privileg

Elektro-Einbauherd EH 250

Gebrauchs- und
Montageanleitung



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur lhren Einkauf bei Quelle. Uber-
zeugen Sie sich selbst: auf unsere Produkte
ist Verlass.

Damit Ihnen die Bedienung leicht fallt, haben
wir eine ausfuhrliche Anleitung beigelegt. Sie
soll Ihnen helfen, schnell mit lhrem neuen
Gerat 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 Ihr Geréat unbeschadigt bei Ihnen
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angekommen ist. Falls Sie einen Transport-
schaden feststellen, wenden Sie sich bitte an
die Quelle-Verkaufsstelle, bei der Sie das
Gerat gekauft haben, oder an das Regional-
lager, das es angeliefert hat. Die Telefonnum-
mer finden Sie auf dem Kaufbeleg bzw. auf
dem Lieferschein.

Wir winschen Ihnen viel Freude an lhrem
neuen Gerat.

Ihre Quelle
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Sicherheitshinweise

A

Personen (einschlieBlich Kinder), die auf-
grund ihrer physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfah-
renheit oder Unkenntnis nicht in der Lage
sind, das Gerat sicher zu benutzen, sollten
dieses Gerat nicht ohne Aufsicht oder An-
weisung durch eine verantwortliche Person
benutzen.

Um Schaden und Gefahren durch nicht
ordnungsgemaBen Gebrauch zu vermei-
den, ist die Gebrauchsanleitung zu
beachten und sorgfaltig aufzubewahren.
Bei Weitergabe des Gerates an andere
Personen ist sie mit zu Ubergeben.

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

Unqualifizierte Reparaturen am Gerat
sind gefahrlich, weil Stromschlag- und
Kurzschlussgefahr besteht. Um Korper-
schaden und Schaden am Gerat zur ver-
meiden solche Arbeiten vom Elektrofach-
mann, wie dem Technischen Kunden-
dienst ausfuhren lassen.

Beim Offnen der Backofentur, wahrend
oder am Ende des Garvorganges auf
einen moglichen Dampfaustritt achten.

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

Die Oberflachen von Heiz- und Koch-
geraten werden bei Betrieb heiB3. Die
Backofeninnenflachen, die Heizelemen-
te und der Wrasenaustritt werden sehr
heiB. Halten Sie Kinder grundsatzlich
fern.

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

Elektrische Anschlussleitungen von Ge-
raten in Herdnahe kdnnen durch Ein-
klemmen in der Backofentur beschadigt
werden und einen Kurzschluss auslosen.
Deshalb Zuleitungen vom Herd fernhalten.

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

Bei der Verwendung von alkoholischen
Zutaten im Backofen kann ein leicht ent-
zundliches Alkohol-Luftgemisch entstehen.
Beim Offnen der Backofentur nicht mit Glut,
Funken oder Feuer hantieren. Es wird
empfohlen, das fertige Gargut im geschlos-
senen Backofen ca. 15 Minuten abkihlen
zu lassen.

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

Vorsicht! Das Gerat ist schwer. Metallkan-
ten am Gerat unten, hinten und an den Tra-
gegriffen stellen ein Verletzungsrisiko dar.
Beim Auspacken, Tragen und Einbau sind
immer Schutzhandschuhe zu benutzen.



Worauf Sie achten mussen

Schaden vermeiden

Verwenden Sie keine scharfen scheuern-
den Reinigungsmittel oder scharfe Metall-
kratzer, um die Ofentur zu reinigen. Sie
kdnnten die Oberflache so beschadigen,
dass die Ofentur splittert und zerbricht.

Nicht auf die Backofentur setzen oder stei-
gen und keine schweren Gegenstande
darauf ablegen. Die Backofenscharniere
kdnnten beschadigt 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 ent-
stehenden Hitzestau beschéadigt werden
kann.

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

Beim Garen von Speisen, welche eine
hohe Feuchtigkeit erzeugen (z.B. Gans,
Obstblechkuchen etc.) kann sich Kon-
denswasser in der Auffangrinne sam-
meln.

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

BestimmungsgemaRe Verwendung

Das Gerat ist ausschlieBlich fur die Zu-
bereitung von haushaltstuiblichen Speisen zu
verwenden und nicht fur unbeaufsichtigten
Betrieb geeignet.

Die Anwendungsmaoglichkeiten wie Braten
oder Backen sind nachfolgend beschrie-
ben.



Geratebeschreibung
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1 Temperaturregler fur Backofen
Backofenkontrolllampe. Sie leuchtet, so-
lange der Backofen aufheizt und sie er-
lischt, wenn die Temperatur erreicht ist.
Funktions-Wabhlschalter fur die Backofen-
Beheizungsarten

Betriebskontrolllampe. Sie zeigt an, dass
der Backofen oder eine Kochstelle ein-
geschaltet ist.

5 Zeitschaltuhr

6 Schalter fur Kochstelle, vorne links (mit
Zuschaltung)

7 Schalter fur Kochstelle, hinten links

8 Schalter fur Kochstelle, hinten rechts (mit
Zuschaltung)

9 Schalter fur Kochstelle, vorne rechts



Vor dem ersten Gebrauch

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

Zeitschaltuhr

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

Backofen

Samtliche Verpackungsmaterialien (Karton,
Styropor) aus dem Backofen herausneh-
men.

Bei Edelstahlgeraten die transparente
Schutzfolie auf Edelstahlflachen restlos ab-
ziehen.

Die Zubehorteile (Backblech, Fettpfanne,
Rost usw.) entnehmen und diese und den
Backofen mit warmen Wasser und handels-
Ublichem Spulmittel reinigen. Keine scheu-
ernden Reinigungsmittel verwenden!

Bei den ersten Aufheizvorgangen des Back-
ofens ist ein typischer Neugeruch nicht ver-
meidbar. Bitte dann den Raum ausreichend
luften.

Energiespartipps zum Backofen

* Nach Maboglichkeit 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 bendtigt. Deshalb kann
durch Backen mehrerer Kuchen oder Piz-
zas hintereinander Energie eingespart
werden, weil der Backofen noch warmist.

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



Zeitschaltuhr

Die Zeitschaltuhr hat folgende Funktionen:
+ Anzeige der Uhrzeit

+ Kurzzeit (Wecker)
+ Abschaltautomatik
+ Ein-/Abschaltautomatik

Uhrzeit einstellen

—_

Zeit-Taste (D

Minus-Taste =
Plus-Taste 4
Displayanzeige
LED Dauer |—)|
LED Ende —|

N OO o WD

LED Kurzzeit ¥

8 Lebunr@)

Hinweis:

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

Einstellung der Uhrzeit
Nach dem elektrischen Anschluss oder einem
Stromausfall blinkt die LED Uhr @

Uhrzeit einstellen (Erstanschluss)

1.Mit der 4 oder = Taste die aktuelle Uhr-
zeit einstellen.

2. 5 Sekunden warten: das Gerat ist jetztim
Normalzustand (Betriebszustand).
Die Uhrzeit wird angezeigt, der Punkt zwi-
schen den Ziffern blinkt.

Uhrzeit @ndern bzw. korrigieren
3. Zeit-Taste (1) so oft driicken bis die LED

Uhr @ blinkt.
Zur Korrektur der Uhrzeit nach Schritt 1 und
2 vorgehen.

Hinweis

Die Uhrzeit kann nur verandert werden, wenn
keine Automatikfunktion (z.B. Ein-/ Abschalt-
automatik) programmiert wurde.



Zeitschaltuhr

Abschaltautomatik einstellen (Ende)

r

=

Abschaltautomatik

Durch die Abschaltautomatik wird der eingeschal-
tete Backofen automatisch ausgeschaltet.
Beispiel: Der Backofen soll sich nach 45 Minuten
abschalten.

Vorgehensweise
1. Backofen einschalten: Betriebsart und Tempe-
ratur wahlen. Speise in den Backofen stellen.

2. Zeit-Taste @ so oft driicken, bis die LED Dau-
er || blinkt.

Gleich anschlieBend die gewlinschte Dauer mit
der+ oder = Taste einstellen.

3. 5Sekunden warten: die LED Dauer || leuch-
tet und die gegenwartige Uhrzeit wird wieder
angezeigt. Die Programmierung ist damit vor-
genommen.

4. Zum Abschaltzeitpunkt ertdnt ein Signalton,
die LED Dauer || blinkt und der Backofen ist
ausgeschaltet.

5. Durch Betatigen einer beliebigen Taste wird
der Signalton ausgeschaltet und der Back-
ofen wird freigeschaltet. Unbedingt den
Backofen durch die zwei Knebel aus-
schalten, weil sonst der Backofen wei-
terheizt.

6. Speisen aus dem Backofen nehmen.

Korrektur

Die Programmierung kann Uberpruft oder korrigiert
werden: Zeit-Taste @ so oft dricken, bis die
LED Dauer || blinkt. Gleich anschlieBend die Kor-
rektur mit der 4= oder = Taste vornehmen.

Loschen

Zeit-Taste @ so oft driicken, bis die LED Dauer
|=>| blinkt. AnschlieBend mit der
= Taste "0.00" einstellen.

Hinweis

Anstelle der Funktion ,,Dauer”’ kann auch die Funktion
LEnde” verwendet werden, um einen Abschaltzeit-
punkt (eine Uhrzeit) einzugeben.

Bsp: Der Backofen sollum 13.05 Uhr abschalten.

9



Zeitschaltuhr

Ein-/ Abschaltautomatik

Fur den Backofen kann die Betriebsdauer und
das Betriebsende im voraus programmiert
werden.

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

2. Zeit-Taste @ so oft drucken, bis die
LED Dauer |—| blinkt.
Gleich anschlieBend die gewunschte
Dauer (in Stunden und Minuten) mit der
=+ oder —Taste einstellen.

3. Zeit-Taste @ so oft drucken, bis die
LED Ende —| blinkt.

Gleich anschlieBend den Abschaltzeit-
punkt (eine Uhrzeit) mit der 4 oder
=—Taste einstellen.

4. 5Sekunden nach der Einstellung wird die
Programmierung Ubernommen und die
beiden linken LEDs Dauer|—| und Ende
—|leuchten.

5. Der Backofen wird zum programmierten
Zeitpunkt eingeschaltet und spater dann
ausgeschaltet. Nachdem der Braten fertig
und der Backofen ausgeschaltet ist, blinkt
die LED Ende —|.

6. Braten entnehmen und die zwei Backo-
fen-Knebel ausschalten!

7. Beliebige Taste drucken um den Backo-
fen freizuschalten.

10

Korrektur

Die jeweilige Funktion mit der Zeit-Taste (1)
auswahlen: wenn die jeweilige LED blinkt,
kann korrigiert werden.

Loschen
Zeit-Taste (T) so oft driucken, bis die LED
Dauer || blinkt. Gleich anschlieBend mit der

—Taste "0.00" einstellen. Nach 5 Sekun-
den wird die Uhrzeit angezeigt.

Hinweis

Die Automatik soll nur bei Gerichten und
Lebensmitteln angewendet werden, die ei-
nen Garprozess ohne Umruhren/ Uberwa-
chen erlauben.



Zeitschaltuhr

Kurzzeit (Wecker) einstellen

Display ausschalten

Kurzzeit (Wecker)

Der Kurzzeitwecker funktioniert wie ein Ku-
chenwecker. Nach Ablauf einer Kurzzeit er-
tont ein Signalton.

Vorgehensweise
1. Zeit-Taste @ so oft drucken, bis die
LED Kurzzeit ¥ blinkt.

2. Mitder 4 oder = Taste die gewinsch-
te Kurzzeit einstellen (max: 2 Stunden
30 Minuten). 5 Sekunden warten: die

LED Kurzzeit ¥ leuchtet konstant.
3. Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt die

LED Kurzzeit ¥ und es ertont ein Signal-

ton. Zum Abschalten des Signaltons eine
beliebige Taste drucken.

Korrektur
Die Kurzzeit kann uberpruft oder korrigiert

werden: Zeit-Taste @ so oft driicken, bis

die LED Kurzzeit ¥ blinkt. Mit der 4 oder
— Taste korrigieren.

Loéschen
Wie im vorangegangenen Absatz vorge-
hen, jedoch die Zeit auf ”0.00” einstellen.

Hinweis
Die Kurzzeit hat keinen Einfluss auf den
Backofenbetrieb. Er kann auch unabhangig
von einem Automatikbetrieb verwendet
werden.

Display ausschalten

Das Display kann nur ausgeschaltet werden,
wenn keine Automatikfunktion eingestellt ist.

1. Zwei Tasten 5 Sekunden gedruckt hal-
ten. Das Display schaltet sich aus.

2. Zum Einschalten des Displays eine be-
liebige Taste drucken.

11



Backofen

g

Funktions-Wahlschalter
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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 Betriebsar-
ten betrieben werden:

Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann ohne
weitere Funktion eingeschaltet werden.
Praktische Anwendung dafur sind die
Reinigung des Backofens oder das Ausnut-
zen der Nachwarme am Ende eines Brat-
oder Backvorganges.

In allen anderen Betriebsarten wird die
Beleuchtung automatisch mit eingeschaltet.

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

Ober-/Unterhitze

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

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

Funktions-Wahlschalter auf I:l



Backofen

7

Kleinflachengrill

Die Warme wird nur von dem kleinen gewendelten
Heizkodrper an der Oberseite des Backofens ab-
gestrahlt. Diese Betriebsart eignet sich fur 2-3 cm
dicke Kurzbratstiicke wie Steaks, Schaschlik, Schnit-
zel, Koteletts usw.

Einstellung Kleinfldchengrill:

Temperaturregler auf 200°C - 250°C

Funktions-Wahlschalter auf m

GroRflachengrill

Der zweite auBere Heizkdrper an der Decke wird
zusatzlich eingeschaltet. Diese Betriebsart ist
besonders geeignet zum Grillen groBerer Mengen.
Einstellung Grof3fldchengrill:

Temperaturregler auf 200°C - 250°C

Funktions-Wahlschalter auf EI

HeiRluft-Plus
Das Geblase an der Backofenriickwand verteilt die
Luft, die vom hinteren Heiz-

korper erhitzt wird, in einem standigen Kreislauf.

Diese Betriebsart eignet sich fur gleichzeitiges Bra-
ten und Backen auf mehreren Ebenen besonders
gut.

Einstellung Heil3luft-Plus:

Temperaturregler zwischen 50°C und 250°C.

Funktions-Wahlschalter auf @

Auftaustufe

In dieser Betriebsart erfolgt nur Luftumwalzung
ohne Heizung. Sie wird zum schonenden Auftau-
en von Gefriergut verwendet.

Einstellung Auftaustufe:
Temperaturregler auf * (Aus)

Funktions-Wahlschalter auf 9&'

13



Backofen
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Einschubebenen

In den Backofen kbnnen die Backbleche, der
Rost oder die Fettpfanne in 4 Ebenen ein-
geschoben werden. In den Tabellen zum
Braten, Backen oder Grillen ist die jeweilige
Ebene mit angegeben.

Die Einschubebene 2 und 4 von unten
besitzt einen Teleskopauszug.

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

Teleskopauszugschienen

Achtung: Teleskopauszugschienen und
sonstige Zubehorteile werden heiB! Topf-
lappen 0.4. verwenden!

Der Backofen besitzt Einhangegitter mit
Teleskopauszugschienen auf 2 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.

Backofentire immer erst schlieBen, wenn Tele-

skop-auszugschienen vollstandig eingeschoben

sind.



Backofen

Fettfilter

Der eingesetzte Fettfilter an der Backofen-
ruckwand schutzt den Ventilator, den
Ringheizkodrper und den Backofen vor
unerwinschten Fettablagerungen.

Den Fettfilterimmer ...
- beim Braten einsetzen
- beim Backen herausnehmen

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

Backblech (flach) fur Kuchen und Platzchen

Fettpfanne (tief) fur feuchte Kuchen, Braten
oder als AuffanggefaB fur Bratensaft

Rost fur Geschirr, Kuchenformen, Braten und
Grillstucke
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Backen

Gehausekiihlung

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

Das Ein- und Ausschalten der Kuhlung er-
folgt automatisch durch einen Thermostat.
Nach dem Abschalten des Backofens lauft
die Gehausekihlung einige Zeit nach, bis
ausreichende Abkuhlung erfolgt ist. Zum ra-
schen Auskuhlen kann die Backofentur et-
was gedffnet werden (Raststelle), wodurch
sich die Abkuhlzeit verkurzt.

Dieser Ofen ist mit einem Garsystem aus-
gestattet, das einen naturlichen Luftstrom
erzeugt und die Kochdampfe kontinuierlich
im Umlauf halt.

Wahrend des Garens wird Dampf erzeugt,
der beim Offnen der Tur austreten kann.
Das ist normal.

Achtung: Beim Offnen der Backofentur,
wahrend oder am Ende des Garvorgan-
ges auf einen moglichen Dampfaustritt ach-
ten!

16



Backen
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Beim Offnen der Backofentiir - wihrend
oder am Ende des Garvorganges - auf
einen moéglichen Dampfaustritt achten!

Hinweise zum Backen allgemein

+ Zum Backen kdnnen Sie Ober-/Unterhit-
ze oder HeiBluft-Plus verwenden. Wir
empfehlen Ihnen jeweils die in der Bratta-
belle angegebene Betriebsart.

+ Richten Sie sich auch bei der Wahl von
Einschubebene, Temperatur und Back-
zeit nach der Backtabelle und nicht nach
evtl. alten Erfahrungswerten mit anderen
Backofen. Die in der Backtabelle ange-
gebenen Werte sind speziell fur diesen
Backofen ermittelt und getestet. Falls Sie
in der Tabelle keine Angaben zu einer
speziellen Gebackart finden, so richten Sie
sich nach den Angaben zu einer ahnlichen
Gebackart.

« Fettfilter beim Backen immer heraus-
nehmen.

» Backformenimmer auf den Rost stellen.

+ Bei Verwendung eines oder mehrer Back-
bleche den Rost entfernen.

+ Lassen Sie Geback nichtim geschlosse-
nen Backofen abkiihlen, um Kondenswas-
ser und Korrosion zu vermeiden. Ausnah-
me: Quarktorte 20 Minuten im Gerat aus-
kuhlen lassen.

» Nach dem Backen sollte die Tur und das
Sichtfenster trockengewischt und die Tur
evt. etwas offen gelassen werden.

Backen mit Ober-/Unterhitze

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

Nur eine Einschubebene benutzen.

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

Vorheizen ist moglich, aus Energiespar-
grunden jedoch nur ausnahmsweise bei
Biskuit, Brot und Hefeteig, der noch aufge-
hen soll, zu empfehlen.

Vorheizen verkurzt die angegebene Back-
zeit. Die Speisen erst in den Backofen
einschieben, wenn die vorgewahlte Tem-
peratur erreicht ist, d.h. wenn die Back-
ofen kontrolllampe erloschen ist.
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Backen

Backen mit HeiBluft-Plus

+ HeiBluft-Plus eignet sich besonders fur das
Backen auf mehreren Ebenen, fur feuchte Ku-
chenund fur Obstkuchen.

+ Siebrauchen nichtvorheizen.

+ Sie konnen gleichzeitig auf mehreren
Ebenen backen.

+ Eskonnen auch helle Backformen verwendet
werden.

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

+ Die Backtemperatur ist in der Regel um
ca. 20 °C niedriger als beim Backen mit
Ober-/Unterhitze.

+ BeimBacken vonfeuchten Blechkuchen (Obst-
kuchen) wegen der starken Dampfbildung
maximal zwei Bleche einschieben.

+ Die Backzeit kann bei mehreren Blechen un-
terschiedlich sein. Eventuell muss ein Blech fri-
her als das andere heraus-
genommen werden. Eventuell muss auch die
Ebene gewechselt werden.

+ Kleingeback wie Platzchen moglichst gleich
dick und gleich groB zubereiten. Ungleich-
maBiges Gebéack braunt auch ungleichma-
Big!

+ Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig gebacken
werden, kann es zu einer starkeren Dampfbil-
dung und einem Niederschlag an der Tur kom-
men. Dies ist ein naturlicher
Vorgang und beeintrachtigt nicht die
Funktionsweise des Gerates.
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Tipps zum Backen
¢ Istder Kuchen durchgebacken?

Mit einem Holzstabchen stechen Sie an der
hdchsten Stelle den Kuchen an. Wenn kein
Teig mehr kleben bleibt, ist der Kuchen
fertig. Sie kbnnen den Backofen ausschalten
und die Nachwarme nutzen.

+ Der Kuchen fallt zusammen.

Uberprufen Sie Ihr Rezept. Verwenden Sie
beim nachsten Mal weniger Flussigkeit. Be-
achten Sie die Ruhrzeiten, vor allem beim Ein-
satz von Kuchenmaschinen.

» Der Kuchenist 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 nachste Mal die
Backtemperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

+ Kondenswasser entsteht bei feuchten
Kuchen.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen,
der durch den Wrasenaustritt abgeleitet wird
und sich an Mobelfronten oder Schalterblen-
de niederschlagt.

- Die Backofentemperatur wurde mit
einem Thermometer selber gemessen
und dabei eine Abweichung festgestelit.

Der Hersteller misst unter Normbedingungen
die Temperatur mit einem Prufrost in der
Backofenmitte. Geschirr und Zubehor
haben Einfluss auf die gemessenen Werte,
so dass eigene Messungen immer
Abweichungen ergeben.



Backen

» UngleichméRBiges Backen bei Klein-
geback und Tiefkiihlkost und die Vermei-
dung von Schwitz- und Kondenswasser.

Bei diesen Lebensmitteln empfehlen wir
den Backofen grundsatzlich 15 Minuten vor-
zuheizen. Bei den kurzen Backzeiten kann
nur ein vollstandig aufgeheizter Backofen
optimale Ergebnisse erzielen.

Hinweise zur Backtabelle

+ Die angegebenen Backzeiten gelten fur das
Einschieben in den kalten Backofen. Ist der
Backofen anfanglich heiB, ist die Backzeit zu
verkirzen.

+ Die angegebenen Backzeiten sind Richtwer-
te. Dadie Backzeit sehr stark von Art, Gewicht
und Qualitat der Gebackart
abhangt, konnen sich Abweichungen
ergeben.

+ Die Temperatur ist in Spannen angegeben.
Wahlen Sie immer erst die niedrige
Temperatur. Wenn die Braunung nicht
ausreichend ist, kbnnen Sie beim nachsten Mal
die Temperatur erhdhen.
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Backtabelle

Gebackart Ein- Betriebsart |Temperatur| Vor- |Backzeit
schub- °c heizen| min
ebene min

Kuchen in Formen

Sandkuchen 2 Ober-/Unterhitze, 170-180 40-70

Kastenkuchen 1 Ober-/Unterhitze, 170-180 10 45-60

Ruhrkuchen 2 Ober-/Unterhitze, 170-180 100-110

Quarktorte 2 Ober-/Unterhitze, 170-180 60-90

Gedeckter Apfelkuchen 1 HeiBluft plus 160-170 110-130

Obstkuchen 2 HeiBluft plus 160-170 40-70

Wasserbiskuittorte 1 Ober-/Unterhitzd 160-170 10 30-45

Mischbrot, Kastenform 1 Ober-/Unterhitze] 190-210 10 50-60

Quiche 1 Ober-/Unterhitze, 200-220 10 40-50

Kuchen auf dem Blech

Ruhrkuchen 2 HeiBluft plus 160-170 30-40

Ruhrkuchen, 2 Backbleche ** | 1+3 HeiBluft plus 160-170 35-45

Hefeblechkuchen 3 HeiBluft plus 160-170 45-55

Streuselkuchen 2 HeiBluft plus 160-170 25-35

Hefezopf-/Kranz 2 Ober-/Unterhitze, 180-200 25-35

Stollen 2 Ober-/Unterhitze, 170-180 40-60

Zwetschgenkuchen, Fettpfanne| 2 HeiBluft plus 160-170 30-50

Biskuit 2 Ober-/Unterhitze| 170-180 10 15-25

Apfelstrudel, Fettpfanne 2 HeiBluft plus 160-170 50-70

Pizza,Fettpfanne 2 HeiBluft plus 250 10 15-25

Kleingeback

Muffin, Small cakes 2 HeiBluft plus 160-170 10 20-30

Murbeteigplatzchen 2 HeiBluft plus 150-160 15-25

Spritzgeback 3 HeiBluft plus 150-155 20-30

2 Bleche Spritzgeback ** 1+3 HeiBluft plus 150-155 30-40

Hefekleingeback, Brotchen 2 Ober-/Unterhitze| 180-190 10 20-35

Blatterteig-, Brandteiggeback 2 HeiBluft plus 170-190 15-45

Tiefgefrorenes Gebéack

Apfel, Quarkstrudel (Fettpfanne) 2 HeiBluft plus 170-180 45-60

Pizza 2 HeiBluft plus 200-220 10 10-20

Pizza, 2 Stck ** 143 HeiBluft plus 200-220 10 15-25

Backofen- Pommes-Frites 2 HeiBluft plus 170-180 10 30-40

Baguettes belegt 2 HeiBluft plus 170-180 10 10-20

** Oberes Backblech 5 - 10 Minuten friiher entnehmen.
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Braten

JANN

Beim Offnen der Backofentiir - wihrend
oder am Ende des Garvorganges - auf
einen moéglichen Dampfaustritt achten!

Hinweise zum Braten allgemein

+ Zum Braten kénnen Sie Ober-/Unterhit-
ze oder HeiBluft-Plus verwenden. Ober-
/Unterhitze eignet sich eher flir mage-
re, HeiBluft plus eher fiir fette Braten.

» Wir empfehlen lhnen, jeweils die in der
Brattabelle angegebene Betriebsart,
Einschubebene und Temperatur.

* Fettfilter beim Braten stets einsetzen.
» Vorheizen ist nicht notwendig.

« Fur sehr groRe Braten eignet sich der
Rost am besten.

» Beim Braten auf dem Rost die Fettpfan-
ne in Ebene 1 einschieben, um den
abtropfenden Saft aufzufangen.

+ Hohe Braten auf Ebene 1 einschieben.

» Der Rost lasst sich in die Fettpfanne
einhangen.

» Es ist so viel Flussigkeit zuzugeben,
dass austretendes Fett und Fleischsaft
nicht verbrennen.

» Bei langeren Bratzeiten muss zwi-
schendurch kontrolliert und ggf. etwas
Flussigkeit nachgegossen werden,
damit der Fleischsaft nicht verbrennt.
Mehrmaliges BegieRen macht den Bra-
ten saftiger.

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

+ Offen gegarte Fleischstuicke zuerst mit der
Anrichteseite nach unten legen und nach
2/3 bis 3/4 der Zeit wenden.

+ Beim Braten von groBeren Fleischstiicken
kann es zu einer starkeren Dampfbildung
und einem Niederschlag an der Tur kom-
men. Dies ist ein naturlicher Vorgang und
beeintrachtigt nicht die Funktionsweise des
Gerates.

» Nach dem Braten sollte die Tir und das
Sichtfenster trockengewischt werden.

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

Hinweise zur Brattabelle

- Die angegebenen Bratzeiten gelten fur
das Einschieben in den kalten Backofen.
Ist der Backofen anfanglich heiB, ist die
Bratzeit zu verkirzen.

+ Die angegebenen Bratzeiten gelten fur
den Garzustand ,,durch®. Sollte ein ande-
rer Garzustand bevorzugt werden, ist die
Bratzeit zu verkurzen.

+ Die angegebenen Bratzeiten sind Richt-
werte. Da die Bratzeit sehr stark von Art,
Gewicht und Qualitat des Lebensmittels
abhangt, kbnnen sich Abweichungen er-
geben.
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Braten

Tipps zum Braten

- Das Braten von Fleisch, Gefligel und
Fisch im Backofen lohnt sich erst ab
einem Gewicht von 1 kg. Kleinere Stiik-
ke grillen oder in der Pfanne braten!

+ Wenn Sie den Braten abdecken, bleibt
er saftiger und der Backofen ver-
schmutzt nicht so stark.

+ Roastbeef und andere Braten kénnen
Sie mit Hilfe eines kauflich erwerbba-
ren Bratenthermometers auf den Punkt
garen. Fur Roastbeef gilt:

- rot / englisch 50-55 °C.
- rosa 55-60 °C.

- halb durch 60-65 °C.

- durch >65 °C

« Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch
5 bis 10 min im Backofen ruhen, damit
er beim Aufschneiden weniger Saft ver-
liert (Nicht bei Gefligel!).

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

Tipps zum Bratgeschirr

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

- Brattopfe aus Edelstahl sind ungin-
stig, da sie die Warme stark reflektie-
ren.

* Im offenen Geschirr braunt der Braten
schneller. Fur sehr grof3e Braten eig-
net sich der Rost in Verbindung mit der
Fettpfanne.
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Brattabelle

Lebensmittel Gewicht | Bratgeschirr| Ein- Betriebsart | Tempe- |Bratzeit
g schub- ratur min
ebene °C

Rinderbraten 1500 | Brater offen 2 Ober-/Unterhitze | 180-200 |120-150
Roastbeef, rot 1000 Rost 2 Ober-/Unterhitze | 220-230 | 45-55
Roastbeef, durch | 1000 Rost 2 Ober-/Unterhitze | 220-230 | 55-65
Schweinebraten

mit Schwarte * 2000 | Brater offen 2 Ober-/Unterhitze | 190-210 |120-150
Schweinebraten

ohne Schwarte 1500 | Brater offen 2  |Ober-/Unterhitze | 190-200 | 90-100
Kassler mitKnochen| 1500 | Bratschlauch 2 Ober-/Unterhitze | 170-190 | 90-120
Hackbraten 1500 | Brater offen 2 Ober-/Unterhitze | 180-200 | 60-70
Kalbsbraten 1500 | Brater offen 2 Ober-/Unterhitze | 180-190 |110-120
Lamm, Wild 1500 | Brater offen 2  |Ober-/Unterhitze | 180-200 | 90-120
Hahnchen, ganz 1000 Rost 2 HeiBluft plus 220 50-70
Ente ** 1700 Rost 2 HeiBluft plus 220 |100-120
Gans ** 3000 Rost 2 HeiBluftplus |160-170 |{120-150
Pute ** 5000 Rost 2 HeiBluftplus | 160-170 |180-240
Ganzer Fisch 1000 Alu-Folie 2 Ober-/Unterhitze | 180-190 | 40-50

* Damit die Schwarte von Schweinebraten auflauft, am Schluss lbergrillen.

** Gans, Ente, Pute: Geben Sie 1 Liter Wasser in die Fettpfanne und schieben Sie diese
in die 1. Einschubebene ein. Nach 2/3 der Garzeit Gans, Ente und Pute wenden.
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Grillen und Uberbacken

A

Beim Grillbetrieb mit erhdhter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des
Grillheizkorpers sind der Rost und die
sonstigen Teile sehr heiB. Deshalb Kii-
chenhandschuhe und Grillzange ver-
wenden!

Beim Einstechen in Grillgut, z.B. Wiirst-
chen, kann heiBes Fett spritzen. Um die
Verbriihungsgefahr fiir die Haut und be-
sonders die Augen zu vermeiden, eine
Grillzange verwenden.

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

Kinder grundsatzlich fernhalten.

Beim Offnen der Backofentiir - wihrend
oder am Ende des Garvorganges - auf
einen moéglichen Dampfaustritt achten!

Hinweise zum Grillen allgemein

* Der Grillheizkdrper eignet sich
besonders zum knusprigen, fettarmen
Garen von Wirstchen, flachen Fleisch-
und Fischstlicken (Steaks, Schnitzel,
Lachsscheiben) oder auch zum Toa-
sten und Uberbacken.

 Fettfilter beim Grillen stets einsetzen.

+ Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentr.

+ Je nach Grof3e der Grillstiicke sollte der
Kleinflachengrill (z.B. fur 1-3 Steaks)
bzw. der Grof¥flachengrill (z.B. fir mehr
als 3 Steaks) benutzt werden.

+ Grillsticke direkt auf den Rost legen.
Einzelstlicke in die Mitte legen.

+ Zum Auffangen von abtropfendem Saft
ggf. Fettpfanne in Einschub 2 einschie-
ben.
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Tipps zum Grillen

+ Den Rost mit Ol einpinseln, damit das
Grillgut nicht festklebt.

+ Grillsticke sollten gleichmaRig dick
sein. Steaks sollten 3 cm dick sein.

« Flache Scheiben nur einmal, dicke
mehrmals wenden.

+ Zum Wenden am besten eine Grillzan-
ge verwenden, damit der Fleischsaft
nicht zu stark ausflief3t.

* Dunkles Fleisch (Rind, Lamm) braunt
besser und schneller als helles Fleisch
(Kalb, Schwein)

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

kann.

Hinweise zur Grilltabelle

- Die angegebenen Grillzeiten gelten,
wenn 10 Minuten vorgeheizt wurde.

- Sie gelten fir den Garzustand ,durch®.
Sollte ein anderer Garzustand bevor-
zugt werden, ist die Grillzeit zu verkdr-
zen.

- Die angegebenen Grillzeiten sind
Richtwerte. Da die Grillzeit sehr stark
von Art, Gewicht und Qualitat des Le-
bensmittels abhangt, kdnnen sich Ab-
weichungen ergeben.



Grilltabelle

Lebensmittel Ein- Betriebsart Temperatur | Grillzeit
schub- °C min
ebene

2 Rinderfiletsteaks a point 4 Kleinflachengrill 250 10-15

2-4 Scheiben Fleisch 4 Kleinflachengrill 250 10-12

5-8 Scheiben Fleisch 4 GroBflachengrill 250 15-20

Frikadellen, Fleischklopse 2 GroBflachengrill 250 50-60

Hahnchen, halbiert 2 Kleinflachengrill 250 60-70

Hahnchen, ganz 2 GroBflachengrill 230 50-60

4 Grillwurste 4 Kleinflachengrill 250 12-15

2-4 Fische 4 GroBflachengrill 250 12-15

Gemuse Uberbacken 1 Portion 3 Kleinflachengrill 200 10-15

Gemuse Uberbacken auf Backblech 4 GroBflachengrill 200 10-15

Toastbrot, Rost voll belegt 3 GroBflachengrill 250 1-3

Kartoffelgratin 3 Kleinflachengrill 250 40-45

Gemuseauflauf 2 GroBflachengrill 200 30-45

Fischauflauf 2 GroBflachengrill 200 30-45
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Einkochen

+ Das Einkochgut und die Glaser wie Ublich

vorbereiten. Verwenden Sie handelsubliche
Einmachglaser mit Gummiringen und Glas-
deckeln. Glaser mit Schraub- oder Bajo-
nettverschluss sowie Metalldosen durfen
nicht verwendet werden. Die Glaser sollen
moglichst gleich groB, mit gleichem Inhalt
gefullt und gut zugeklammert sein. Sie kon-
nen bis zu 6 Einliter-Glaser gleichzeitig
einkochen.

+ Verwenden Sie nur frische Nahrungsmittel.
+ Fullen Sie etwa 1 Liter heiBes 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. HeiBluft mit 180 °C einstellen.
Das Vorheizen des Backofens ist nicht
notwendig.

+ Beobachten Sie das Einkochgut, bis die

Flussigkeit in den Glasern zu perlen be-
ginnt und beachten Sie die Zeiten in der
Einkochtabelle.



Einkochtabelle

Einkochgut Menge HeiRluft 180°C Nach dem  Ruhezeitim
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

Gewurzgurken 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 Ge-
richten beschleunigt.

Stellen Sie den Funktions-Wahlschalter auf
LAuftauen® ')oe und lassen Sie den Temperatur-
regler auf « (Aus).

Hinweis: Bei versehentlicher Betatigung des
Temperaturreglers leuchtet die Backofenkon-
trolllampe; die Heizung ist aber nicht in Be-
trieb.
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+ Zum Auftauen geeignet sind Sahne- und
Buttercremetorten, Kuchen und Geback,
Brot und Brdtchen, tiefgefrorenes Obst.

* Fleisch und Geflugel sollte aus
hygienischen Gruinden nichtim Backofen
aufgetaut werden.

+ Wenn moglich Auftaugut zwischendurch
wenden oder umrithren, um ein gleich-
maBiges Auftauen zu erreichen.



Kochstellen

Kochstellenschalter

Bedienung der Kochstellen

Die Kochstellen werden mit den Schaltern auf
der Bedienblende in Betrieb gesetzt. Die
Symbole Uber den Schaltern zeigen die
Zugehorigkeit zu den Kochstellen an.

Die Heizleistung der Kochstellen kann
stufenlos eingestellt werden.

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

Kochstufen Geeignet fir
0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
Warmbhalten, Fortkochen kleiner Mengen (niedrigste Leistung)

2-3 Fortkochen
4-5 Fortkochen groBer Mengen, Weiterbraten groBerer Stucke

6 Braten, Einbrenne herstellen
7-8 Braten

9 Ankochen, Anbraten, Braten (h6chste Leistung)

Zuschaltung

(gilt nur fiir entsprechende Kochfelder)

Die kombinierbaren Glaskeramik-Koch-
felder kbnnen hinten rechts oder vorne links
mit mehreren Heizkreisen ausgestattet sein.
Bei diesen Kochzonen kann die Heizflache
dem jeweiligen Kochgeschirr angepasst wer-
den.

+ Das Zuschalten des groBeren Heizkreises er-
folgt durch Drehen des Kochstellen-
knebels auf Endanschlag (sieche Symbol ©
bzw.(O ; “Klick”ist horbar).

AnschlieBend wird der Knebel zurtick auf die
gewlnschte Stufe eingestellt.

+ Das Abschalten aller Heizkreise erfolgt durch
Drehen des Kochstellenknebels auf 0 (Aus).
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Reinigung und Pflege

A

Das Gerat darf nicht mit einem HeiBdampf-
oder Dampfstrahlireiniger gereinigt wer-
den.

Vor dem Reinigen den Herd ausschalten
und abkiihlen lassen.

Frontgehause

Zur Reinigung und Pflege der Frontflachen
verwenden Sie bitte handelsubliche 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 16-
sungsmittelhaltige Putzmittel. Bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise konnen Beschadi-
gungen an der Oberflache auftreten.

Knebel

Die Knebel nach jedem Kochvorgang mit

Spultuch und Handspulmittel reinigen. Bei

starker Verschmutzung:

- Knebel abziehen und darauf achten, dass das
Federblech nicht verloren geht.

- Knebel in Handspulwasser einweichen und
reinigen.

- Knebel trocknen und wieder aufstecken.
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Backofen

Vor jedem Reinigen den Backofen aus-
kiuihlen lassen.

Der Backofen sowie die Zubehbrteile soll-
ten nach jeder Verschmutzung gereinigt
werden, damit Ruckstande nicht einbren-
nen kbnnen.

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

Bei hartnackigen oder sehr starken Ver-
schmutzungen handelsubliche Backofen-
reiniger verwenden. Mit klarem Wasser
grundlich reinigen, damit alle Reinigungs-
mittel restlos entfernt werden.
Verwenden Sie niemals aggressive Reini-
gungsmittel, wie z.B. grobe Scheuermittel,
kratzende Topfreiniger, Rost- und Flecken-
entferner etc.

Lackierte, eloxierte, verzinkte Oberflachen
oder Aluminiumteile durfen nicht mit Back-
ofensprays in Beruhrung kommen, da
sonst Beschadigungen oder Farbverande-
rungen auftreten konnen. Das Gleiche gilt
fur den Thermostatfuhler und die sichtba-
ren Heizkodrper oben.

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

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

Den Fettfilter nach jeder Benutzung mit
einer weichen Burste in heiBem Spulwas-
ser reinigen oder flach in die Geschirrspil-
maschine legen.

Spezial Email: Backofen, Turinnenseite,
Backblech und Fettpfanne sind mit Spezial
Email ausgestattet, das eine glatte und wi-
derstandsfahige Oberflache besitzt. Diese
Spezialbeschichtung macht das Backofen-
reinigen bei Raumtemperatur erheblich
leichter.



Reinigung und Pflege

f(

L

Teleskopauszugschienen

Zum Reinigen kbnnen die Einhangegitter mit
Teleskopauszugschienen komplett abge-
nommen werden.

Entnahme

Auf der einen Backofenseite das Einhange-
gitter festhalten und mit einem 20 Cent Stuick
die Randelschraube vorne herausschrauben.
Das Einhangegitter hinten anheben, um es
auszuhangen.

Ebenso mit dem Einhangegitter auf der
anderen Backofenseite verfahren.

Reinigung

Die beiden Einhangegitter mit Teleskopaus-
zugschienen nur mit handelstblichen Reini-
gungsmittel auBen reinigen.

Wichtig: Die Teleskopauszugschienen dur-
fen nicht in der Geschirrspulmaschine
gereinigt werden!

Achtung, die Rollen durfen nicht eingefettet
werden!

Einsetzen

Nach der Reinigung die trocknen Einhange-
gitter zuerst hinten mit dem Hacken in das
Loch einsetzen, dann vorne mit der Randel-
schraube befestigen.

Hinweis: Auffangrinne

Beim Garen von Speisen, welche eine hohe
Feuchtigkeit erzeugen (z.B. Gans,
Obstblechkuchen etc.) kann sich Kondens-
wasser in der Auffangrinne sammeln.
Dieses kann mit einem Tuch weggewischt
werden.
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Reinigung und Pflege
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Backofentiir
Backofentiir aushdangen

Zum Reinigen kann die Tur abgenommen
werden. Die Backofentur in die waagerech-
te Position herunterklappen. Die Bugel auf
den beiden Turscharnieren nach vorne bis
zum Anschlag umklappen (A).

Die Tur langsam bis zum Anschlag wieder
zuklappen.

Dann die Tur anheben, bis die Scharniere
ausrasten (B).

Backofentiir einsetzen

Beim Einhangen der Tur in umgekehrter Rei-
henfolge wie beim Aushangen vorgehen:
Die Scharniere der Tur in die Aufnahmeoff-
nungen wieder einsetzen (C). Auf richtigen
und gleichmaBigen Sitz der Scharniere ach-
ten.

Dann die Tur langsam nach unten schwen-
ken. Dabei darauf achten, dass die Ecken der
Tur nicht unten am Rahmen anstoBen.

Am Schluss die Bugel wieder nach hinten
zum Backofen schwenken (D).

Die korrekte Funktion der Tur langsam uber-
prufen.

Achtung:

Die Turscharnierhebel niemals ,,schnappen®
lassen. Die Federwirkung kann sonst zu Ver-
letzungen fuhren.



Reinigung und Pflege

Innenreinigung der Glasscheiben

Wenn erforderlich (bei Verschmutzung) kann
die Backofentur zerlegt werden, um sie in-
nen zu reinigen.

Achtung: Bei Demontage und Reini-
gung mit besonderer Vorsicht hantieren;
innen kdnnen sich scharfe Kanten befin-
den!

Ein Kuchentuch unterlegen und die Backo-
fentur mit der AuBenseite auf eine waage-
rechte Flache auflegen. Tur moglichst nicht
auf dem Giriff ablegen.

Die beiden mit A gekennzeichneten Schrau-
ben zwischen den Scharnieren mit einem
Kreuzschlitz-Schraubendreher oder Maul-
schlussel SW 7, entfernen. Keinesfalls die
Schrauben am Scharnier [osen!

Einen Holzkochlbffel 0.a. zwischen Rahmen
und Glasscheibe ansetzen und den Rah-
men geringfugig nach oben anheben (B).
Dann den Rahmen in Richtung Turgriff
schieben (C), um die Teile zu trennen.

Die Reinigung vornehmen.

Bei unsachgemaBer Reinigung wird die
Spezialbeschichtung der Scheiben
beschadigt. Bei der Verwendung von
scheuernden Reinigungsmitteln, spitzen
Gegenstanden oder kratzenden
Topfreinigern kann es beim Einsetzen, sowie
beim Erwarmen zum Zerspringen der
Scheibe kommen.

Beim Einsetzen in umgekehrter Reihen-
folge vorgehen:

Den Rahmen mit der Oberkante voran an
dem Halteblech der Glasscheibe (d) anset-
zen (D) und so mittig ausrichten (E), dass die
Schraubenldcher Ubereinstimmen.

Dann den Rahmen geringfugig aufdrucken,
zuruickschieben (F) und einrasten lassen, bis
die beiden Haltebleche verdeckt werden.

Zuletzt die Schrauben (A) wieder einsetzen.
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Was tun bei Problemen?

JANN

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Gerat sind gefahrlich, weil Stromschlag-
und Kurzschlussgefahr besteht. Sie sind zur
Vermeidung von Korperschaden und Scha-
den am Gerat zu unterlassen. Deshalb sol-
che Arbeiten nur von einem Elektrofach-
mann, wie z.B. unserem Technischen
Kundendienst, ausfuhren lassen.

Bitte beachten

Sollten an Ihrem Gerat Storungen auftreten,
prufen Sie bitte anhand dieser
Gebrauchsanleitung, ob sie die Ursachen
nicht selber beheben kbnnen.

Wichtig:

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

Nachfolgend finden Sie einige Tipps zur
Behebung von Stdrungen.

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

Bei eventuellen Fehlfunktionen der Zeitschalt-
uhr, die Herdsicherung im Sicherungskasten
fur einige Minuten ausschalten. AnschlieBend
Uhrzeit einstellen.

Im Display erscheint ,,12.00” und die
LED Uhr blinkt ?

Bei Erstanschluss oder Stromausfall sind
alle eingegebenen Zeiten geldscht.
Stellen Sie die Uhrzeit ein, weil sie fur den
Betrieb des Backofens erforderlich ist.
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Die Betriebskontrolllampe leuchtet
n|cht
+ Haben Sie alle notwendigen Schalter
betatigt?

+ Hat die Sicherung in der Hausinstallation
ausgelodst?

+ Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wahlschalter 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 Gerateteilen®
beschreiben.

Der Backofen wird nicht beheizt

+ Hat die Sicherung in der Hausinstallation
ausgelost?

+ Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wabhlschalter richtig einge-
stellt?

+ Haben Sie nach Benutzung der Zeit-
schaltuhr vergessen, den Backofen frei-
zuschalten. Siehe Kapitel ,,Zeitschaltuhr”.

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

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

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



Austausch von Gerateteilen

JANN

Die Fassung der 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.

~

f\
10,

Backofenlampe

Fur den Austausch wird eine Backofen-
lampe mit folgender Spezifikation bend-
tigt:

Fassung E14, 230V, 25 W, 300 °C

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

Sonstiges Zubehor

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

Die Schalterknebel kbnnen nach vorne ab-
gezogen und dann ausgewechselt werden.
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Hinweise zur Entsorgung

Verpackungs-Entsorgung

Unsere Produkte benbtigen fur den Trans-
port eine wirksame Schutzverpackung.

Diese Transportschutzverpackung wird vom
Spediteur immer mitgenommen und einer
Verwertung zugefuhrt. Nur auf ausdrucklichen
Wunsch, die Verpackung zu behalten, wird
sie mit dem Artikel Ubergeben und kann
spater, wie das Material von Verkaufsver-
packungen, als Pappe, Folie, etc. der
jeweiligen Wertstoffsammlung zugefuhrt
werden.
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Altgerate-Entsorgung

Dieses Produkt darf am Ende
seiner Lebensdauer nicht
Uber den normalen Haus-
haltsabfall entsorgt werden,
sondern muss an einem
[E— Sammelpunkt fir das Recyc-
ling von elektrischen und elektronischen
Geraten abgegeben werden. Das Symbol
auf dem Produkt, der Gebrauchsanleitung
oder der Verpackung weist darauf hin.
Die Werkstoffe sind gemal ihrer Kenn-
zeichnung wiederverwertbar. Mit der Wie-
derverwendung, der stofflichen Verwertung
oder anderen Formen der Verwertung von
Altgeraten leisten Sie einen wichtigen Bei-
trag zum Schutze unserer Umwelt.
Bitte erfragen Sie bei der Gemeindeverwal-
tung die zusténdige Entsorgungsstelle.



Montageanleitung

Sicherheitshinweise fiir den In-
stallateur

+ GemaB den technischen Anschluss-
bedingungen des Energieversorgungs-
unternehmens darf das Gerat nur vom

Technischen Kundendienst oder einem

zugelassenen Elektroinstallateur an das

Netz angeschlossen werden.

In der Elektroinstallation ist eine Einrich-

tung vorzusehen, die es ermoglicht, 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 Schutze.

» Fur den Anschluss des Herdes kbnnen
gummi-isolierte (Typ HO5RR-F mit grun/
gelbem Schutzleiter) PVC-isolierte (Typ
HO5VV-F mit grun/gelbem Schutzleiter)
oder hdoherwertige Leitungen verwendet
werden.

» Der Herd darf nur mit den in den
Technischen Daten aufgefuhrten Mulden
und Feldern kombiniert werden. Eine Ver-
wendung anderer Mulden und Felder
schlieBt jegliche Haftung durch Quelle
aus.

+ Der Beruhrungsschutz muss durch den
Einbau gewahrleistet sein.

» Der Abstand zwischen Kochfeld und
Dunstabzugshaube muss mindestens so
groB 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 fiir den Kii-
chenmobelmonteur

» Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbelage
des Einbauschrankes und der angren-
zenden Mbbel miussen temperatur-
bestandig sein (>75°C). Sind die Furniere
und Belage nicht genugend temperatur-
bestandig, kbnnen sie sich verformen.

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

Einbau Kochfeld

Den Glaskeramik-Kochfeldern liegt eine ei-
gene Gebrauchs- und Montageanleitung
bei.

Zum Einbau nehmen Sie bitte diese zur
Hand.
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Montageanleitung
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Gerateeinbau

+ Die Standsicherheit der Mdbel muss DIN
68930 genugen. Die Abmessungen der
Nische sind unbedingt einzuhalten.

+ Auf der Ruckseite des Gerates darf in der
Nische keine Mobelrickwand vorhanden
sein, damit die Luftung gewahrleistet ist.
Das Bodenbrett muss kiurzer sein als die
Seitenwand des Einbauschrankes. Den
Einbauschrank mit der Wasserwaage
eben ausrichten.

« Das Gerat vor die Nische stellen und
Systemstecker des Glaskeramik-Kochfel-
des oder der Kochmulde am Einbauherd
ganz einstecken.

+ Das Gerat bis zum Anschlag in die Ni-
sche schieben.

+ Die Backofentur 6ffnen. Das Gerat jeweils
links und rechts mit den mit gelieferten
Fuhrungshulsen (A) und Schrauben (B) am
Einbauschrank befestigen (siehe Abbil-
dung).

+ AnschlieBend eine Funktionsprufung
durchfuhren.



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 Verbraucherspannung
(230 V gegen N) ist von einem Fachmann
mit einem Messgerat zu prufen!

Elektroanschluss

» Vor dem Anschluss ist zu prufen, ob die
auf dem Typschild angegebene
Spannung mit der vorhandenen Netz-
spannung ubereinstimmt.

+ Die Lange des Anschlussleitung soll mit
ca. 1,5 m so bemessen werden, dass das
Gerat vor dem Einschieben angeschlos-
sen werden kann.

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

Vorgehensweise:
« Schrauben auf der Ruckseite des Gerates
l6sen und Geratewand abnehmen.

+ Die Anschlussleitung durch die Zugentlas-
tung einfuhren.

» Den weiteren Anschluss gemaRB der ab-
gebildeten Anschlussart vornehmen.

* Die Zugentlastung und die Geraterickwand
wieder festschrauben.

Leitungsfarben

L1, L2, L3 = Spannungsfuhrende AuBenlei-
ter.

N = Neutralleiter
Auf richtigen N - Anschluss achten !

@ PE = Schutzleiter
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Technische Daten

Elektro-Einbauherd EH 250 Produkt-Nr.
Abmessungen

Herd Hohe/ Breite/ Tiefe cm
Einbaunische Hohe/ Breite/ Tiefe cm
Energieregler Anzahl
Zeitschaltuhr Anzahl
Backofen

Temperaturregler/ Funktionswahlsch. Anzahl
Einschubebenen Anzahl

(Teleskopauszugschienen auf 2 Ebenen)

Betriebsarten

Ober-/Unterhitze kW
Kleinflachengrill kW
GroBflachengrill kW
HeiBluft-Plus kW
Auftaustufe kW
Ventilator w
Kuhlgeblase W
Innenbeleuchtung W
max. Temperatur °C
Zubehor/ Ausstattung

Fettpfanne Anzahl
Backblech Anzahl
Rost Anzahl
Fettfilter Anzahl
Backofen Turglasscheiben Anzahl
Elektrischer Anschluss

Netzspannung

Heizkdrpernennspannung
Gesamt-Anschlusswert kW
Backofen, max. kW

319.108 / 395.030 / 804.988

59,7/ 59,4/ 56,0

60/ 56/ mind. 55
4
1

1/1

1,8
1,65
2,45
2,0
0,03

30
26
25

250

—_ -

400 V 3N~, 50 Hz
230 V

9,6

2,5
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Technische Daten

Nur folgende Glaskeramik-Kochfelder diirfen mit dem Einbauherd kombiniert werden:
GK 504011 (Glaskeramik-Kochfeld)

Prod.-Nr.
Braun 174.893
WeilR 913.701
Edelstahl 661.920
Facette 424.760

Rahmenlos 933.312

GK 504020 (Glaskeramik-Kochfeld)

Prod.-Nr.

Facette 027.830

GK 624101 TC (Glaskeramik-Kochfeld)
Prod.-Nr.

Facette 691.433

Flachenbiindig 619.044

c Dieses Produkt erfullt die Anforderungen aller anwendbaren EG-Richtlinien, die eine
CE-Kennzeichnung vorsehen.
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Kundendienst

Falls eine Storung auftritt, so prufen Sie bit-
te zunachst, ob Sie auch samtliche in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen Bedienschritte
und Hinweise beachtet haben, bevor sie
den Kundendienst rufen.

Profectis GmbH
Technischer Kundendienst
Der Besuch des Kundendienstes erfolgt wah-
rend der Garantiezeit nicht kostenlos, wenn

das Gerat aufgrund falscher Bedienung
nicht ordnungsgeman arbeitet.

Fachliche Beratung erhalten Sie unter der
Rufnummer:

0180 - 50 07 933

0,14 €/Min aus dem Festnetz der T-Com (Stand 01/2007)

Der Technische Kundendienst st in Deutsch-
land zentral zu erreichen unter der Rufnum-
mer:

0180 - 560 60 20

0,14 €/Min aus dem Festnetz der T-Com (Stand 01/2007)

Sie werden dann automatisch mit der nachst-
gelegenen Profectis-Servicestelle verbun-
den.

Adressen der nachstgelegenen Kunden-
dienststelle finden Sie im aktuellen Quelle
Hauptkatalog, im Telefonbuch oder im Inter-
netunter:
www.quelle.de
www.profectis.de

www.quelle.at
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Geben Sie bitte bei jeder schriftlichen oder
mundlichen Kontaktaufnahme an:

* Artund Marke des Gerates

* Produkt-Nr. und Privileg-Nr. (s. Typschild)
+ Kaufdatum (s. Rechnung/Kaufbeleg)

+ Artder Stdorung/ Fehlerbeschreibung

+ lhrvollstandige und gut leserliche Anschrift

* |hre 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 Back-
ofenturr unten bzw. seitlich sichtbar.

Elektro-Einbauherd

Produkt-Nr.

Privileg Nr.

Ersatzteile

Ersatzteile konnen durch Bestellung uber die
Telefonnummer

0180-513 60 20

0,14 €/Min aus dem Festnetz der T-Com (Stand 01/2007)

bezogen werden.
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Gewahrleistung

Bei allen technischen Geraten von QUELLE
beheben wir eventuelle Mangel im Rahmen der
gesetzlichen Gewahrleistungspflicht.

Im Gewahrleistungsfall wenden Sie sich bitte an eine
QUELLE-Verkaufsstelle in Ihrer Nahe, an den Tech-
nischen Kundendienst PROFECTIS oder rufen Sie
bei einer unserer Service-Hotlines an.

Die Bedingungen und die Telefonnummern hierzu
finden Sie im Service-Teil des QUELLE-Haupt-
kataloges.

QUELLE GmbH
90762 Furth

35696-3601

Elektro-Einbauherd EH 250

Produkt-Nr. 319.108 braun
395.030 weiB
804.988 Edelstahl

Vo7/22
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