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Machen Sle sich bitte vor dem ersten Gebrauch
des Gerdtes mit der Gebrauchsanweisung ver-
traut. Bitte achten Sie speziell auf die Sicherheits-
hinwelse, die mit einem gekennzeichnet sind.
Dadurch vermeiden Sie Schaden, sowohl an Per-
sonen ais auch am Gerat.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung sorgfltig auf
und geben Sie diese ggf. an Nachbesitzer weiter.
Das Gerat darf nur im Haushalt und fir den bestim-
mungsgemaBen Zweck benutzt werden. Es entspricht
internationalen Sicherheitsvorschriften und Quaiitits-
normen. Die selbstverstandlich vorhandenen Sicher-
heitsmaBnahmen decken die méglichen Unfallrisiken
nicht in jedem Fall ab.

Elektrische Sicherheit

Das Gerat darf nur durch einen Elektrofachmann
angeschlossen werden., FOr die elektrische
Sicherhelt miOssen Einbaugeradte In normge-
rechte, passende Einbauschrinke elngebaut wer-
den.

Beschadigte Gerate dirfen nicht benutzt werden. Bei
Stdrungen oder einem Defekt bitte die Sicherung aus-
schaiten bzw. herausdrehen.

Aus Sicherheitsgriinden drfen Reparaturen am Ge-
rat, insbesondere an stromfihrenden Teilen, nur durch
Elektrofachkrafte oder geschulte Kundendiensttechni-
ker durchgeflihrt werden, da erhebliche Gefahren fir
den Benutzer enistehen. Wenden Sie sich im Sto-
rungsfall direkt an unseren Kundendienst.

Sicherheit flir Kinder

Halten Sie Kleinkinder grundsétzlich fern. Stellen Sie
sicher, daB sich spielende Kinder nicht am Gerit beta-
tigen.

Als Sonderzubehér bieten wir fir dieses Gerat eine
Sicherheitstdr mit Spezialverglasung fiir niedrige
Oberflachentemperaturen an. Damit wird fir Kleinkin-
der ein zuséatzlicher Schutz erreicht. Sie kdnnen dieses
Tell gegen Mehrpreis beim Zentralen Ersatzteildienst
beziehen.

Benutzung und Bedienung

Der Backofen muB vor dem ersten Benutzen einmal
aufgeheizt werden. Sorgen Sie bitte fiir gute Raumbe-
luftung.

An den HeizkGrpern an der Backofendecke flir Ober-
hitze und Grill wie auch im aufgeheizten Backofen, be-
steht bei unachtsamem Hantieren Verbrennungsge-
fahr,

Der Backofenboden darf nicht mit Alufolie abgedeckt
werden. Die Wéarme staut sich und kann zu Schiden
am Material fGhren.

Beim Herausnehmen von heiGem Gargut bitte unbe-
dingt Topflappen oder Thermchandschuhe benutzen.

Die gedfinete Backofentlr darf nicht ibermaBig bela-
stet werden, nicht darauf setzen oder steigen.

Beim AnschiuB von zusétzlichen Elekirogeraten in
Herdnahe ist darauf zu achten, daB die AnschiuBlei-
tungen nicht mit dem Gerat in Bertihrung kommen
oder mit der heiBen Backofentir eingeklemmtwerden.

Verwenden Sie auBer dem mitgelieferten Zubehtr nur
geeignete, temperaturbestindige Backformen und
Bratgeschirre. Beachten Sie bitte die Hinweise der
Hersteller.

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das Gerat aus-
geschaltet ist. Alle Drehknépfe miissen in der AUS-
Position stehen.

Reinigung

Wahrend der manuellen Reinigung darfen keine Hei-
zelemente eingeschaltet sein. Achten Sie darauf, daB
der Backofen so weit abgekiihit ist, daB Sie ohne
Gefahr die Innenteile berihren kénnen.

Haiten Sie den Backofen stets sauber. Fettspritzer und
Flecken verursachen beim Aufneizen unangenehmen
Geruch.

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

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgerate sind aus
Grlnden der elektrischen Sicherheit fir die Reinigung
nicht zugeiassen,

Entsorgung
Alle Verpackungsteile sind recycelbar,
Holzleisten sind unbehandelt, Folien und
Hartschaumteile entsprechend gekenn-

zeichnet. Verpackungsmaterial und even-

tuell Altgerate bitte ordnungsgemaB entsorgen.

Beachten Sie bitte die nationalen und regionalen Vor-
schriften und die Materialkennzeichnung (Material-
trennung, Abfallsammiung, Wertstoffhofe).
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Die Bedienblende

Bedienblende
mit Schaltelementen und Uhr

Backofengriff

BackofentGr
mit Vollglasfrontscheibe und Sichtfenster
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Backofen-Funktionsschalter
Backoten-Temperaturwahler
Funktions-Kontroliampe fiir Backofen und Kochstelle
Kontrollampe fir Backofentemperatur

Automatikuhr

Kochstellenschaiter, vorne links

Kochstellenschaiter, hinten links
Kochstellenschatlter, hinten rechts
Kochstellenschalter, vorne rechts
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Einstellen der Tageszeit

Nach Anschlu3 an die Stromversorgung mu 3 die Auto-
matikuhr auf die aktuelle Tageszeit eingestellt werden.

=" Den unteren Einsteliknopf herausziehen und
mit Rechts- oder Linksdrehen die aktuelle
Zeit einstellen.

¥ Dann den unteren Knopf in Normalstellung
drehen, bis Symbol /4y im Anzelgefeld steht.

= Der rote Zeiger muB bei manueller Betriebsweise
immer hinter dem Stundenzeiger stehen.

Zeitkorrekturen (Sommer-/Winterzeit, erneutes Ein-
stellen nach Stromausfall) werden auf gleiche Weise
eingestellt.

Erstreinigung

Um mégliche Fertigungsspuren zu beseitigen, ist das
Geréat vor Gebrauch zu reinigen.

Entfernen Sie vor dem ersten Autheizen evtl. vorhan-
dene Aufkleber und Schutzfolien von Bedienblende
und Backofentdr.

Bedienblende und Backofentdr mit warmem Wasser
und Spdimittel abwaschen und trocknen. Wasserbe-
halter in der Blende ausspiien.

Das Zubehdr aus dem Backofen herausnehmen und
splilen.

Den Cleanemail-Backofen und die Tiir mit warmem
Wasser und Spilmitte! reinigen und trocknen.

Dabei kann die Backofenbeleuchtung eingeschaltet
werden, indem Sie den Funktionsschalter auf Position
Backofenbeleuchtung einstellen. Der Temperaturwan-
ler bleibt in der AUS-Position.

Erstes Aufheizen

A Der Backofen muB vor dem ersten Benutzen
einmal aufgeheizt werden. Sorgen Sie bitte fir
gute Raumbellftung.

Funktionsschalter auf Ober—/Unterhitze und Tempera-
turwahler auf 250 oC einstellen.

Den leeren, geschlossenen Backofen bei dieser Tem-
peratur etwa 60 Minuten betreiben.




Funktionen der Automatikuhr

* Tageszeit
Die Einstellung ist im Kapitel ,Vor dem ersten
Benutzen® auf Seite 6 beschrieben.

® Kurzzeitmesser

¢ Abschaltautomatik

¢ Ein- und Abschaitautomatik

Akkustisches Signal

Das Ende eingestellter Zeitablaufewird durch einen

Summton angezeigt, der etwa 10 Minuten hérbar ist.

Im Anzeigefeld steht Symbol .

77 Knopf B nach rechts auf Symbol
drehen, um den Signalton abzustellen.

Manuelle Backofenschaltung

Flr den Betrieb des Backofens ohne Autormatikeinstel-
lungen muB die Anzeige auf Symbol\lj gestelit werden.

17 Dazu Drehknopf nach rechts
drehen, bis Symbol !j einrastet.

Kurzzeitmesser

Der Kurzzeitmesser hat keine schaltende Wirkung auf
das Gerat. Er kann fOr alle Zeitabliufe in der Kiiche
genutzt werden, wenn der Backofen nicht in Betrieb ist.
Zeiteinstellungen sind von 0 bis 180 Minuten méglich.

== Einstellknopf B drehen bis die gewtnschte
Zeit Im Anzeigefeld steht (Bsp. 30 Min.).
Im Anzeigefeld kann die ablaufende Zeit kontrolliert
werden. Nach Ablauf ertént das akustische Signal.
== Drehknopf B nach rechts drehen, bis
Symbol || einrastet.

Der Signalton erlischt. Das Gerat ist fir manuelien
Betrieb oder neue Einstellungen bereit.

Einstellknopf fir den Start von
Automatikeinstiiungen, bewegt
den roten Zeiger, gaf. Knopf
eindrlicken

Einsteliknopf for Tageszeit (heraus-
ziehen), Gardauer und Kurzzeitmes-
ser (Normalstellung)
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Abschaltautomatik

sofort beginnende Gardauer mit automatischer
Abschaltung

Gargut in den Backofen einschieben

=
= Funktionsschalter und Temperaturwihler
einstellen

== Knopf B nach rechts drehen und die
gewunschte Gardauer (Bsp. 60 Min.) auf der
Skala einstellen.

= Knopf A nach rechts oder links drehen
bis der rote Zeliger hinter dem Stunden-
zeiger (Bsp. 11.00 Unr) einrastet.

Die Backofenfunktion und -temperatur ist eingeschal-
tet, die eingestellte Gardauer l4uit ab.

Nach Zeitablauf (Bsp. 12.00 Uhr) werden Backofen-
funktion und -temperatur automatisch ausgeschaltet.
Das akustische Signal ertdnt, im Anzeigefeld steht 0.

17 Knopf B nach rechts auf Symbol ¥ der
Einstellskala drehen, der Summton erlischt.

Nehmen Sie das Gargut aus dem Backofen und dre-
hen Sie Funktionsschalter und Temperaturwahler in
die AUS-Position.

= Knopf B nach rechts drehen, bis Symbol /|
der Einsteliskala einrastet.




Ein- und Abschaltautomatik

=  spéler beginnende Gardauer mit automatischer
Abschaltung

Gargut in den Backofen einschieben

([
1= Funkiionsschalter und Temperaturwihler
einstellen

= Knopf B nach rechts drehen und auf der Ein-
steliskala die gewlnschte Gardauer
(Bsp. 90 Min.) elnstellen,

7 Mit Knopf A den roten Zeiger auf den
gewlnschten Gardauer-Beginn
(Bsp. 10.30 Uhr) einstellen.
Sollte der rote Zeiger hinter dem Stundenzeiger einge-
rastet sein, so muf Drehknopf A fest eingedrickt und
nach rechts oder links gedreht werden.

Die gewihlte Backofenfunktion und -temperatur wird
zur eingestellen Zeit (Bsp. roter Zeiger 10.30 Uhr) auto-
matisch eingeschaltet, die Gardauer |4uft ab.

Nach Ablauf der Gardauer (Bsp. 12.00 Uhr) werden
Backofenfunktion und -temperatur automatisch ausge-
schaltet. Das akustische Signal ertdnt, im Anzeigefeld
steht 0.

7 Knopf B nach rechts auf Symbol ¥ der
Einsteliskala drehen, der Summton eriischt.

Nehmen Sie das Gargut aus dem Backofen und dre-
hen Sie Funktionsschalter und Temperaturwéhler in
die AUS-Position.

" Knopf B nach rechts drehen, bis Symbol ')
der Einsteliskala einrastet.
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Backofen-Funktionsschalter

Der Funktionsschalter wird nach rechts oder links ge-
dreht und auf die gewlnschte Funktion eingestellt.

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

Backofen-Temperaturwéhler

Durch Drehen nach rechts wird die gewiinschte Back-
ofentemperatur zwischen 50 und 275 °C eingestelit.
Nicht (ber den Anschlag hinaus drehen. Zum Aus-
schalten auf die AUS-Paosition zuriickdrehen.

Der Backofen wird erst dann aufgeheizt, wenn Funkti-
onsschalter und Temperaturwahlier eingestelit sind.

Kontrollampen
Einschaltkontrolle

Die Einstellskalen aller Schalter sind Gber den Drehk-
nopfen sichtbar, Bei eingesteliten Schaltern ist das
Skalenfeld beleuchtet und dient gleichzeitig als Ein-
schaltkontrolle.

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

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

Positionen des Funktionsschalters

Backofenbleuchtung
HeiBluft

Pizzastufe

Turbogrill
Infrarot-Flachengrill
Infrarot-GroBflachengrill
Oberhitze

Unterhitze
Ober-/Unterhitze

)OO RX-»
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Kochstellenschalter

Mit vier Schaltern rechts auf der Bedienblende werden
Kochzonen von Glaskeramikkochfeldern oder Platten
von Einbaukochmulden geschaltet und reguliert.

Schalter fOr Nonnalkochzonen oder -platten

werden nach rechts gedreht und mit den Positionen 1
bis 9 reguliert. Position 9 ist die hichste und Position
1 die niedrigste Leistung. Die Einstelltabelie gibt Innen
Hinweise fir den praktischen Einsatz.

Einstelitabelle fGr Kochstellen

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

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

ten chen, Spiegeleiar

ankochen und ' 9 | ..dann auf die passen-

anbraten .. de Einstellung zur{ick-
drehan

Schalter fGr Zweikreiskochzonen

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

GroBer und kleiner Heizkreis: drehen Sie den Schalter
Uber die Position 9 hinaus auf Symbol ®, zu einem
deutlich spirbaren Anschlag.

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

Ausschalten

Zum Ausschaiten der Kochstellen werden alle Schalter
auf die AUS-Position zur{ick gedreht.

A Kontrollieren Sie nach Gebrauch, da3 das Gerat
ausgeschaltet ist. Alle Drehknopfe missen auf
der AUS-Pasition stehen.

Hinweise zur Benutzung finden Sie in der separaten
Gebrauchsanweisung lhres Glaskeramikochfeldes
oder threr Kochmulde.

11

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das
Gerat ausgeschaltet ist. Alle Drehkniipfe
miissen auf der AUS-Position stehen.



A Einschubleisten,

herausnehmbar

B Trennhwand,
dahimer Rack-
wandheizkdrper
und Ventilator

C Grillheizkérper

D Oberhitze-Heiz-
korper

C+D Grosflachengrill
Backofenleuchte
Fettfilter

E

F

®

% Einschubh&hen
@

@

Backofen—-Zubehor

A Verwenden Sie auBer dem mitgelieferten Zube-
hér nur geeignete, temperaturbestindige Back-
formen und Bratgeschirre. Beachten Sie bitte
die Hinweise der Hersteller.

Der Backefen ist ausgestattet mit

1 Universalpfanne

2 Backblechen

1 Back—/Brat—/Grillrost

1 Fettfilter fGr den RGckwandheizkorper

Zusétzliche Backbleche und Roste bekommen Sie
beim Zentralen Ersatztelldienst.

Einschubleisten

Der Backofen hat 2 Einschubleisten mit 5 Einschubhg-
hen. Sie sind in den Tabellen und Abbildungen von
1 =unten bis 5 = oben numeriert. Schieben Sie Bleche
oder Rost mbglichst zwischen die Doppelstabe, das
halt sie beim Einschieben oder Herausnehmen sicher
und vermeidet Kippen.

12
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Ober- und Unterhitze -

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

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

e flache Kuchen oder Kleingebick auf
dem Blech — in Einschubh&he 1, 2 oder 3.

e hohe Kuchen, Napf- oder Kastenform
—in Einschubhdhe 1, 2 oder 3.

A
Oberhitze U

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

Unterhitze -

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

HeiBluft ®

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

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

e 1 Blech: Einschubhéhe 2 oder 3

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

& 1-2 hohe Formen nebeneinander:

Rostin Einschubhéihe 1 oder 3
1 flache Form: Einschubhdhe 2 oder 3
2 flache Formen: Einschubhdhe 1+3 oder 2+4.

13
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Pizzastufe -

Die Funktion Pizzastufe wird vorteilhaft beim Backen
von Teig mit wenig oder ohne Zucker wie Pizza, Obst—
oder Quarkkuchen auf dem Blech, Quiches oder Wi-
hen angewendet. Bei dieser Einstellung wirken HeiB-
iuftfunktion und Unterhitze zusammen.

Die Strahiungswarme der Unterhitze fohrt in  Ein-
schubhdhe 1 zu kréftiger Krustenbildung und verhin-
dert ein Durchfeuchten des Teiges. In zwei weiteren
Einschubhdhen kann gleichzeitig bei gleicher Tempe-
ratur gebraten oder gebacken werden, jedoch ohne die
Einwirkung von Strahlungswirme.

Grillen

A Gegrillt wird generell bei geschiossener Back-
ofentlr. Lassen Sie das Gerit beim Grillen nie
ohne Aufsicht.

Stellen Sie den Funktionsschalter mit der passenden
Funktion ein. Die Wahi der Funktion hangt von Art,
Menge und Hohe des Grillgutes ab und ist nachfolgend
beschrieben.

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

Néhere Hinweise zu Funktionswahl, Temperaturein-
steliung und Einschubhéhen die Grilltabelle.

FirKleinere Mengen flacher Grilladen und halbe Hzhn-

chen etc. in der Rostmitte.
Temperaturbereich 210 bis 275 °C.

Infrarot-Flachengrill

ol

@

Far flache Grilladen, halbe Hihnchen etc. auf dem voll-
belegten Rost. In dieser Funktion wird der Infrarotgrill
zusammen mit dem Oberhitzeheizkdrper betrieben.
Temperaturbereich 210 bis 275 °C.

GroBflachengrill

14
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Die belden Fidchengrill-Funktionen sind fir flaches
Griligut wie Steaks, Koteletts, Wirstchen, Fisch oder
ahnliches geeignet. Dadie Strahlungswéarme der Heiz-
kdrper an der Backofendecke die Grillstiicke nur auf
der Oberflache knusprig braunen kann, miissen diese
nach einiger Zeit gewendet werden.

AuBerdem kommen die Flachengrillfunktionen zum
Einsatz beim:
- Uberbacken von Toast

- Uberflammen von Marzipan oder Eis
- Uberkrusten von Aufiaufen.

Schieben Sie das Grillgut, je nach Starke, auf dem
Rost in die Einschubhthe 4 oder 5. Der Abstand zum
Heizkérper kann durch die Rostwdlbung nach oben
oder unten variiert werden.

Fettes Grillgut nicht zu dicht unter dem Heizkérper ein-
schieben. Die Bratpfanne wird als Auffangschale
immer in die Einschubh6he 1 oder 2 eingeschoben.

Turbogrill Q‘J

Far hohe Bratenstlicke wie Rollbraten, Schweinekar-
ree, Haxe oder Geflugel, fur Gratins. Aufiiufe etc.
Temperaturbereich etwa 150 bis 210 °C.

Der Infrarotgrill wirkt mit dem Lifter zusammen. So
wird nicht nur die Oberseite des Grillgutes gebraunt,
sondern die Grillhitze wird intensiv an alle Seiten des
Gargutes herangef(hrt.

Schieben Sie die Bratpfanne in Einschubhéhe 1 oder
2 und den Rost mit dem Gargut in die Leiste dar(ber.

15




Braten
mit Hei8luft und Ober—/Unterhitze

Die Bratzeit hangt von Art, Gewicht und Héhe des Bra-
tens ab. Im aligemeinen rechnet man je cm Fleischho-
he

e Rind, Wild 14 — 17 Minuten
e Schwein, Kalb 14 — 17 Minuten

o Filet, Roastbeef 10 — 12 Minuten.

Je hoher das Fleischstiick ist, desto niedriger kann die
Backofentemperatur sein.

Der Garzustand kann durch Dr{icken mit einem Léffel
gepruft werden. Gibt der Braten nicht mehr nach, ist er
gar.

Lassen Sie den Braten nach dem Ausschalten noch et-
wa 10 Minuten im Backofen, dann lauft beim Anschnei-
den kaum noch Saft heraus.

Braten auf dem Rost

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

Braten im Bratgef4B oder in der Univer-
salpfanne

Mageres Fleisch, Wildfleisch und Hackbraten direkt in
ein Bratgefan auf dem Rost (Briter, Pyrex- oder Stein-
gutform) oder in die Universalpfanne legen. Schieben
Sie Kurzbratstlcke auf dem Blech ein.

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

Back- und Bratgeschirr

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

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

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

Backformen oder Bratgeschirr werden im Backofen auf
den Rost gestellt. Speziefie Hinweise finden Sie in der
Back- und Brattabelle.
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Temperaturwahl

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

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

Fettfilter

Ein engmaschiges Edelstahigitter vor dem Backofen-
ventilator schiitzt den Rickwandheizkérper vor Fett-
spritzern und verhindert unangenehmen Fettgeruch
beim Autheizen des Backofens.

Bei allen Bratvorgdngen mit HeiBluft und beim Turbo-
grillen Fettfilter einh&ngen.

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

Vorheizen

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

Wir empfehlen das Vorheizen bei:

- Fleischgerichten und Kurzbratstocken wie Filet,
Roastbeef, Schnitzel oder Kotelett. Die Fleischporen
schlieBen sich schneller und das Bratgutbleibt saftiger.

- Kleingebéck, das leicht auseinanderlauft,
- Brotchen, Wihen, Biskuitrollen.

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

Hinweise
zum Gebrauch der Backtabelle.

Die Tabeiie fir Backvorgange enthalt in einigen Fillen
Temperaturbereiche, 2.B. 160 — 175 °C. Wihlen Sie
zunichst den niedrigeren Wert. Denn bei hohen Tem-
peraturen béckt der Kuchen schnell von oben zu, er
gehtnichtrichtig auf oder fallt zusammen, weil nicht ge-
nigend Feuchtigkeit ausbacken konnte.

Dauert der Backvorgang zu lange oder briunt das
Backgut nicht wie erwartet, 5o stellen Sie eine héhere
Temperatur ein.

Die gleichmaBige Braunung des Kuchens kann durch
Senken der Backtemperatur (ca. 10 °C) verbessert
werden. In diesem Fall ist die Backzeit zu verlangern.

Die Angaben fir die Backdauer konnen variieren, da
EigroBe, Bindefahigkeit des Mehls sowie das Formen-
material unterschiedlich sind.



A Der Backofenfunktionsschalter muB3 in der AUS-
Psoition stehen, bevor Sie die Backofenleuchte éffnen.

Defekte Gidhlampen kinnen Sie selbst austauschen.

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

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

[ Funktion:
HeiBluft
Bratgut Temperatur in Rost Universalpfanne Bratzelt in
°C in Einschubhdhe | in Einschubhéha Minuten
Braten am Stick
1 kg Schweinebraten, Kamm, Roll- 160 2 1 14-17
braten oder Schinkenstiick,
je cm Hohe, voligar
Kasseler, 180 2 1 10-12
je em Hohe, voligar
Hackbraten 170 2 1 60
Rinderbraten, 160 2 1 18
je cm Hohe, voligar
Rinderfilet, 200 2 1 6 -8 englisch
je em Héhe 8 - 10 medium
Roastbeef, 200 2 1 8 — 10 englisch
je cm Hahe 10 - 12 medium
Kalbsbraten, 180 2 1 14-17
je em Hohe, voilgar
1 kg Putenrollbraten, 160 2 1 11 =13
je e Hihe
Lammkeule {(ca. 1,8 kg) 180 2 1 90
Hahnchen 160 2 1 55-860
Ente (2 ~ 2,5 kg) 160 2 1 90-120
Gans (ca. 4,5 kg) 160 2 1 150 - 180
Kurzbratsticke auf dem Bilech in
1 bzw. 2 Ebenen
Bratwirstchen : *230 3 —_ 12-13
*230 4+2 _ 12-13
Schnitzel/Kotelett, paniert #*240 3 — 13-15
%240 442 — 13-15
Frikadellen %220 3 —_ 15-20
#220 442 e 15-20
Leber *250 3 —_ 6-7
#250 442 —_ 6-7
Fisch auf dem Blech in 1 Ebene
Forellen a 200 - 250 g 200 3  — 20
4 Forellenfilets (& 200 g) 180 3 —_— 22
Zanderfilets, paniert (ca. 1 kg) 200 3 _— 30

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

Dérren
PP Temperatur Einschubhdhe von unten Zeit
E"'?l;t'?t“' ® in °C 1Ebene 2Ebenen 3Ebenen |  In Stunden
eiBlu (Richtwert)
Apfelschnitze, 75 _— _— 5 3.1 6 h 10 min,
Pilze 50 — — 5.3.1 6-8
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Backen

: 4. Ober-/
® HeiBluft (') Unterhitze
Gebackart Tempera- Einschubhéhe Backzelt | Tempera- | Einschub-
tur °C voh unten Minuten tur °C hdhe
1 Ebene 2 Ebenen 3 Ebenen von unten
Rahrtelg
Rodon- oder Napfkuchen 160 1 —_— —_— 70-75 175 2
Frankfurter Kranz nambhohe Form) 150 2 —_ — 45-85 170 1
Sand/Kénigskuchen(Kastenform | 150-160 3 —_— —_— 70-85 160-170 3
Obsthoden 160 3 —_ — 15-20 *180 3
Apfelkuchen sehr fein 180 2 —_ —_ 40-45 *175 2
Blechkuchen mit Obstbelag 160 3 — —_— 30-35 *180 3
Blitzkuchen 160-170 3 — —_ 20-30 180-190 3
Honigkuchen auf dem Blech 150 3 —_— e 20-30 *170 3
Mirbeteig
Tortenboden 160 3 _— —_— 15-20 _ —_—
Quarktorte (750 g Quark)  — —_— —_— -_— 65~75 +10 170 1
Form 26cm Min, Nachwirme
gedeckte Obsttorte 170 2 — —_ 45-60 180 1
Quarkkuchen a.d. Blech —_— —_— —_ —_— 45-55 175 2
geformtes Gebéck 170 2 _ 45-55 180 2
Blatterteig
franzés. Apfeltorte *170 3 _— —_ 40-45 *190 2
Biskuittelg
Biskuittorte, (DIN) #*160 3 -— — 3540 *170 2
Obstboden *160 3 442 _— 25-35 *180 3
Omelette surprise *250 2 —_ —_— 34 — —
Biskuitrolle *180 3  — —_ 15 *190 2
Hefetelg
Gugelhupf 160 2 —_— —_— 45 - 55 170 1
gefiliter Kranz 160 2 —_ —_ 30-35 180 2
Zucker-/Streusetkuchen 170-180 3 442 —_— 25-30 180-190 3
Obstkuchen mit Streussln (DIN) 170-180 3 442 -_— 40-50 180-190 3
Bienenstich 170 3 —_ _— 15-20 200 3
Hete-Quarkkuchen —_— —_— —_— —_— 45-50 180 3
Christstollen {500 g Mehi) *150 2 —_ —_ 65-70 *175 2
Hefezopf oder Strietzel 170-180 3 —_ —_— 25-35 *200 2
Pizza *220 1 — —_— 20-30 *250 1
Kleingeback
Meringues *80-90 3 442 _— 120-180 80 -90 3
Makronen 140 3 442 —_— 21-22 #*170 3
Spritzgeback (DIN) 140-160 3 442 5,31 15-35 160-170 3
NuBecken —_— —_— _ —_— 25-30 180 2
Schoko—Niisse 150 3 442 —_— 15-20 *170 3

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte. Empfohlene Garmethoden, Einschubhéhen und Temperaturen
sind fettgedruckt. * = Vorheizen bis die Temperaturkontroliampe erlischt.
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HeiBluft Ober-/
® W Unterhitze
Gebackart Tempera- Einschubhthe Backzelt | Tempera- | Einschub-
tur°C von unteh Minuten tur °C h&he
1 Ebene 2 Ebenen 3 Ebenen von unten
Klelingeback
Blatterteiggeback *180 _ 442 —_ 20 *190 3
Kase—/Mohn—/KGmmel-
stangen (Apéritif—-Geback) *180 _ 4+2 5.31 12-14 =210 3
Hefeschnecken *170 3 442 _ 15-20 *190 3
Apfeltaschen 160 3 442 — 20-25 180 3
Biskuitplatzchen *160 —_— 442 —_— 13 *180 3
Rehrteiggebéck (Amerikaner) 160 3 442 —_— 20-30 180 3
Brandtelg
Windbeutel 190 3 442 _— 30 —- 40 *200 3
geriebene Teige
Apfelstrudel 160 2 — —_ 55
Schweizer Apfelwihe —_ —_ -—_— — 35 230 2
Schweizer K&sewahe _ —_ — _ 35 230 1
Kase—Zwiebelguiche _ —_ o  — 40 230 1
Gemlsekuchen —_— —_ _ —_ 30-40 210-220 1
Brot und Brétchen
Rosinenbrétchen *190 3 442 —_— 15-20 *210 3
Milchbrotchen *#220-230 3 442 —_ 15-20 %240 3
Sechskornbrot %190 2 o 45-50 *210 2
Heidebrot %190 3 — —_ 45-50 *210 3
Kastenwei3brot *175 2 —_ — 40-45 *190 1
Fladenbrot — -_ —_ E— 20-25 *230 b
Brioche (Form, 22 cm) #160 2 —_ —_— 20-25 *190 1
kieine Brioches a.d. Blech *160 —_ 442 _— 15-16 —_ _—
Auflaufe
Nudelauflaut 200 2 _  — 40-45 _ —_—
Kartoffelgratin 200 2 —_ — 80-65 200 2
Gratinieren
Blumenkonh! 220 3 _— _ 20 —_ _—
mit Sauce Hollandaise
Toast "Hawaii" *250 3 —_— —_ 5-8 —_ —

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte. Empfohlene Garmethoden, Einschubhdhen und Temperaturen

sind fettgedruckt. * = Vorheizen bis die Temperaturkontrollampe erlischt.
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Pizzastufe
Gebackart Temperatur °C Backzeit Einschubh&he
Minuten von unten
Rihrtelg
Rodon- oder Napfkuchen 180 | 70-75 1
Morbeteilg
Quarktorte (750 g Quark, 150 60-65+ 2
Springform, 26 cm) 10 Min. Nachwéarme
gedeckte Cbsttorte 170 40 - 45 2
Quarkkuchen auf dem Blech 150 — 160 45~ 55 2
Johannisbeerkuchen, Boden vorbackan 160 15 2
Johannisbeerkuchen fertigbacken 160 30 2
Blattertelg
franzésische Apfeltorte 170 x* | 40 - 45 2
Hefeteig
Quarkkuchen 150 — 1860 35-45 2
Pizza {Backblech) 220 = i5-20 1
Pizza {runde Form) 220 * 8-10 1
Klelngebéck
NuBecken 160 | 25 1
gerlebene Teige
Spinatkuchen 190 | 30-35 2
Brot und Brdtchen
Fladenbrot 200 * | 21 2
Aufldufe und Gratins
Wirsingkrustein 170 30 1
Makkaroni-Lauchgemise 170 37 1
Die angegebenen Backzeiten sind Richiwerte. % = Vorheizen bis die Kontrollampe erlischt.
Sterilisieren
Funktion: Ten'_lperatur Einschub- Sterlllslere-n bis weiter—sterlli_sle-
HeiBluft ® in °C hohe Perlbeginn ren (Zeit in Minu-
von unten § (Zeilt in Minuten) ten)
Beerenobst
Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren, 150 - 160 1 35-45 —_
reife Stachelbeeren
unreife Stachelbeeren 150 - 160 1 3545 i5
Stelnobst
Frichte mit hartem Fleisch 150 - 160 1 35-45 15
Birnen, Apfel, Quitten, Zwetschgen
Gemise
Mé&hren 150 — 160 2 50 15
im ausgeschalte-
ten Backofen: 60
Pilze 150 — 160 2 45 30
im ausgeschalte-
ten Backofen: 60
Mixed Pickles 150 - 160 1 50 15
Kohlrabi, Bohnen, Erbsen, Spargel 150 - 160 2 50 80-120
Pflaumenmus 150 - 160 1 45
50 68 Std.




Infrarotgrillen

Griligut Universai-
Backofen jeweils 5 Minuten Tempera- pfanne Grilirost | Grillzeit in Minuten
vorheizen Funktion turin °C | Einschubhghe
von unten
4 - 8 Schweinekoteletts S 275 1 s '_4 L 15 10
2 — 4 Schweinekoteletts - 275 1 4 _4 I 12 12
marinierte Schweinesteaks 6 270 1 I 4_ )1 15 10
Filetsteak ® 250 1 5 r 5 4
4 Filetsteaks S 250 1 5 r 8 5
2 halbe Hahnchen & 250 1 4 r 16 16
4 halbe Hahnchen 6 250 1 4 r 25 18
1 — 4 Hahnchenschenkel & 250 1 4 r 15 10
4 — 6 Hihnchenschenkel S 250 1 N 4 20 10
Grillwirstchen, bis 6 Stiick ® 250 1 5 r 8 8
Grillwlrstchen, mehr als 6 Stick S 250 1 - 5 r 10 10
Bratwurstschnecken, bis 4 Stick - 250 1 ~ 5 8 8
Bratwurstschnecken, bis 6 Stiick & 250 1 ~ 5 -~ 10 10
Toastbrot, (ohne Belag) -6 250 1 5 r 1-2 1-2
Bei allen Vorgéngen Universalpfanne in Einschubhéhe 1

Turbogrillen

PN Teinperatur Griltzeit in Minu- nach ...
Gericht o in°C Grilirost ten Minuten

U wenden
Hahnchen (900 - 1000 g) 160 12 50-60 30

Universalpfanne in Einschubhéhe 1
geflliter Schweinerollbraten (2 kg) 160 w2 90 - 95 45
Universalpfanne in Einschubhéhe 1

Nudelauflauf 180 1_2__1— 30 —_
gratinierter Kartoffelaufiauf 200 L8 r 20-25 —_—
Gnocchi, gratiniert 180 3 r 20-25 _
Blumenkoh! mit Sauce Hollandaise 200 4 3 r 15 —_—




Problem

mdgliche Ursache

Abhilfe

Back- oder Bratgut geht
nicht richtig auf

Falsche Temperatureinsteliung

Die eingestelite Temperatur mit den
Angaben der Tabelle Gberpriifen

Back- oder Bratgut ist zu hell

Zu niedrige Temperatur

Faisches Formenmaterial

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

Bei Ober-/Unterhitze nur dunkle
Backformen verwenden

Back- oder Bratgut wird zu
dunkel

Zu hohe Temperatur

Die eingestelite Temperatur mit den
Angaben der Tabelle Uberpriifen,
gof. Termperatureinstellung vermin-
dern und Zeit verldngern

Backgut wird zu trocken

Backdauer wegen zu niedriger Tempe-
ratur zu lang

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelle lberprifen,
ggf. Temperatureinstellung erhéhen
und Zeit verklrzen

Backgut ist zu feucht

Wegen zu hoher Temperatur konnte

nicht genigend Feuchtigkeit ausbacken.

Zu viel Flissigkeit im Teig

Unteren Temperaturwert der Tabelle
einstellen

Teig mit weniger Fissigkeit zuberei-
ten

Problem

mégliche Ursache

Abhilfe

Der Einbauherd funktioniert
nicht

Storung in der Stromversorgung

Sicherungen (berprifen

Der Backofen wird trotz ein-
geschalteter Funktion nicht
warm

Temperaturwahler nicht eingestelit

Automatikuhr steht auf Symbol M

Temperaturwéhler der Zubereitung
entsprechend einstellen

Il
Uhr auf Symbol Y einstellen

Backofenbeleuchtung funk-
tioniert nicht

Die Glihlampe ist defekt

Glihlampe austauschen -
s. Seite 22

A Beschédigte Gerate dirfen nicht benutzt werden. Bei Stérung oder Defekt bitte Sicherungen ausschalten
oder herausdrehen.

Nehmen Sie keine Eingriffe am Gerét vor. UnsachgemaBe Arbeiten kénnen zu Sach- und Personenschaden
fihren. Elemente des Gerates durfen nur durch Original-Ersatzteile ausgetauscht werden.

Wenn Sie mit diesen Tips Stérungen oder Defekte nicht beseitigen kénnen, wenden Sie sich an bitte an den
Kundendienst oder lhren Installateur.
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A Wihrend der Reinigung durfen keine Heizele-
mente eingeschaltet sein. Achten Sie darauf,
daB der Backofen so weit abgekiihlt ist, daB Sie
ohne Gefahr die Innenteile berihren kénnen.
Nur die Backofenbeleuchtung darf eingeschal-
tet werden.

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

Cleanemail-Backofen

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

Der Backofen-innenraum wird mit warmem Wasser
und Spalmittel und einem Schwamm oder Tuch ausge-
waschen. Starkere Verschmutzungen zuerst einwei-
chen. AnschlieBend mif klarem Wasser nachwischen
und trocknen.

Verwenden Sie keine kratzenden und scheuernden
Reinigungsrmittel, Putzmittel, Backofensprays oder
Stahlwatte. Sollten Sie trotzdem Backofenspray ver-
wenden, so beachten Sie, daBB manche Mittel schidlich
sind fQr die Emailoberflache.

Back—/Brat~/Grillrost, Backbleche, Uni-
versalpfanne und Einschubleisten

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

Fettfilter

Waschen Sie den Edelstahl-Fettfilter nach jedem Ge-
brauch mit weicher Burste in heiBer Spoimittellauge
oder einfach in der Geschirrspimaschine. Bei hart-
nackiger Verschmutzung in z.B. heiBer IMI-Lésung
einweichen und wirken lassen.
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Aus— und Einbau der Einschubieisten

Zur leichteren Reinigung des Backraumes kdnnen Sie
die kompietten Einschubleisten aus dem Backofen
heraus nehmen.

Dazudie Einschubleisten in der Mitte anfassen und zur
Backofenmitte hin abziehen und aus dem Backofen
herausnehmen, ggf. leicht nach oben anheben.

Wieder einhiangen: Einhangebiigel einstecken und
nach unten festdriicken.

Abklappbare Deckenheizkdrper

Die Heizkbrper an der Backofendecke k&nnen zur
leichteren Reinigung schrag nach unten geklappt wer-
den.

Legen Sie die Daumen beider Hande rechis und links
an den BackofenauBenrahmen, greifen Sie dann mit
den Fingern in die vorderen Biegungen der Heizk&rper
und ziehen diese nach vorne aus ihrer Befestigung. Die
Heizkdrper lassen sich nun nach unten schrig absen-
ken und Sie kbnnen die Backofendecke reinigen.

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

Schalterblende und Backofenttr

A Achten Sie bitte auf saubere Dichtflachen ander
Tir und im Tlrranmen.

Die Schalterblende und die Backofentir werden mit
warmer Splimittellauge oder mit Glasreiniger gesau-
bertund trockengewischt. FOr die Innenseite der Back-
ofentlr nur Splimittellauge verwenden.

25




A Das Gerdt dart nur durch einen Elektrofach-
mann angeschlossen werden. Der ord-
nungsgemaB ausgeflhrte AnschiuB ist auf
Selte 29 als Nachweis fir die Garantle zu
bestatigen.

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

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

Einbau in Kiichenmébel

A Die elektrische Sicherheit ist durch fachgerech-
ten Einbau sicherzustellen.

Der BerGhrungsschutz gemaB VDE-Bestim-
mungen muBdurch den ordnungsgemasen Ein-
bau der Gerate in normgerechte, passende Ein-
bauschrénke sichergestelit sein.

Das gilt auch fur die Rickwand des Gerates.
Diese darf auch bei wandentfernten Einbauls-
sungen nicht frei zuganglich sein.

Einbauschrénke missen kippsicher aufgesteillt
und befestigt werden.

Bei Einbaumébeln muB der Kunststoffbelag bzw. das
Furnier und der verwendete Kleber eine Temperatur-
bestandigkeit von 95 °C haben.

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

Evil. vorhandene Schutzfolien am Gerit vor der Inbe-
triebnahme abziehen.

Bei diesem Gerat handelt es sich im Hinblick auf den
Schutz gegen Uberhitzung umliegender Flschen um
ein Gerat des Typs Y: dieses Gerat, bzw. der Einbau-
schrank des Gerates darf mit der Rtickwand und einer
Seitenwand an beliebig hohe Winde bzw. Mébel und
mitder anderen Seite an ein anderes Geratoder Mébel
in der gleichen Héhe wie die des Gerates angesteilt
werden.

Einbaumane

Die Offnung im Schrank muB den Gblichen MaBen ent-
sprechen. Die MaBskizze gibt lhnen die bengtigten
Hinweise.

Einbau-
Unterschrank
600 mm

la— 522 /540 —p|

ARG

— 20
0000

594
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AnschluB3 der Kochstelle

o Bitte Gberprifen Sie das Gerat auf evil. aufgetretene
Transportschaden. Nur einwandfreie Elemente ein-
bauen!

o Beim Einbau von Einbaukochfeldern und —mulden
muB die vordere Traverse des Einbauschrankes ent-
fernt werden, damit die abstrahlende Warme ungehin-
dert abziehen kann.

e Die AusschnittmaBe far die Offnung in der Arbeits-
platte und die MaBangaben und Hinweise far die Mon-
tage der Befestigungsklammern entnehmen Sie bitte
der Montageanweisung von Kochmuide oder Koch-
feld.

e Einbaukochfelder oder —mulden werden Oblicher-
weise (ber einem Einbauherd oder Einbauschaltka-
sten montiert. Bei Einbau mit einem Schaltkasten ist
ein Zwischenboden erforderiich. Damit ist der VDE-
geforderte BerGhrungsschutz sichergestelit.

e Wird die Kochstelle davon abweichend montiert,
d.h. ohne den unmittelbar darunter eingebauten Herd
oder Schaltkasten, so ist folgendes zu beachten:

Der Abstand unter der Kochstelle zum Mobelteil
muB mindestens 130 mm betragen. Wenn erforder-
lich, Isolierung anbringen. Schubladen durfen nicht
unter der Kochstelle montiert werden.

Der unter der Kochstelie liegende RaummuB3 an al-
len Seiten verschlossen sein, so dai die Unterseite
der Kochstelle nicht mehr zuganglich ist.

¢ BeimEinbau von Kochstellen, die von vorgenannten
Konstruktionsmerkmalen abweichen, ist die Installa-
tionsanweisung dieser Kochstelle zu beachten.

e Aufder Backofenverkieidung befinden sich zwel
14-polige Steckbuchsen far dle Kochzonen oder
-platten. Achten Sie bitte darauf, daB die Stecker
der Kochstelle gem. Hinwelsziffern1-2- 3 - 4 sen-
krecht von oben elngesteckt werden und fest ein-
rasten. Dricken Sie die Verbindungskabel seitlich
auf die Backofendecke.

A Entfernen Sie vor dem ersten Aufheizen evtl.
vorhandene Aufkleber und Schutzfolien von
Bedienblende, Backofentiir und Kochstelle.

Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sind die Kochzonen oder—platten, die Backofen-
funktionen und die Temperatur zur Prifung der
Betriebsbereitschaft nacheinander in Maximal-
stellung kurz einzuschalten.
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Einbauherde und Elnbaukochstellen sind
mit speziellen Stecksystemen ausgestattet.
Sie darfen nur mit Gerdten des passendeh
Systems kombinlert werden. Ein Aufkieber
auf dem Herd und auf der Kochmuide gibt
lhnen Hinweise auf die zulassigen Kom-
blnationen.
Bitte (iberpriifen Sie:
Feld A — dle Ausstattung mit (R)
oder ohne {NR)
Restwarmeanzeige
Feld B - die Nennspannung der Kochstelle
Feld C — die Kochzonen oder —platten:

Der Ausstattungshinweis auf dem Aufkle-
ber der Kochstelle muB mit einer Abbildung
dbereinstimmen.

~y (Al Bl -~
4 / —?— 230 V L /
C ]|
f ! ( i‘ ( i‘ r i‘
©E) @&¢)
ACHTUNG !

Um Sicherheit und fehlerfreie Futiktion zu gewdhr-
leisten, dirfen ausschileBlich Kochstellen ange-
schiossenwerden, bei denen in jedem Feld A, Bund

C eine der Angaben (ibereinstimmt

Die Hinweisziffern1 -2 - 3- 4 sind aufden
Steckern und neben den Einsteckbuchsen
eingepragt




AnschlufB3 der Kochstelle

& Bitite Oberpriifen Sie das Gerit auf evil. aufgetretene
Transportschiden. Nur einwandfreie Elemente ein-
bauen!

e Beim Einbau von Einbaukochfeldern und —mulden
muB die vordere Traverse des Einbauschrankes ent-
fernt werden, damit die abstrahlende Warme ungehin-
dert abziehen kann.

o Die AusschnittmaBe fir die Offnung in der Arbeits-
piatte und die MaBangaben und Hinweise fir die Mon-
tage der Befestigungsklammern entnehmen Sie bitte
der Montageanweisung von Kochmulde oder Koch-
feld.

e Einbaukochfelder oder —mulden werden Oblicher-
weise Uber einem Einbauherd oder Einbauschaltka-
sten montiert. Bei Einbau mit einem Schaltkasten ist
ein Zwischenboden erforderlich. Damit ist der VDE~
geforderte BerGihrungsschutz sichergestellt.

® Wird die Kochstelle davon abweichend montiert,
d.h. ohne den unmittelbar darunter eingebauten Herd
oder Schaltkasten, so ist folgendes zu beachten:

Der Abstand unter der Kochstelle zum Mébelteil
muB mindestens 130 mm betragen. Wenn erforder-
lich, Isolierung anbringen. Schubladen dirfen nicht
unter der Kochstelle montiert werden,

Der unter der Kochstelle liegende Raum muB an al-
len Seiten verschlossen sein, so da3 die Unterseite
der Kochstelle nicht mehr zugéngiich ist.

e Beim Einbau von Kochstellen, die von vorgenannten
Konstruktionsmerkmalen abweichen, ist die Installa-
tionsanweisung dieser Kochstelle zu beachten.

® Aufder Backofenverkleidung befinden sich zwel
14-polige Steckbuchsen fir die Kochzonen oder
—platten. Achten Sie bitte darauf, daB die Stecker
der Kochstelle gem. Hinweisziffern 1 -2 -3- 4 sen-
krecht von oben eingesteckt werden und fest ein-
rasten. Dracken Sie die Verbindungskabel seitlich
auf die Backofendecke.

® Evil. vorhandene Schutzfolien am Gerat vor dem er-
sten Einschalten abziehen.

A Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sinddie Kochzonen oder—piatten, die Backofen-
funktionen und die Temperatur zur Prifung der
Betriebsbereitschaft nacheinander in Maximal-
stellung kurz einzuschaiten.
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Einbauherde und Einbaukochstellen sind
mit speziellen Stecksystemen ausgestattet.
Sie darfen nur mit Geraten des passenden
Systems kombiniert werden. Ein Aufkieber
auf dem Herd und auf der Kochmulde gibt
Ihnen Hinweise auf die zulassigen Kom-
binationen.
Bitte Gberprifen Sie:
Feld A - die Ausstattung mit (R)
oder ohne (NR)
Restwarmeanzeige
Feld B - die Nennspannung der Kochstelle
Feld C - die Kochzonen oder —platten:

Der Ausstattungshinweis auf dem Autkle-
ber der Kochstelle muB mit giner Abbildung
itbereinstimmen.

7= [N s

ACHTUNG !

Um Sicherheit und fehlerfrele Funktion zu gewahr-
leisten, dirfen ausschlieBlich Kochstellen ange-
schiossenwerden, bei denenin jedem Feld A, B und
C eine der Angaben dbereinstimmt.

Die Hinweisziffern 1 - 2- 3 - 4 sind aufden
Steckern und neben den Einsteckbuchsen
eingepragt




Technische Daten :

Gerate-AuBenmaBe

Breite ...................... 592/540 mm
Héhe ...................... 594/579 mm
Tefe ....ooiiiii i, 547/567 mm
Tiefe bei getffneter Tar ...... 1010 mm
Backofen-Innenmafe

Breite ...................... 408 mm
Héhe ... ................... 310 mm
Tefe....................... 407 mm
Volumen ................... 51.4 |
Gesamtgewicht netto ....... 35,5 kg

Typenschild

Leistungsaufnahme:

Oberhitze .................. 1000 W
Unterhitze .................. 1000 W
Rickwandheizkérper ........ 2400 W
infrarotgritl . ................. 1900 W
GroBflachengrill ............. 2000 W
Turbogrill ............. ... .. 1900 W
Pizzastufe .................. 3400 W
Gehduseklhleung ........... 30w
Backofenventilator ........... 30W
Backofenbeleuchtung . ....... 25W
Heizkdrperspannung .... . 230V~

Gesamtanschiufwert max .. 11,100 W
(incl. Kochfeld oder -muide)

Bitte tragen Sie die Seriennummer Ihres Gerites in das

Daten immer an bei:
— Kundendienstanforderung
— Ersatzteil- oder Zubehdrbestellung
— technischen Rickiragen.

entsprechende Typenschild ein und geben Sie die

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

MODELL Prod Nr Serien-Nr.
B ; ; TERTT

D 35745 Herbomn TOTALmax AKW -3NACA00 Y 50 Hz

Made in Germany 230 VOLT ~ (€

AnschiuBbestatigung durch den ausfihrenden Installateur

Das Geratwurde am ... ... ....... vorschriftsm&Big angeschlossen:

Unterschrift
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Garantiebedingungen

Fir dieses Gerat leisten wir - zusatziich zu der gesetz-
lichen Gewdhrleistung des Handlers aus Kaufvertrag
- dem Endabnehmer gegentiiber zu den nachstehen-
den Bedingungen Garantie:

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

2. Die Garantie umfaRt die Behebungen aller inner-
hatb der Garantiezeit auftretenden Schaden oder
Méngel des Gerétes, die nachweislich auf Mate-
rial- oder Fertigungsfehlern beruhen. Nicht unter
die Garantie fallen Schaden oder Mé&nge! aus nicht
vorschriftsméagigem AnschiuB, unsachgemaBer
Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbau-
vorschriften und Gebrauchsanweisungen.

3. Bei GroBgeréten (stationar betriebene Gerate) ist
im Garantiefall unsere néachstgelegene Kunden-
dienst-Stelle (Werkskundendienst oder autorisier-
ter Fachhandel) zu benachrichtigen, von der Ort,
Art und Umfang der Garantieleistungen festgelegt
werden. Soweit moglich, werden die Garantielei-
stungen am Aufstellungsort, sonst in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefiihrt.

4. Die Garantieleistungen werden in denersten 6 Mo-
naten der Garantiezeit ohne jede Berechnung
durchgefiihrt. Danach werden die Wegezeiten und
Antahrtskosten unseres Kundendienst-Personals
und - wenn die Garantieleistungen in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefihrt werden - die
Kosten des Hin- und Ricktransports in Rechnung
gestelit.

5. Garantisleistungen bewirken weder eine Veriange-
rung noch einen Neubeginn der Garantiezeit fir
das Gerét. Ausgewechselte Teile gehen in unser
Eigentum Ober.

Electrolux-Zanussi Hausgerdte GmbH
Rennbahnstrafie 72-74
D-60528 Frankfurt
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