluft
Temperatur . Bratzeit in
Bratgut in °C Einsatzebene Minuten
1 2
Ebene | Ebenen
Schwein
1 kg Schweinebraten
(Kamm-/Schinken- ) L )
stick, Rollbraten), je 150-160 2 14-20
cm Hoéhe
Kasseler, je cm Hohe 150-160 - 10-15
Hackbraten 160-170 - 60-70
Rind
Rl'pderbraten, jecm 150-160 > L 18-20
Hoéhe
Rinderfilet, je cm Hohe 190-200* --- 6-8
Roastbeef, je cm Hohe 190-200* - 8-10
Kalb
K?Ibsbraten, jecm 170-180 > L 14-17
Hoéhe
Lamm
Lammkeule (1800 g) 170180 = 2 | - 90
Kurzbratstiicke auf dem Backblech
WUrﬁtchen cordon 990-230* 3 441 5-8
bleu
Bratwirstchen 220-230* 3 4+1 12-15
Schnltzgl oder Kote- 240-250* 3 441 13-15
lett, paniert
Frikadellen 210-220* 3 4+1 15-20




HeiBluft

Temperatur . Bratzeit in
Bratgut in °C Einsatzebene Minuten
1 2
Ebene | Ebenen

Fisch
Forellen a 200-250 g 190-200 3 -—- 20-25
4 Forellenfilets
(Gewicht & 200 g) 170-180 3 --- 20-25
Zanderfilets, paniert
(Gesamtgewicht ca. 190-200 3 -—- 25-30
1 kg)
Gefliigel
Hahnchen 150-160 2 -—- 55-60
1 kg F:utenrollbraten, je 150-160 > L 11-15
cm Hoéhe
Ente (2000-2500 g) 150-160 -—- 90-120
Gans (4500 g) 150-160 -—- 150-180

* Backofen vorheizen
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Grillen
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Zum Grillen die Backofen-Funktion Infrarot Grill oder Infrarot Flachengrill
mit der Temperatureinstellung verwenden.

Achtung: Grillen immer bei geschlossener Backofentdir.

Den leeren Backofen mit den Grill-Funktionen immer 5 Minuten vorhei-
zen!

Grill-Geschirr

e Zum Girillen Rost und Universalpfanne gemeinsam benutzen.

Einsatzebenen

e Zum Girillen flacher Lebensmittel iberwiegend die 4. Einsatzebene von
unten verwenden.

Hinweise zur Grilltabelle

Die Grillzeiten sind Richtwerte und h&ngen von der Art und Qualitét des Flei-
sches bzw. Fisches ab.

e Grillen eignet sich besonders fiir flache Fleisch- und Fischstlicke.
¢ Grillgut nach ca. der Halfte der Grillzeit wenden.

Infrarotgrillen

. Funk- | 1©™P®" | yniversal- | Grill- | Grillzeit in
Grillgut . ratur .
tion <o pfanne rost Minuten
in °C
. 1. 2.
Einsatzebene Seite | Seite
. Infrarot
4-8 Schweine- | piuchen- | 275 1 4 15 | 10
koteletts .
grill
2-4 Schweine- Infrgrot 275 ’ 4 12 12
koteletts grill
marinierte Infrarot
Schweine- Flachen- 275 1 4 12 12
steaks grill
Flletlsteak, Infrarot- 575 y 4 5.7 4-6
blutig grill




Tempe-

. Funk- Universal- | Grill- Grillzeit in
Grillgut . ratur .
tion A pfanne rost Minuten
in°C
. 1. 2.
Einsatzebene Seite | Seite
. Infrarot
4 Filetsteaks, | giachen- | 275 1 4 | 68 57
medium .
grill
2 halbe Infrarot= 1 o5 1 4 1520 | 15-20
Héhnchen grill
Infrarot
4 halbe Flachen- | 250 1 3 | 1520 | 15-20
Hahnchen .
grill
.. Infrarot
1-4 Hahnchen- | ciychen- | 250 1 4 | 20 | 10
schenkel .
grill
. Infrarot
4-6 Hahnchen- | giachen- | 250 1 4 | 20 | 15
schenkel :
grill
Grillwirstchen, | Infrarot-
bis 6 Stiick gril 275 1 4 | 910 5
Grillwirstchen, | Infrarot
mehr als Flachen- 275 1 4 5-10 5
6 Stlick grill
Bratwurst- Infrarot-
schnecken, bis il 275 1 4 10 9
4 Stiick 9
Bratwurst- Infrarot
schnecken, bis | Flachen- 275 1 4 10 9
6 Stlick grill
Infrarot
ganze Fische Flachen- 250 1 3 10 --
grill
Infrarot
Toastbrot Flachen-| 275 1 4 | 12 | 12
(ohne Belag) gril
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Turbogrillen

Backofen-Funktion: Turbo Raumgrill

Tempe- Universal- Grillzeit | nach ...
Gericht ratur fanne Grillrost in Minuten
in °C P Minuten | wenden
Einsatzebene
H&hnchen
(900-1000 g) 160 1 2 50-60 25-30
Geflllter
Schweineroll- 160 1 2 90-95 45
braten (2000 g)
Nudelauflauf 180 -—- 2 30 -—-
Gratinierter
Kartoffelauflauf 200 1 3 20-23 o
Gnocehi, grati- 180 1 3 | 2023 | -
niert
Blumenkoh! mit
Sauce 200 --- 3 15 -—-
Hollandaise




Einkochen

Zum Einkochen die Backofen-Funktion Unterhitze verwenden.

Einkoch-Geschirr
¢ Zum Einkochen nur handelsibliche Glaser gleicher GréBe verwenden.

@ Glaser mit Twist-Off- oder Bajonettverschluss und Metalldosen sind
ungeeignet.
Einsatzebenen
e Zum Einkochen die 1. Einsatzebene von unten verwenden.

Hinweise zum Einkochen

¢ VVerwenden Sie zum Einkochen das Backblech. Darauf haben bis zu sechs
Glaser mit je einem Liter Inhalt Platz.

¢ Die Glaser sollten alle gleich hoch geflillt und zugeklammert sein.

e Stellen Sie die Glaser so in das Backblech, dass sie sich gegenseitig nicht
berthren.

¢ GieBen Sie ca. 1/2 Liter Wasser in das Backblech, damit im Backofen aus-
reichend Feuchtigkeit entsteht.

¢ Sobald die Flussigkeit in den ersten Glésern zu perlen beginnt (bei 1-Liter-
Glasern nach ca. 35-60 Minuten), den Backofen ausschalten oder die
Temperatur auf 100°C zurlickstellen (siehe Tabelle).
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Einkochtabelle

Die angegebenen Einkochzeiten und Temperaturen sind Richtwerte.

Einkochen . im ausge-
Tempe- . Weiter
. bis . | schalteten
Einkochgut ratur . kochen bei
.. Perlbeginn o . Backofen
in°C . 100°C Min.
Min. stehen lassen
Beerenobst
Erdbeeren, Blau-
beeren, Himbeeren, |160-170 |35-45 - -
reife Stachelbeeren
unreife Stachel- 1160470 |35-45 10-15 -
beeren
Steinobst
Birnen, Quitten, | 454 470 | 35.45 10-15 -
Zwetschgen
Gemiise
Karotten 160-170 |50-60 5-10 60
Pilze 160-170 |40-60 10-15 60
Gurken 160-170 |50-60 - -
Mixed Pickles 160-170 |50-60 15 -
Kohlrabi, Erbsen, 160470 | 50-60 15-20 -
Spargel
Bohnen 160-170 |50-60 - -
Pflaumenmus 160-170 |45 )
50 - 6-8 Std. -




Dorren mit HeiBluft

Verwenden Sie mit Butterbrot- oder Backpapier belegte Roste. Sie erzielen

ein besseres Ergebnis, wenn Sie nach halber Dérrzeit den Backofen aus-

schalten.
Offnen und auskihlen lassen, am besten Uber Nacht. Danach Dérrgut fertig
ddrren.

Temperatur in °C Ze(i;ii(r:\h?‘t’:::)en
Gemiise
Bohnen 60-70 6-8
Paprika (Streifen) 60-70 5-6
Suppengemiise 60-70 5-6
Pilze 50-60 6-8
Krauter 40-50 2-3
Friichte
Zwetschgen 60-70 8-10
Aprikosen 60-70 8-10
Apfelschnitze 60-70 6-8
Birnen 60-70 6-9
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Reinigung und Pflege

& Warnung: Die Reinigung des Gerates mit einem Dampfstrahl- oder Hoch-
druckreiniger ist aus Sicherheitsgriinden verboten!

Gerat von auBBen

¢ Die Frontseite des Gerates mit einem weichen Tuch und warmer Spillau-
ge abwischen.

¢ Verwenden Sie keine Scheuermittel, scharfen Reinigungsmittel oder
scheuernden Gegensténde.

¢ Bei Metallfronten verwenden Sie handelstbliche Pflegemittel.

Backofeninnenraum

& Warnung: Zur Reinigung muf3 der Backofen ausgeschaltet und abgekhlt
sein.
Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch. Verschmutzungen lassen
sich so am leichtesten entfernen und brennen erst gar nicht fest.

1.Zur Reinigung die Backofen-Beleuchtung einschalten.

2.Den Backofen nach jeder Benutzung mit Spulmittellauge auswischen und
trocknen. Verwenden Sie keine scheuernden Gegenstande.

3.Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen Backofenreinigern entfer-
nen.

& Achtung: Bei Verwendung von Backofenspray bitte unbedingt die Angaben
des Herstellers beachten!

Zubehor

Alle Einschubteile (Rost, Backblech, Einschubgitter usw.) nach jedem Ge-
brauch spllen und gut abtrocknen. Zur leichteren Reinigung kurz einwei-
chen.

Fettfilter

1.Den Fettfilter in heiBer Spilmittellauge oder in der Geschirrspiilmaschine
reinigen.

2.Bei stark eingebrannter Verschmutzung in etwas Wasser und 2-3 Essl6ffel
Reiniger fur Geschirrspiilmaschinen auskochen.
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Einschubgitter

Zur Reinigung der Seitenwande lassen sich die Einschubgitter auf der linken
und rechten Seite im Backofen abnehmen.

Einschubgitter abnehmen

Gitter zuerst vorne von der Backofen-
wand wegziehen (1) und dann hinten
aushangen (2).

Einschubgitter einsetzen

@ Wichtig! Die abgerundeten Enden der
FUhrungsstabe missen nach vorne wei-
sen!

Zum Einbau Gitter zuerst hinten wieder
einhangen (1) und dann vorne einstecken
und andriicken (2).

& Achtung! Backauszugschienen auf kei-
nen Fall einfetten.
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Backofenbeleuchtung
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Warnung: Stromschlaggefahr! Vor dem Austausch der Backofenlampe:
— Backofen ausschalten!

— Sicherungen am Sicherungskasten herausdrehen bzw. ausschalten.

Zum Schutz der Backofenlampe und der Glasabdeckung ein Tuch auf den
Boden des Backofens legen.

Backofenlampe austauschen/Glasab-

deckung reinigen

1.Glasabdeckung durch drehen nach
links abnehmen und reinigen.

2.Falls erforderlich:
Backofen-Beleuchtung 25 Watt,
230V, 300 °C, hitzebestandig, austau-
schen.

3.Glasabdeckung wieder anbringen.




Backofendecke

Zur leichteren Reinigung der Backofendecke kann der obere Heizkérper ab-
geklappt werden.

Heizkorper abklappen

& Warnung: Heizkorper nur abklappen,
wenn der Backofen ausgeschaltet ist und
keine Verbrennungsgefahr mehr besteht!

1.Seitliche Einschubgitter abnehmen.

2.Den Heizkorper vorne anfassen und
4 S\

Uber die Pragung an der Backofen- CARSS
innenwand hinaus nach vorne ziehen.

3.Der Heizkdrper klappt nun nach unten.

& Achtung: Driicken Sie den Heizkérper
nicht mit Gewalt nach unten! Der Heiz-
kdérper kann abbrechen.

Backofendecke reinigen

Heizkorper befestigen

1.Heizkorper bis an die Backofendecke
zurlckfihren.

2.Den Heizkorper gegen die Federkraft
nach vorne ziehen und Uber die Back-
ofenprégung fuhren.

3.In die Halterung einrasten lassen.
4 Einschubgitter einsetzen.

& Achtung: Der Heizkérper muss auf bei-
den Seiten oberhalb der Pragung in der
Backofeninnenwand liegen und richtig
eingerastet sein (2).
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Backofen-Tur

Zum Reinigen lasst sich die Backofen-TUr lhres Gerates aushéngen.

Backofen-Tir aushdngen

1.Backofen-Tur vollstandig 6ffnen.

2.Messingfarbenen Klemmhebel an
beiden Tirscharnieren ganz aufklap-
pen.

3.Backofen-Tur mit beiden Handen an
den Seiten anfassen und liber den Wi-
derstand hinaus etwa 3/4 schlieBen.

4.Tar vom Backofen wegziehen (Vor-
sicht: schwer!).

5.Tlr mit der AuBenseite nach unten auf
eine weiche, ebene Unterlage ablegen,
beispielsweise auf eine Decke, um
Kratzer zu vermeiden.

Backofen-Tiir einhdngen

1.Tar von der Griffseite her mit beiden
Handen seitlich anfassen.

2.Tur unter einem Winkel von ca. 60° hal-
ten.

3.Turscharniere gleichzeitig in die bei-
den Aussparungen rechts und links un-
ten am Backofen soweit wie mdglich
einschieben.

4.Tur bis zum Widerstand nach oben an-
heben und dann ganz 6ffnen.

5. Messingfarbenen Klemmhebel an bei-
den Turscharnieren in urspriingliche Po-
sition zurtickklappen.

6.Backofen-Tur schlieen.
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Backofen-Tlrglas

Die Backofen-Tur ist mit zwei hintereinander angebrachten Glasscheiben
ausgestattet. Die innere Scheibe ist zur Reinigung abnehmbar.

& Warnung: Fiihren Sie die folgenden Schritte grundsétzlich nur an der aus-
gehangten Backofen-TUr aus! Im eingehéngten Zustand kénnte die Tar
beim Wegnehmen der Verglasung durch die Gewichtserleichterung hoch-
schnellen und Sie geféhrden.

& Achtung: Bei Gewalteinwirkung, vor allem auf die Kanten der Frontscheibe,
kann das Glas brechen.

Tirglas ausbauen

1.Backofen-Tir aushangen und mit dem
Griff nach unten auf weiche, ebene Un-
terlage legen.

2.0bere Glasscheibe am unteren Rand
anfassen und gegen den Federdruck in
Richtung Backofen-Tirgriff schieben,
bis sie unten freiliegt. i N

3.Scheibe unten leicht anheben und her-
ausziehen.

Tiirglas reinigen

Tirglas einsetzen

1.0bere Glasscheibe schrag von oben in
das Turprofil an der Griffseite einfiihren.

2.Glasscheibe absenken. Scheibe gegen
die Federkraft an der Griffseite vor das
Halteprofil an der Turunterkante legen
und unter das Halteprofil schieben.
Die Glasscheibe muss festsitzen! s N

Backofen-Tiir wieder einhdngen
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Was tun, wenn ...
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Stérung

Madgliche Ursache

Abhilfe

Die Kochzonen funkti-
onieren nicht.

Die entsprechende
Kochzone ist nicht ein-
geschaltet.

Kochzone einschalten.

Die Sicherung in der
Hausinstallation (Siche-
rungskasten) hat aus-
gelost.

Sicherung Uberprtfen.

Der Backofen heizt
nicht auf.

Der Backofen ist nicht
eingeschaltet.

Backofen einschalten.

Die Tageszeit ist nicht
eingestellt.

Tageszeit einstellen.

Die erforderlichen Ein-
stellungen sind nicht
erfolgt.

Einstellungen nachpru-
fen.

Die Sicherung in der
Hausinstallation (Siche-
rungskasten) hat aus-
gelost.

Sicherung Uberprifen.
Sollten die Sicherungen
mehrfach auslésen, ru-
fen Sie bitte einen zu-
gelassenen
Elektroinstallateur.

Die Backofenbeleuch-
tung fallt aus.

Die Backofenlampe ist
kaputt.

Backofenlampe austau-
schen (siehe Reinigung
und Pflege).

Wenn Sie die Stérung mit der oben angegebenen AbhilfemaBnahme
nicht beheben kénnen, wenden Sie sich bitte an lhren Fachhandler
oder an den Kundendienst.

Warnung: Reparaturen am Gerét diirfen nur von Fachkréften durchgefiihrt
werden! Durch unsachgeméaBe Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fur
den Benutzer entstehen.

Bei Fehlbedienungen kann der Besuch des Kundendienst-Technikers bzw.
des Fachhéndlers auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos erfolgen.

Hinweis fiir Gerate mit Metallfront:

Bedingt durch die kiihle Front Ihres Gerétes kann es nach dem Offnen der
Tar, wéhrend oder kurz nach dem Backen oder Braten, kurzzeitig zum Be-
schlagen des inneren Tlrglases kommen.



Technische Daten

Backofen InnenmaBe

Hohe x Breite x Tiefe 31cm x40 cm x 41 cm
Volumen (Nutzinhalt) 501

Bestimmungen, Normen, Richtlinien

C€

Dieses Gerat entspricht folgenden Normen:

¢ EN 60335-1 und EN 60335-2-6
bezlglich der Sicherheit elektrischer Geréte flir den Hausgebrauch und
dhnliche Zwecke und

e EN 60350 bzw. DIN 44546 / 44547 / 44548
beziglich der Gebrauchseigenschaften von Elektroherden, Kochmulden,
Backéfen und Grillgeréten fur den Haushalt.

¢ EN 55014-2 / VDE 0875 Teil 14-2
e EN 55014 / VDE 0875 Teil 14 / 1999-10
¢ EN 61000-3-2 / VDE 0838 Teil 2

e EN 61000-3-3 / VDE 0838 Teil 3
beziglich der grundlegenden Schutzanforderungen zur elektro-magneti-
schen Vertraglichkeit (EMV).

Dieses Gerat entspricht den folgenden EG-Richtlinien:
e 73/23/EWG vom 19.02.1973 Niederspannungs-Richtlinie

* 89/336/EWG vom 03.05.1989 (EMV-Richtlinie einschlieBlich Anderungs-
richtlinie 92/31/EWG).
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Montageanweisung

& Achtung: Montage und Anschluss des neuen Gerates dirfen nur durch ei-
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nen konzessionierten Fachmann vorgenommen werden.
Beachten Sie bitte diesen Hinweis, da sonst bei auftretenden Schaden der
Garantieanspruch entfallt.

Sicherheitshinweise fiir den Installateur

¢ In der elektrischen Installation ist eine Einrichtung vorzusehen, die es er-
moglicht, das Gerat mit einer Kontaktéffnungsweite von mind. 3mm allpo-
lig vom Netz zu trennen.
Als geeignete Trennvorrichtung gelten z.B. LS-Schalter, Sicherungen
(Schraubsicherungen sind aus der Fassung herauszunehmen),
FI-Schalter und Schiitze.

¢ Dieses Geréat entspricht bezlglich des Schutzes gegen Feuergefahr der
EN 60 335-2-6. Geréte dieses Typs diirfen einseitig an nebenstehende
Hochschranke oder Wande eingebaut werden.

¢ Der Beruihrungsschutz muss durch den Einbau gewéhrleistet sein.
¢ Die Standsicherheit des Einbauschrankes muss DIN 68930 gentigen.



min. 650 mm

» _Min.
50 mm*

N

Al

2

*inkl. Schraubkopftiberstand

@ *incl. Screwhead
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Garantiebedingungen

Deutschland

Der Endabnehmer dieses Geréates (Verbraucher) hat bei einem Kauf dieses
Gerates von einem Unternehmer (Handler) in Deutschland im Rahmen der
Vorschriften Gber den Verbrauchsguterkauf gesetzliche Rechte, die durch
diese Garantie nicht eingeschrankt werden. Diese Garantie rdumt dem Ver-
braucher also zusatzliche Rechte ein. Dies vorausgeschickt, leisten wir, AEG
Hausgerdte GmbH, gegenliber dem Verbraucher Garantie fiir dieses Gerat
fiir den Zeitraum von 24 Monaten ab Ubergabe zu den folgenden Bedin-
gungen:
1.Mit dieser Garantie haften wir dafiir, daB dieses neu hergestellte Gerat im
Zeitpunkt der Ubergabe vom Héandler an den Verbraucher die in unserer
Produktbeschreibung fur dieses Gerat aufgefiihrten Eigenschaften auf-
weist. Ein Mangel liegt nur dann vor, wenn der Wert oder die Ge-
brauchstauglichkeit dieses Geréates erheblich gemindert ist. Zeigt sich der
Mangel nach Ablauf von sechs (6) Monaten ab dem Ubergabezeitpunkt,
so hat der Verbraucher nachzuweisen, daB das Gerat bereits im Uberga-
bezeitpunkt mangelhaft war. Nicht unter diese Garantie fallen Schaden
oder Mangel aus nicht vorschriftsmaBiger Handhabung sowie Nichtbe-
achtung der Einbauvorschriften und Gebrauchsanweisungen.

2.Dieses Gerat fallt nur dann unter diese Garantie, wenn es von einem Un-
ternehmer in einem der Mitgliedstaaten der Europaischen Union gekauft
wurde, es bei Auftreten des Mangels in Deutschland betrieben wird und
Garantieleistungen auch in Deutschland erbracht werden kénnen. Méngel
missen uns innerhalb von zwei (2) Monaten nach dessen Kenntnis ange-
zeigt werden.

3.Mangel dieses Gerates werden wir innerhalb angemessener Frist nach
Mitteilung des Mangels unentgeltlich beseitigen; die zu diesem Zweck er-
forderlichen Aufwendungen, insbesondere Transport-, Wege-, Arbeits-
und Materialkosten werden von uns getragen. Uber diese Nachbesserung
hinausgehende Anspriiche werden durch diese Garantie dem Verbraucher
nicht eingerdumt.

4.Bei GroBgeraten (stationar betriebene Gerate) ist im Garantiefall unter der
fur den Endabnehmer kostengiinstigen Rufnummer 0180 322 66 22 *
die nachstgelegene Kundendienststelle zu benachrichtigen, von der Ort,
Art und Weise der Garantieleistungen festgelegt werden. Nachbesse-
rungsarbeiten werden, soweit modglich, am Aufstellungsort, sonst in unse-
rer Kundendienstwerkstatt durchgefihrt.

5.Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung noch einen Neube-
ginn der Garantiezeit fir dieses Geréat; ausgewechselte Teile gehen in un-
ser Eigentum Uber.
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6.Méangelanspriiche aus dieser Garantie verjahren in zwei (2) Jahren ab dem
Zeitpunkt der Ubergabe des Gerates vom Handler an den Verbraucher,
der durch Original-Kaufbeleg (Kassenzettel, Rechnung) zu belegen ist;
wenn dieses Gerat gewerblich oder - bei Waschgeraten und Wasche-
trocknern - in Gemeinschaftsanlagen genutzt wird, betragt die Verjah-
rungsfrist sechs (6) Monate.

AEG Hausgerate GmbH
Markenvertrieb Juno
Muggenhofer StraBe 135
D-90429 Niirnberg

* Deutsche Telekom
EUR 0,09 / Minute
Stand Jan. 2002



Kundendienst und Servicestellen

Deutschland

Sehr geehrter Kunde,

der Service fur Ihr Juno Hausgerat ist dezentral organisiert. Damit bieten wir
Ihnen Uberall einen zuverldssigen Service. Unter der fiir Sie kostenglinstigen
Rufnummer

0180 322 66 22 *

kénnen Sie im Bedarfsfall einen unserer Spezialisten oder Service-Partner

anfordern.

Ihre Ersatzteil-Bestellung geben Sie bitte unter der zentralen Rufnummer
0180 500 10 76 ** auf.

Mit freundlichen GriBen
Ihr Juno Hausgerate-Service

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

PLZ

Ort

Firma

Telefon *

Telefax **

01099

Dresden

AEG Hausgerate GmbH
Werkskundendienst
Industriegelande
W.-Hartmann-Str.4

0180 322 66 22

0180 580 41 41

01445

Radebeul

Link & Stdcklein
Service-Partner
WaldstraBe 9

0180 322 66 22

0180 580 41 41

04299

Leipzig

U. Wirsing
Service-Partner
Holzh&auser StraBe 120

0180 322 66 22

0180 580 41 41

04357

Leipzig

K. Landgraf
Service-Partner
Wilhelm-Busch-StraBe 38

0180 322 66 22

0180 580 41 41

07548

Gera

P. Giegold GmbH
Service-Partner
SudstraBe 11

0180 322 66 22

0180 580 41 41

14482

Potsdam-
Babelsberg

AEG Hausgerite GmbH
Werkskundendienst
Wetzlarer StraBe 14-16

0180 322 66 22

0180 580 41 41

16866

Kyritz

H. Schuhmacher
Service-Partner
Hamburger StraBe 31

0180 322 66 22

0180 580 41 41
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PLZ

Ort

Firma

Telefon *

Telefax **

18069

Rostock

A. Polkow
Service-Partner
GewerbestraBe 1

0180 322 66 22

0180 580 41 41

24113

Kiel

Axel Capell
Service-Partner
von-der-Goltz-Allee 2

0180 322 66 22

0180 580 41 41

25770

Hemmingstedt

D. Stiibner
Service-Partner
Kosliner StraBe 18

0180 322 66 22

0180 580 41 41

27721

Ritterhude

R. Langkusch
Service-Partner
Stader LandstraBBe 4

0180 322 66 22

0180 580 41 41

28207

Bremen

Zessin & Hirsch
Service-Partner
Emil-von-Behring-Str. 2

0180 322 66 22

0180 580 41 41

30176

Hannover

AEG Hausgeriate GmbH
Werkskundendienst
Wiesenauer StraBe 13

0180 322 66 22

0180 580 41 41

34123

Kassel-
Bettenhausen

R. Buntrock
Service-Partner
LilienthalstraBe 5

0180 322 66 22

0180 580 41 41

35745

Herborn-Burg

Nickel-Naumann GmbH
Service-Partner
JunostraBe 1

0180 322 66 22

0180 580 41 41

41541

Dormagen-
St. Peter

AEG Hausgerate GmbH
Werkskundendienst
SachtlebenstraBe 1

0180 322 66 22

0180 580 41 41

46562

Voerde

F. Hasel
Service-Partner
Fr.-Wilhelm-StraBe 22

0180 322 66 22

0180 580 41 41

48165

Minster

Pohl & Vennenkotter
GmbH
Service-Partner
Zum Kaiserbusch 1

0180 322 66 22

0180 580 41 41

49084

Osnabriick

H.-O. Brill
Service-Partner
PferdestraBBe 23

0180 322 66 22

0180 580 41 41

52068

Aachen

Th. Gillessen e.K.
Service-Partner
Auf der Huls 197

0180 322 66 22

0180 580 41 41

56068

Koblenz

F.J. Germann
Service-Partner
RheinstraBe 17

0180 322 66 22

0180 580 41 41




PLZ Ort Firma Telefon * Telefax **
56070 | Koblenz H. Dunkel
Service-Partner
ZlchnerstraBe 2a 0180 322 66 22 | 0180 580 41 41
57076 | Siegen T. Pitthan GmbH
Service-Partner
Weidenauer StraBe 239 01803226622 |018058041 41
59071 Hamm H. Wolf
Service-Partner
OstwennemarstraBe 1 01803226622 |0180 58041 41
60326 | Frankfurt AEG Hausgeriate GmbH
Werkskundendienst
Mainzer LandstraBe 349 | 018032266 22 | 0180 580 41 41
66115 | Saarbricken- Elektro-Reinert GmbH
Malstatt Service-Partner
LudwigstraBe 55-57 01803226622 |018058041 41
67663 | Kaiserslautern | Hausgerate-Kundendienst
K.M.H.
Service-Partner
Pariser StraBe 200 01803226622 |0180 58041 41
71034 | Boblingen- AEG Hausgerdte GmbH
Hulb Werkskundendienst
DornierstraBe 7 0180 32266 22 | 0180 580 41 41
74743 | Seckach R. HUbner
Service-Partner
BergstraBe 9F 01803226622 |0180 58041 41
76185 | Karlsruhe-Muhl- | A. Gesquier
burg Service-Partner
Neureuther StraBe 5-7 01803226622 |0180 58041 41
78054 | Villingen- F. Barei3
Schwenningen | Service-Partner
AlleenstraBBe 28/1 01803226622 |018058041 41
79108 | Freiburg P. Mangold GmbH
Service-Partner
TullastraBe 84 01803226622 |018058041 41
82401 Rottenbuch K.-H. Langguth
Service-Partner
Solder 13 01803226622 |0180 58041 41
84307 | Eggenfelden H. Westner
Service-Partner
Dorfzellhub 32 01803226622 |018058041 41
85598 | Baldham/ P. Nusko
Vaterstetten Service-Partner

Neue PoststraBe 23

0180 322 66 22

0180 580 41 41
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PLZ

Ort

Firma

Telefon *

Telefax **

86159

Augsburg

H. Winkler
Service-Partner
PiccardstraBe 15a

0180 322 66 22

0180 580 41 41

87437

Kempten

A. Herb
Service-Partner
Brodkorbweg 22

0180 322 66 22

0180 580 41 41

88213

Ravensburg

Erich Strobel
Service-Partner
Henri-Dunant-StraBe 6

0180 322 66 22

0180 580 41 41

90429

Nirnberg

AEG Hausgerite GmbH
Werkskundendienst
Muggenhofer StraBe 135

0180 322 66 22

0180 580 41 41

92260

Ammerthal

J. Schobel
Service-Partner
NikolausstraBe 2

0180 322 66 22

0180 580 41 41

93059

Regensburg

Elektro-Zirngibl GmbH
Service-Partner
Im Gewerbepark B54

0180 322 66 22

0180 580 41 41

94032

Passau

Elektro-Stemplinger
Service-Partner
Kihberg 1

0180 322 66 22

0180 580 41 41

94256

Drachselsried

M. Fritz
Service-Partner
Grafenried 2

0180 322 66 22

0180 580 41 41

95028

Hof

P. Giegold GmbH
Service-Partner
Pinzigweg 49

0180 322 66 22

0180 580 41 41

97078

Wirzburg

J. Gotz
Service-Partner
Versbacher StraBe 22a

0180 322 66 22

0180 580 41 41

99085

Erfurt

Jens Warias G.b.R.
Service-Partner
LiebknechtstraBe 16a

0180 322 66 22

0180 580 41 41
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Weitere Service-Stellen sind in:

03222 GroB3 Klessow 06896 | Wittenberg-Reinsdorf
15517 Furstenwalde 16515 | Oranienburg
17039 Ihlenfeld 18069 | Rostock
19057 Schwerin 24354 | Rieseby
25980 Westerland/Sylt 26639 | Wiesmoor
27726 Worpswede 30900 | Wedemark
32825 Blomberg 34497 | Korbach
36043 Fulda 39114 | Magdeburg
49377 Vechta 63906 | Erlenbach
78244 Bietingen 84307 | Eggenfelden
87549 Rettenberg 99819 | Ettenhausen

*EUR 0.09 / Minute
**EUR 0.12 / Minute
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Osterreich

Unsere Kundendienststellen und Partner
Electrolux stellt Innen hiermit jene Partner vor, die dafiir garantieren, daB wir
Ihnen Top-Qualitdt mit unseren Kundendiensteinrichtungen jetzt und in Zu-
kunft bieten. Unsere Kundendienststellen in den Bundeslandern sind spezi-
alisiert auf unsere Marken: AEG, Electrolux, Juno, Zanussi, Zoppas.

Telefon

Telefax

Zentrale Kundendienst Wien

Electrolux Hausgerdte GmbH

1230 Wien, Herziggasse 9

Tel. Reparaturannahme

01/86640-330

Tel. Ersatzteile

01/86640-315

Hotline

01/86640-399

01/86640-300

Internet:
kundendienst@electrolux.co.at

Kundendienststelle Linz

Hausgerdte Kundendienst GmbH

4030 Linz, WinetzhammerstraBe 8

0732/383031

0732/383031-23

Kundendienststelle Salzburg

Hausgerate Kundendienst

Worndl Elektro Ges.m.b.H & CO KEG

5020 Salzburg, Gnigler StraBe 18

0662/872714

0662/872714

Kundendienststelle Innsbruck

BEP! Hausgerate-Kundendienst
GesmbH

6020 Innsbruck, Amraser Strale 118

0512/392153

0512/392153-29

Kundendienststelle Graz

A. Hell - Hausgeréateservice

8020 Graz, Asperngasse 2

0316/572615

0316/572615-30

Kundendienststelle Klagenfurt

Elektroservice H. Schneider

9020 Klagenfurt, RosentalerstraBe 189

0463/29993

0463/29993-4




61



Stichwortverzeichnis

B
Backblech ........................ 9
Backofen
Bedienen ...................... 14
Funktionen .................... 15
Lampe ...... ... 42
ZubehOr ... ... .. 9
Bedienblende ..................... 8
E
Einkochen ....................... 37
Einkochtabelle . . ... ............... 38
Einschubgitter .................... 41
Entsorgung ........... ... ... . ... 6
F
Fettfilter .. ....... ... ... .. ... .. .. 16
K
Kochen ........ ..., 13
Kochstelle
Bedienen ...................... 12
Kombi-Rost .. ..................... 9
R
Reinigung
Backofendecke ................. 43
Backofeninnenraum ............. 40
Backofenlampe ................. 42
Backofen-Tlrglas ............... 45
Einschubgitter . ................. 41
Fettfilter . ...................... 40
Vorreinigen .................... 11
Zubehor . ... ... 40
Reparaturen ...................... 5
S
Sicherheit ........................ 5
T
Tabellenund Tipps . ............... 24
U
Uhr
Dauer ............ ... .. ... .. 20
Ende ........... ... ... ... .. 21
Kurzzeit ........... ... ... ...... 19
Tageszeiténdern . ............... 23
Tageszeit einstellen .. ............ 17
Uhr-Funktionen ................... 17
Universalblech ................... 16
Universalpfanne ................... 9
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Was tun,

z

Zeitanzeige abschalten

Zubehor

wenn ...



Service

Im Kapitel ,,Was tun, wenn ...“ sind einige Stérungen zusammengestellt, die
Sie selbst beheben kénnen. Sehen Sie im Stdrungsfall zundchst dort nach.

Handelt es sich um eine technische Stérung?

Dann wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst. Unter der kosten-
glnstigen Rufnummer 0180 322 66 22 erreichen Sie immer die nachstgele-
gene Niederlassung unseres Werkkundendienstes oder einen unserer
Service-Partner (0,09 €/Min).

Bereiten Sie das Gesprach in jedem Fall gut vor. Sie erleichtern so die Dia-
gnose und die Entscheidung, ob ein Kundendienstbesuch nétig ist.

Halten Sie mdéglichst genau fest:
e Wie duBert sich die Stérung?
e Unter welchen Umstanden tritt die Stérung auf?

Notieren Sie fir das Gespréach unbedingt
folgende Kennziffern lhres Gerétes auf
dem Typschild:

¢ Modell-Bezeichnung,
* PNC-Ziffer (9 Ziffern),
e S-No-Ziffer (8 Ziffern).
Wir empfehlen, die Kennziffer hier einzu-

tragen, damit Sie sie stets zur Hand ha-
ben:

Modell: .. .........

PNC: . ... .......
S-No: ... . ... ...

Wann entstehen lhnen auch wahrend der Garantiezeit Kosten?

¢ \Wenn Sie die Stérung mit Hilfe der Stérungstabelle (siehe Abschnitt ,,Was
tun, wenn ...") selbst hatten beseitigen kdnnen,

¢ wenn mehrere Anfahrten des Kundendienst-Technikers erforderlich sind,
weil er vor seinem Besuch nicht alle wichtigen Informationen erhalten hat
und daher z.B. Ersatzteile holen muss. Diese Mehrfahrten kénnen Sie ver-
meiden, wenn Sie lhren Telefonanruf in der oben beschriebenen Weise gut
vorbereiten.
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822 923 314-A-280103-01 Ju no Anderungen vorbehalten

E] From the Electrolux Group. The world's No.1 choice.

Die Electrolux-Gruppe ist der weltweit gréBte Hersteller von gas- und strombetriebenen Geréten fiir die Kiiche,
zum Reinigen und fiir Forst und Garten. Jedes Jahr verkauft die Electrolux-Gruppe in (ber 150 Ldndern der
Erde (ber 55 Millionen Produkte (Kiihischrénke, Herde, Waschmaschinen, Staubsauger, Motorsdgen und
Rasenméher) mit einem Wert von rund 14 Mrd. USD.



