Gebrauchs- und Montageanweisung

Unbedingt lesen und aufbewahren!
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Worauf Sie achten muissen

Hinweise zur Entsorgung

O Altgeréte sind kein wertloser Abfall.

Durch umweltgerechte Entsorgung
konnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgeréat entsorgen,
machen Sie es unbrauchbar.

lhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu
lhnen durch die Verpackung geschitzt.
Alle eingesetzten Materialien sind
umweltvertraglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und
entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht.

Uber aktuelle Entsorgungswege
informieren Sie sich bitte bei lhrem
Fachhandler oder bei Ihrer
Gemeindeverwaltung.

Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

O Bevor Sie das neue Gerat benutzen,
lesen Sie bitte sorgfaltig die
Gebrauchsanweisung.

Sie enthalt wichtige Informationen flir
lhre Sicherheit sowie zum Gebrauch und
zur Pflege des Gerétes.

O Diese Gebrauchsanweisung gilt fur
mehrere Gerate-Ausfuhrungen.
Es ist moglich, dass einzelne
Ausstattungsmerkmale beschrieben
sind, die nicht auf |hr Gerat zutreffen.

O Bewahren Sie die Gebrauchs- und
Montageanweisung ggf. fir einen
Nachbesitzer gut auf.

O Ist das Gerét beschéadigt, durfen Sie es
nicht in Betrieb nehmen.

O Montage und Anschluss des Gerétes
bitte nur nach beiliegenden
Anweisungen und dem Anschlussbild
von einem konzessionierten Fachmann
vornehmen lassen. Wird das Gerét
falsch angeschlossen, entféllt bei
Schaden der Garantieanspruch.

0 Unsere Gerate entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen
fur Elektrogeréate. Reparaturen durfen
nur vom Hersteller geschulte
Kundendiensttechniker durchfihren.

Bei unsachgeman durchgeflhrten
Reparaturen kdnnen flr Sie erhebliche
Gefahren entstehen.



Worauf Sie achten missen

Sicherheitshinweise

ad

ad

Benutzen Sie das Geréat nur fir das
Zubereiten von Speisen.

Die Oberflachen von Heiz- und Koch-
geraten werden bei Betrieb heiB3. Die
Backofeninnenflachen und die Heiz-
elemente werden sehr heil3. Halten Sie
Kinder grundsétzlich fern.

Bleiben Sie in der Néhe, wenn Sie
Speisen mit Fett oder Ol bereiten. Bei
Uberhitzung kann es sich entzinden.

Reinigen Sie den Backofen regelmaBig.
Ruckstande aus Fett oder Ol kénnten
sich entzlinden, wenn der Backofen
eingeschaltet wird.

Anschlusskabel von Elektrogeraten
durfen die heiBen Kochstellen nicht
berthren und nicht mit der heifen
Backofentir eingeklemmt werden. Die
Isolierung konnte beschadigt werden.

Bei einem Defekt schalten Sie die
Sicherung in der Hausinstallation aus.

Bewahren Sie keine brennbaren Gegen-
stande im Backofen auf. Sie kénnten
sich bei unbeabsichtigtem Einschalten
entziinden. Legen Sie keine brennbaren
Gegenstande auf das Kochfeld.

Reinigen Sie den Backofen und das
Kochfeld nicht mit Dampf- oder Hoch-
druckreinigern.

ad

Legen Sie Backpapier beim Arbeiten mit
HeiBluft WX nicht lose in den Backofen
(z. B. beim Aufheizen). Das HeiBluft-
geblase kann das Papier ansaugen.
Das kann zu Beschadigungen von
Heizung und Geblase fuhren.

Schieben Sie auf dem Backofenboden
kein Backblech ein oder legen Sie ihn
nicht mit Alufolie aus, sonst entsteht ein
Warmestau. Back- und Bratzeiten
stimmen nicht mehr und das Email wird
beschéadigt.

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

Obstsafte, die vom Backblech tropfen,
hinterlassen Flecken, die nicht mehr
entfernt werden kdnnen. Verwenden Sie
flr diese Falle zum Backen die tiefere
Universalpfanne.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die
offene Backofentur.

Die Backofenttr muss gut schlieBen.
Halten Sie die Tirdichtungsflachen
sauber.

Beobachten Sie Schnellkochtdpfe beim
Erhitzen. Ist der richtige Kochdruck
erreicht, rechtzeitig zurlickschalten.
Bitte beachten Sie die dem Kochfeld
beiliegende Gebrauchsanweisung.

Vor dem ersten Benutzen

Vorreinigung:

1.

2.

Reinigen Sie das Gerat auBen mit einem
weichen feuchten Tuch.

Reinigen Sie den Backofen und das
Zubehor mit heiBer Splllauge.

Entfernen Sie Rickstande der
Verpackung z. B. Styroporteilchen
vollstandig aus dem Backofen.

Beachten Sie die dem Kochfeld
beiliegende Gebrauchsanweisung.

Ausheizen:
1.

Heizen Sie den Backofen leer

ca. 30 Minuten lang auf.

Wahlen Sie dazu Ober-/Unterhitze bei
240° C.

Offnen Sie wéahrend des Ausheizens die
Fenster lhrer Kiche um Geruchs-
belastigung zu vermeiden.

. Schalten Sie Guss-Kochplatten ohne

Topfe ca. 1 bis 2 Minuten auf hdchster
Stufe ein. Der dabei auftretende Geruch
entsteht durch das Einbrennen des
Korrosionsschutzes und nur beim ersten
Gebrauch.



Das ist Ihr neuer Herd

Temperaturwahler Schalter flr Kochstellen

mit Anzeigelampe

Funktionswahler

Funktionswéhler

Stellungen:
Ober-/Unterhitze

HeiBluft

] Flachengrillen

Thermogrillen

() Unterhitze

Anzeigelampe flir
Kochstellen

Temperaturwahler

Stellungen:
50-275 Temperatur in °C



Das ist Ihr neuer Herd

Zubehor

O Ihr Backofen ist mit folgendem Zubehér ausgestattet:

1 Backblech Alu

1 Back-/Bratrost

1 Universalpfanne mit Rost

O Weiteres Zubehor erhalten Sie im Fachhandel: Bestell-Nr.
Universalpfanne mit Rost Z 1230 X2
Auflaufpfanne Z 1270 X2
Backblech Alu Z 1330 X0
Backblech Email Z 1340 X2
Back-/Bratrost gekropft Z 1430 X0
Back-/Bratrost engmaschig Z 1440 X0
Bratenblech (nur in Universalpfanne einsetzbar) Z 1510 X2
Brotbackstein Z 1910 X0
Schutzvorrichtung fir Backofentir 361480

Hinweise:
0 Die Schutzvorrichtung verhindert die

Berthrung mit der heiBen Backofentur.
0 Besonders wichtig bei Anwesenheit von

Kleinkindern.

0 Backblech oder Universalpfanne kénnen

sich wahrend des Backofenbetriebes
verziehen. Ursache daflr sind groBBe
Temperaturunterschiede auf dem
Zubehdr. Sie kdnnen entstehen, wenn
nur ein Teil des Zubehors belegt wurde
oder Tiefgefrorenes, wie z. B. Pizza auf
das Zubehdr gegeben wurde.

Der Verzug geht bereits wahrend des
Backens, Bratens oder Grillens wieder
zurlck.

Einschubhodhen

O Ihr Backofen ist mit 4 Einschubhohen
ausgestattet.
Die Einschubhdhen werden von unten
nach oben gezahlt.

Sie sind am Backofen gekennzeichnet.

O\ Beim Arbeiten mit HeiBluft
Einschubhéhe »2« nicht benutzen,
damit die Luftumwalzung nicht
beeintrachtigt wird.




Kochen

Bedienen der Kochstellen

0 Die Kennzeichnung @9 auf der

Bedienblende zeigt Ihnen, welcher
Schalter zu welcher Kochstelle gehort.

Nach dem Einstellen einer oder
mehrerer Kochstellen leuchtet die
Anzeigelampe.

Die Einstellung der Kochstellen ist
stufenlos mdaglich.

Dem Kochfeld liegt eine gesonderte
Gebrauchsanweisung bei. Bitte lesen
Sie vor dem ersten Benutzen alle dort
angegebenen Informationen
aufmerksam durch.

Einstellen:
Je nach Ausstattung Ihres Kochfeldes

stehen lhnen folgende Kochstellen zur
Verflgung:

Normal-Kochstelle

1.

2.

Drehen Sie den Kochstellenschalter zum
Ankochen auf Stellung 9.

Drehen Sie den Kochstellenschalter
nach dem Ankochen auf Fortkoch-
stellung zurdck.

Im Bereich 2-5 sind die Zwischen-
einstellungen durch einen Punkt gekenn-
zeichnet

(Beispiel: 2e ist zwischen 2 und 3).

Zweikreis-Kochzonen
bei Glaskeramik-Kochfeldern

1.

Die Zweikreis-Kochzone schalten Sie
durch Drehen des zugehdrigen Schalters
auf das Symbol @ ein.

. Weitere Einstellungen erfolgen wie bei

den Normal-Kochstellen.

Zum Ausschalten der Zweikreis-
Kochzone drehen Sie den Schalter
auf 0.




Kochen

Kochtabelle
Ohne Ankochen Beispiele Kochstufe Anmerkung
Schmelzen Schokolade, Kuvertlre 1
(ohne Wasserbad) Gelatine 2 )
Butter 2 gelegentlich
Erwarmen Gemuse (Dose) 3 umriren
Eintopf 3
Braten Pfannkuchen (Fladle) 5-6
Fischstabchen 4e_5 jortiaufend
Schnitzel 4e—5
Mit Ankochen Beispiele Kochstufe
Diinsten Fisch 3e
Kochen Reis 2e
Pellkartoffeln 20-3
Salzkartoffeln 20-3
Gemuse, frisch 20-3
Schmoren Schmorbraten 3 -4
Rouladen 3 —3e
Hinweise:

O Verwenden Sie bei Kartoffeln und GemUse nur wenig KochflUssigkeit. Vitamine und
Mineralstoffe werden geschont. Die Ankochzeiten verkulrzen sich.

O Die Angaben sind Richtwerte und kénnen nach Lebensmittel und Geschirr variieren.
Ankochen bis der Kochpunkt erreicht ist. Rechtzeitig auf die Fortkochstufe zurlickstellen.

O Nachwarme ausnutzen. Bei Lebensmitteln mit langer Garzeit kdnnen Sie 5—10 Minuten
vor Ende der Garzeit die Kochstelle ausschalten.

O

Wahl der Kochtépfe

Durch die richtige Wahl der Kochtépfe
sparen Sie Zeit und Energie.

O Die beste Nutzung erreichen Sie nur mit 0 Garen Sie mit geschlossenem Topf-
guten Tépfen und Pfannen. deckel.
0 Benutzen Sie nur Tépfe und Pfannen mit O Verwenden Sie zum Kochen mit viel
einem ebenen Boden. Flissigkeit hohe Topfe, das verhindert
0 Benutzen Sie ausreichend groBe Topfe ein Uberlaufen.
und Pfannen. 0 Topfbdden vor dem Aufsetzen immer
0 Der Bodendurchmesser der Tépfe sollte trocken reiben.

dem Durchmesser der Kochstelle
entsprechen oder etwas groBer sein.



Backofen-Funktionen

Ober-/Unterhitze @
(Konventionelles Heizsystem)

Durch oben und unten im Backofen ange-
ordnete Heizkdrper wird die Warme auf das
Back- oder Bratgut Ubertragen.

Backen und Braten ist nur auf einer
Einschubhdhe mdoglich.

Vorteile:

— Backen von Kuchen mit feuchtem
Belag, Pizza, Quiche

— Backen von Brot

HeiBluft

Durch das Heizsystem in der
Backofenriickwand wird die erwarmte Luft
im Backofen umgewalzt, wodurch ein
besonders guter Warmetibergang auf das
Back- oder Bratgut erreicht wird.

Vorteile:

— geringe Verschmutzung des Back-
ofens

— Backen und Braten auf mehreren
Ebenen gleichzeitig moglich

— kurze Aufheizzeiten

— niedrige Backofentemperaturen
— schonendes Auftauen

— Sterilisieren

Flachengrill O

Durch den Heizkdrper an der Backofen-
decke wird die Warme erzeugt und auf das
Grillgut Ubertragen.

Vorteile:

— besonders geeignet fUr flache, kleine
Fleischstlicke z.B. Steaks, Wirstchen,
Fisch, Gemuse und Toast.

Thermogrillen

Beim Thermogrillen werden abwechselnd
der Flachengrill und das Geblase ein- und
ausgeschaltet.

Die durch den Flachengrill erzeugte Warme
wird durch das Geblase gleichmaBig im
Backraum verteilt.

Vorteile:

— besonders geeignet flir Gefligel und
groBere Fleischstlcke.

Unterhitze [;]

Hier wird nur der Heizkdrper an der
Unterseite des Backofens eingeschaltet.

Vorteile:
— besonders geeignet flir Speisen und
Backwaren, die an der Unterseite

zusétzlich eine starkere Braunung oder
Kruste erhalten sollen.

& Nur kurz vor dem Ende der Back-
oder Bratzeit anwenden.




Backofen ein- und ausschalten

Bevor Sie Ihren Backofen einschalten ent-
scheiden Sie, welches Heizsystem Sie
benutzen mochten.

Einschalten:

1. Stellen Sie den Funktionswéhler auf das
gewahlte System ein.

2. Stellen Sie den Temperaturwahler auf
die erforderliche Temperatur ein.
(Temperaturangaben siehe
Back-/Brattabellen).

O Die eingestellte Temperatur wird auto-
matisch geregelt.

O Die Anzeigelampe leuchtet beim
Einschalten des Backofens und bei
jedem Nachheizen.

Ausschalten:

Zum Ausschalten drehen Sie den
Temperaturwahler und den Funktionswahler
auf O.

10
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Backen

Backen in Backformen

00 Stellen Sie die Backformen immer auf
die Mitte des Rostes.

O Wir empfehlen dunkle Backformen aus
Metall.

Backen in WeiBblechformen:

HeiBluft Einschubhdhe 3
& Ober/Unterhitze Einschubhohe 1

Ober-/Unterhitze: &

O Wird der Kuchen unten zu dunkel:
Uberprufen Sie die Einschubhohe.
Verklrzen Sie die Backzeit und wahlen
Sie eventuell eine niedrigere Temperatur.

0 Wird der Kuchen unten zu hell:
Uberprifen Sie die Einschubhohe. Ver-
langern Sie die Backzeit, wahlen Sie eine
niedrigere Temperatur oder verwenden
Sie eine Schwarzblechform.

HeiBluft:

O Stellen Sie Backformen oder hohes
Geback nicht direkt vor die Backofen-
rickwand.

Backen auf Backblechen:
O Die Abschragung des Backbleches
muss immer zur BackofentUr zeigen.

0 Schieben Sie Backbleche immer bis
zum Anschlag ein.

O Verwenden Sie nur Originalbleche.

Backen in der emaillierten
Universalpfanne:
0 Eine Universalpfanne mit Bratrost

kdnnen Sie im Fachhandel erwerben
(siehe Sonderzubehor).

0 Besonders geeignet fUr sehr saftige
Kuchen und Pizza.

0 Einschubhdhen:
HeiBluft
& Ober/Unterhitze

Einschubhohe 3
Einschubhodhe 3

Hinweise:

O Das Bréaunungsergebnis kénnen Sie
durch Veréandern der Temperaturein-
stellung beeinflussen.

0 Fallt ein Kuchen nach dem Herausneh-
men zusammen, verwenden Sie das
nachste Mal weniger FlUssigkeit, wahlen
Sie eventuell eine langere Backzeit oder
stellen Sie die Temperatur etwas
niedriger ein.

11



Backen

O Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gltig fur Alu-Backbleche und dunkle
Backformen.
Die Werte kdnnen je nach Art und Menge der Zutaten variieren.

0 Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

O Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsétzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere
Braunung.

0 Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an &hnlichen Gebé&cken in
der Tabelle.

O Wenn in Rezepten nur Temperaturangaben zu Ober- und Unterhitze gemacht werden und
Sie gerne HeiBluft backen mdchten so stellen Sie eine 20°-30° C tiefere Temperatur ein.

HeiBluft Ober- und Unterhitze =

Gebéckart Einschub- Temperatur | Backdauer| Einschub- Temperatur

héhe in°C Minuten héhe in°C
Riihrteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 3 150-160 30-50 1 170-190
2 Bleche 1+3 150-160 30-50 - -
Kastenkuchen 3 150-160 60-80 2 170-180
Kuchen in runder
Form 3 150-160 50-70 2 170-180
Obst-Tortenboden 3 170-180 20-35 2 170-190
Mirbeteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 3 150-170 50-80 1 190-200
2 Bleche 1+3 150-170 50-80 - -
Kuchen in Form
(z.B. Quarktorte) 3 150-160 50-90 2 170-180
Obst-Tortenboden 3 160-170 25-35 2 200-220
(vorheizen)
Biskuitteige
Biskuitrolle 3 180-190 8-11 1 190-210
(vorheizen)
Obst-Tortenboden 3 150-160 25-30 2 170-180
Wasserbiskuit - - 25-35 2 170-180
Biskuit ohne
Wasser 3 150-160 25-40 2 170-180

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Backen

HeiBluft Ober- und Unterhitze (&
Gebéckart Einschub- Temperatur | Backdauer| Einschub- Temperatur
héhe in°C Minuten héhe in°C
Hefeteig
Blechkuchen mit Belag
(z. B. Apfelstreusel)
1 Blech 3 170-180 30-50 1 180-200
2 Bleche 1+3 170-180 40-60 - -
Hefekranz und -zopf
(500 g Mehl) 3 160-170 35-45 1 180-200
Kuchen niedere Form 3 160-170 30-50 2 180-190
Kuchen hohe Form 1 160-170 30-50 2 180-190
Kleingebéack
Baisers 3 70— 90 | 110-130 2 70- 90
Blatterteig (vorheizen)
1 Blech 3 180-190 25-35 1 190-210
2 Bleche 1+3 180-190 25-35 - -
Brandteig (vorheizen)
1 Blech 3 180-190 25-35 1 190-210
2 Bleche 1+3 180-190 25-35 -
Spritzgeback
1 Blech - - 20-30 2 170-180
2 Bleche 1+3 150-160 25-35 - -
3 Bleche 1+3+4 150-160 25-35 - -
Rihrteig
(Small Cakes)
1 Blech 3 150-160 30-40 2 170-180
2 Bleche 1+3 150-160 30-40 - -
Pikantes
Auflauf aus rohen
Zutaten
(z. B. Kartoffelgratin) 1 180-190 45-80 2 200-220
Pizza (vorheizen)
1 Blech 3 180-190 25-45 1 210-230
2 Bleche 1+3 170-190 30-50 - -
Quiche (vorheizen) 3 180-190 40-60 1 210-230
Brot (vorheizen) 1 200-220 10-15 2 220-240
anbacken und anbacken
180-210 45-50 2 190-230
fertigbacken fertigbacken

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Braten

Hinweise:

O Legen Sie den Rost in die Universal-
pfanne ein und schieben Sie gemein-
sam in dieselbe Einschubhéhe ein.

O Fleisch kann besonders wirtschaftlich
bei einem Gewicht von Uber 750 g im
Backofen gebraten werden.

0 Braten im offenen Geschirr:
Spulen Sie die Universalpfanne bzw. das
Bratgeschirr mit Wasser aus und legen
Sie das Fleisch ein.

O Geben Sie fur fettes Fleisch und Ge-
fligel je nach GroBe und Art des
Bratens /s bis '/« Liter Wasser in die
Universalpfanne. Bei Bedarf heies
Wasser nachgief3en. Bestreichen Sie
mageres Fleisch nach Belieben mit Fett
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.

0 Eine schmackhafte SoBe ergibt der Fond
(Bratensaft) der sich in der Universal-
pfanne bildet. Loschen Sie den Fond mit
heiBem Wasser ab, kochen Sie ihn auf,
binden ihn mit Speisestérke, schmecken
ihn ab und gieBen Sie ihn wenn notig
durch ein Sieb.

O Schieben Sie den Braten in den kalten
Backofen (Vorheizen nicht nétig —
Energieeinsparung).

O Braten im geschlossenen Geschirr:
Legen Sie das Fleisch in einen
Bratentopf, decken Sie es mit einem
passenden Deckel ab und schieben Sie
es auf dem Rost in den Backofen.

Wir empfehlen Rinderbraten im
geschlossenen Bratentopf zuzubereiten.

Tipps:
O Verwenden Sie nur Bratgeschirr mit
hitzebestandigen Griffen.

O Bereiten Sie groBe Braten ohne Rost
direkt in der Universalpfanne zu.

0 Kleinere Bratenstiicke kdnnen Sie auf
Alu-Folie braten. Dazu die Alu-Folie zu
einer Form mit hochgestellten Kanten
formen und auf den Rost legen.

0 Belassen Sie nach dem Ende der Brat-
zeit den Braten noch ca. 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen
Backofen.

Braten auf dem Bratenblech
(Als Sonderzubehoér im Fachhandel
erhaltlich).

Mit HeiBluft (A flr groBe fette Braten.

O Legen Sie das Bratenblech in die
Universalpfanne ein. Das Bratenblech
vermindert das Verschmutzen des
Backofens.

O Abtropfendes Fett und Bratensaft
werden in der Universalpfanne
aufgefangen.

14

O Mit dem Bratenblech kénnen Sie ent-
gegen der Temperaturangabe eine
etwas héhere Temperatur einstellen,
wenn das Bratgut besonders knusprig
werden soll.




Braten

O Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte. Die Werte kdnnen je nach Art und Menge und
je nach dem Bratgeschirr variieren.

Allgemein:

GroBe, hohe Braten, Gans, Pute, Ente =
MittelgroBe, niedrige Braten =

Kleine, flache Braten

Bratdauer je cm Fleischhdhe ohne Knochen
Bratdauer je cm Fleischhdhe mit Knochen

ca.
ca.

Lange Bratdauer, niedrige Temperatur
Mittlere Bratdauer, mittlere Temperatur
Kurze Bratdauer, hohe Temperatur

13-15 Min.
15-18 Min.

Wir empfehlen beim ersten Versuch die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere Braunung.

Wir empfehlen beim beim Braten mit & den Braten nach ca. der Halfte bzw. zwei Drittel der

Bratdauer zu wenden.

Brattabelle
HeiBluft Ober- und Unterhitze =

Bratgut Einschub- Temperatur | Bratdauer | Einschub- Temperatur

héhe in°C Minuten héhe in°C
Schwein
Braten mit Schwarte
(z. B. Schulter od. Haxe 3 160-170 100-130 2 200-220
Braten/Rollbraten 3 160-170 90-120 2 190-210
Kasseler 3 160-170 70-80 2 190-210
Schweinefilet 3 170-180 30-45 3 200-230
Hackbraten 3 170-190 60-70 2 190-210
Rind
Filet 3 180-190 45-65 2 200-220
Roastbeef (rosa) 3 180-190 30-45 2 200-220
Kalb
Braten/-brust 3 160-170 90-120 2 180-200
Haxe 3 160-170 | 100-130 2 190-210
Lamm
Keule 3 180-190 70-110 2 200-220
Ricken 3 160-170 90-120 2 200-220
Gefliigel
Hahnchen 1 kg 3 170-180 60-70 2 200-220
Ente 1 160-170 90-120 2 190-210
Gans 4 kg 1 150-160 | 130-180 1 oder 2 180-200
Wwild
Rehriicken 3 160-170 90-120 2 200-220
Rehbraten 3 160-170 90-120 2 190-210
Schwein-/Hirschbraten 3 160-170 100-120 2 190-210
Fische 3 160-170 30-40 2 180-200

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Rundum-Grillen

Grillen mit HeiBluft

O Die Grilizeiten fir das Rundum-Grillen sind Richtwerte. Die Werte kénnen je nach Art und

Menge des Grillgutes variieren.
O Ein Wenden des Grillgutes ist nicht erforderlich.
O Hinweise auf Vorheizen beachten.

Grillgut Temperatureinstellung Einschubhohe  Grillzeit

Schweinesteak 180-190° C (vorheizen) 3 15— 20 Min.
Schweinehaxen 170° C (mit Bratenblech bis 190° C) 3 100-130 Min.
Rindersteak 190° C (vorheizen) 3 ca. 15 Min.
Hacksteak 180-190° C 3 25— 30 Min.
Hahnchen 170-180° C 3 60— 70 Min.

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Grillen

Beim Girillen ist Vorsicht geboten. g

» Kinder grundsatzlich fernhalten.

Hinweise: .
O Grillen Sie bei geschlossener

Backofentdr.
O Die Grilltemperaturen sind regelbar. O

O Verwenden Sie immer den Rost und die
Universalpfanne.

Legen Sie das Grillgut immer auf die
Mitte des Rostes.

Schaltet sich der Grillheizkérper automa-
tisch aus, wurde der Uberhitzungs-
schutz wirksam. Der Grillheizkorper
schaltet sich nach kurzer Zeit wieder ein.

Legen Sie den Rost in die Universal-
pfanne ein. Schieben Sie in die
angegebene Einschubhéhe ein.

Thermogrillen

FUr besonders knuspriges Geflligel oder
Braten (Schweinebraten mit Schwarte).

O Verwenden Sie den Rost und die
Universalpfanne. Verwenden Sie flr
Braten hitzebesténdiges Bratgeschirr.
Wenden Sie groB3e Braten nach ca. der
Halfte der Grillzeit.

0 Stellen Sie Glasgeschirr nach dem
Grillen nicht auf eine kalte oder nasse

Unterlage, sondern auf ein trockenes O Wenden Sie ganzes Geflligel nach ca.

Klchentuch, damit das Glas nicht
zerspringt.

0 Beim Thermogrillen auf dem Rost kann
je nach Grillgut eine starkere Backofen-

verschmutzung auftreten. Reinigen Sie O

daher den Backofen nach jedem Benut-
zen, um das Einbrennen der Verschmut-
zung zu vermeiden.

Tabelle fiir Thermogrillen

zwei Drittel der Grillzeit. Stechen Sie bei
Ente und Gans die Haut unter den
Flugeln ein, damit das Fett gut
ausbraten kann.

Lassen Sie den fertigen Braten noch
ca. 10 Minuten im abgeschalteten, ge-
schlossenen Backofen ruhen.

O Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die Werte kénnen je nach Art und Menge
des Grillgutes variieren und gelten fir das Einschieben in den kalten Backofen.

Grillgut Gewicht | Geschirr Temperatur- | Einschub- | Grillzeit
einstellung héhe

Schweinebraten

mit Schwarte 2 kg offen 170-190° C 2 130-140 Min.

Gefliigel

Halbe Hahnchen ca. 400 g | Rost/Uni- 200-220° C 2 40- 50 Min.

1-3 Stick pro Stick | versalpfanne

Ganze Hahnchen ca. 1 kg Rost/Uni- 200-220° C 2 50- 70 Min.

1-3 Stick pro Stick | versalpfanne

Gans ca. 4 kg Rost/Uni- 150-170° C 2 140-160 Min.
versalpfanne
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Grillen

Flachengrillen O
Fdr flache kleinere Gerichte.

O Verwenden Sie immer den Rost und die
Universalpfanne.
0 Wenden Sie das Grillgut nach ca. zwei
Drittel der Zeit.

O Streichen Sie den Rost und das Grillgut
nach Belieben leicht mit Ol ein.

Tabelle fiir Flachengrillen O

0 Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die Werte k&nnen je nach Art und Menge
des Grillgutes variieren und gelten fir das Einschieben in den kalten Backofen.

Grillgut Temperatur- | Ein- | Rost- Grillzeit Bemerkungen
einstellung | schub- | lage [1. Seite 2. Seite
héhe

Schwein

Filetsteaks max. 4 E==t"[ 8-11 Min.|6- 9 Min.

(2-2,5cm)

Kammsteaks | 250° C 4 ==t |11 -14 Min.| 9-12 Min.

Bratw(irste 250° C 4 Szz=t | 7-10 Min.|5- 7 Min. Leicht
einschneiden

Rind Je nach

Filetsteaks max. 4 L=t |10-13 Min.|6—- 9 Min. gewUlnschtem

Tournedos max. 4 L=t | 912 Min.|5- 8 Min. Gargrad kdnnen
Grillzeiten
verkUrzt oder
verlangert
werden.

Toast

Scheiben max. 4 2eat™ | 4— 5 Min.|0,5-1,5 Min.

mit Belag max. 2 oder 3| =" 6—- 9 Min.|-

Fisch

Kleine Fische| 220° C 3 L=t |12-15 Min.| 9-12 Min. Wenden
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Tipps und Tricks

Zum Backen:
0 Der Blechkuchen ist unten zu hell.

0 Der Formkuchen ist unten zu hell.

0 Kuchen oder Geback sind unten zu
dunkel.

0 Der Kuchen ist zu trocken.

O Der Kuchen ist innen glitschig, teigig,
oder das Fleisch innen nicht gar.

0 Form- oder Kastenkuchen sind bei Hei-
luft hinten zu dunkel.

O Bei sehr feuchtem Back- und Bratgut
z. B. Obstkuchen oder mit Wasser zube-
reitetem Braten entsteht viel Wasser-
dampf im Backofen, der sich an der
Backofentdr niederschlagt und eventuell
zum Abtropfen von Wasser auf den
Boden oder die Einbaumaobel flhrt.

Nehmen Sie nicht bendtigte Backbleche
oder die Universalpfanne aus dem Back-
ofen.

Schieben Sie Backformen nicht auf dem
Backblech sondern auf dem Rost ein.

Schieben Sie Kuchen oder Geback hoher
ein.

Stellen Sie die Backofentemperatur etwas
hoher ein. Wahlen Sie die Backzeit etwas
kUrzer.

Stellen Sie die Back- oder Brattemperatur
etwas niedriger ein.

Merke: Back- oder Bratzeiten kdnnen Sie
durch héhere Temperaturen nicht verkUrzen
(auBen gar, innen roh). Back- oder Bratzeit
etwas langer wahlen, Kuchenteig langer
gehen lassen. Weniger Flissigkeit in den
Teig geben.

Stellen Sie die Backform nicht direkt vor die
Luftaustritte an der Backofenrickwand.

Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der
Backofentir (1 bis 2 mal, bei langer Back-
oder Bratzeit 6fter) kdnnen Sie den Was-
serdampf dem Backofen entziehen und
dadurch die Wasserbildung wesentlich
vermindern.

Zum Energie sparen:
O Heizen Sie nur vor, wenn es in der
Backtabelle angegeben ist.

0O Dunkle Backformen nehmen die Hitze
besser auf.

O Nachwérme: Bei langeren Backzeiten
kénnen Sie den Backofen 5-10
Minuten vor Ende der Backzeit
ausschalten.
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Auftauen und Garen

Auftauen und Garen mit HeiBluft:

Wi
O

20

chtige Hinweise:

Verwenden Sie zum Auftauen und
Garen von Gefrier- oder Tiefkiihlpro-
dukten nur HeiBluft.

Beachten Sie bei allen tiefgeklhlten
Lebensmitteln grundsatzlich die An-
gaben des Herstellers.

Aufgetaute Gefrier- oder Tiefkiihlpro-
dukte (vor allem Fleisch) bendétigen ge-
nerell kiirzere Garzeiten als frische Pro-
dukte, weil das Frosten eine Art Vorga-
ren bewirkt.

Wird gefrorenes Fleisch in den Back-
ofen gegeben, verlangert sich die Gar-
zeit um die Auftauzeit.

Tauen Sie Tiefklhl-Gefliigel vor dem
Garen immer auf, um die Innereien
entfernen zu kénnen.

Garen Sie Tiefklhl-Fisch mit den
gleichen Temperaturen wie Frisch-Fisch.
Sie kénnen Tiefkiihl-Fertigmendis in
Alu-Portionsschalen in gréBeren Mengen
gleichzeitig in den Backofen geben.

Auftauen:

Einschubho6hen:
Bei 1 Blech: Einschubhdhe 3
Bei 2 Blechen: Einschubhthe 1 + 3.

0 Zeitangaben sind Richtwerte, die von
der Form und Menge der TiefkUhlpro-
dukte beeinflusst werden.

O Tauen Sie rohe Tiefkiihlprodukte oder
Lebensmittel aus einem Gefriergerat
bei 50° C auf.

Bei hdheren Auftautemperaturen besteht
die Gefahr des Austrocknens.

0 Tauen Sie in Alufolie oder geschlos-
senen Alubehaltern verpackte Tiefkihl-
Gerichte bei 130—-140° C auf.

0 Tiefklhl-Backwaren bei 100-140° C
auftauen und warmen. Bestreichen Sie
Brot, Brétchen oder Hefegebéack dinn
mit Wasser, damit die Kruste schoner
wird.

[0 Tauen Sie trockene Tiefkiihl-Blech-
kuchen bei 160-170° C, 20-30 Minu-
ten auf.

O Tauen Sie feuchte Tiefkiihl-
Blechkuchen (mit Obstbelag) bei 160 -
170° C, 30-50 Minuten auf. Dazu
packen Sie die Kuchen in Alufolie ein,
damit der Belag nicht abtrocknet.

O Tiefkihl-Toast (fertig belegt) bei 160 -
170° C, ca. 20 Minuten auftauen und
toasten.

O Tiefkihl-Pizza:

Beachten Sie bitte die Angaben der
Hersteller.



Sterilisieren von Obst und Gemiise

Sterilisieren mit HeiBluft

Im Backofen kdénnen bis zu sechs Einweckglaser mit /2, 1 oder 1'/: Liter Inhalt

gleichzeitig sterilisiert werden.

Hinweise:

0 Obst und Gemiise mssen frisch und
in einwandfreiem Zustand sein.

0 Beim Vorbereiten und VerschlieBen ist
Sauberkeit oberstes Gebot.

O Verwenden Sie nur Einweckgléaser, die
einwandfrei sauber und unbeschadigt
sind.

0 Verwenden Sie nur Gummiringe, die
hitzebestéandig sind.

O Sterilisieren Sie Blechdosen oder
festverschraubte Glaser nicht im
Backofen sondern im Einkochtopf oder -
kessel, da diese wahrend des
Sterilisierens im Wasser schwimmen
mussen.

Vorbereiten von Obst:

0 Obst waschen, je nach Art schalen,
entkernen, zerteilen und in Einweck-
gléser bis ca. 2 cm unter den Rand
einfullen.

O Einweckglaser mit heiBer, abge-
schédumter Zuckerldsung auffillen
(ca. /s Liter fUr ein Literglas) und
verschlieBen.

Auf 1-Liter Wasser:
bei stiBem Obst ca. 250 g Zucker
bei saurem Obst  ca. 500 g Zucker

O Sehr hartes Obst einige Minuten in der
Zuckerlbsung vorgaren oder im
Schnellkochtopf vorbehandeln.

Vorbereiten von Gemiise:

O Gemduse waschen, putzen, je nach Art
zerteilen und in Einweckglaser einflllen.

O Einweckgléser sofort mit heiBem,
abgekochtem Wasser aufftllen und
verschlieBen.

VerschlieBen der Glaser:

0 Wischen Sie die Rander der Einweck-
glédser mit einem sauberen feuchten
Tuch ab. Legen Sie die Gummiringe und
Deckel nass auf und verschlieBen Sie
die Glaser mit einer Klammer.
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Sterilisieren von Obst und GemUse

Einsetzen der Glaser:

O Schieben Sie die Universalpfanne in
Einschubhdhe 1 ein.

O Stellen Sie die Einweckglaser im Dreieck
auf (siehe Abb.), dabei ca. 5 cm
Abstand zur Backofenrlickwand halten.

O Stellen Sie die Einweckglaser so in die
Universalpfanne, dass sie sich nicht
berdhren.

0 GieBen Sie /2 | heiBes Wasser
(ca. 80° C) in die Universalpfanne.

Obst, Gurken und Tomatenmark

Gemiise (jedoch keine Gurken)

1| Glaser einsetzen (siehe oben) Glaser einsetzen (siehe oben)
o | Funktion (A wéhlen und auf Funktion (& wahlen und auf
ca. 160° C einstellen. ca. 160° C einstellen.
. Das hintere Glas und das rechte Glas
Das hintere Glas und das rechte Glas ; . ;
in der zweiten Reihe perlen zuerst. in der zweiten Reihe perlen zuerst.
2 + 1 I nach ca. 50 Minuten /2+ 1 I'nach ca. 50 Minuten
3 11 nach ca. 60 Minuten 1'/21  nach ca. 60 Minuten.
Sobald die anderen Glaser zu perlen Sopald die anderen Glaser zu perlen
beginnen, Backofen ausschalten beginnen, Backofentemperatur auf
’ ' 100° C zurlckstellen.
Glaser noch einige Minuten im Gléser im geschlossenen Backofen
geschlossenen Backofen belassen. ca. 60 Minuten weiterperlen lassen.
— Himbeeren, Erdbeeren
4 Kirschen, Gurken: 5-10 Min. Backofen ausschalten.
- A t: 10-15 Min.
nderes Obs 0-15 Min Glaser noch ca. 15-30 Minuten im
- L%Teﬁfggark' 15-20 Min geschlossenen Backofen belassen.

Entnehmen der Glaser:

0 Stellen Sie die Glaser auf ein saugféhiges Tuch, decken Sie sie ab und schitzen Sie sie

vor Zugluft.

0 Entfernen Sie die Klammern erst nach dem Erkalten der Glaser.
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Reinigen und Pflegen

Wichtige Hinweise:

O Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, keine scharfen Mittel und keine
kratzenden Gegenstande.

0 Kratzen Sie eingebrannte Speisenrlickstande nicht ab, sondern weichen Sie diese mit
einem feuchten Tuch und Spulmittel auf.

O Verwenden Sie Spezialreiniger (z. B. Sprays) nicht fur Aluminium- und Kunststoffteile.

Edelstahlfront: Email und Glas:

O Bei Verwendung von handelstblichen 0 Verwenden Sie zum Reinigen heiBe
Edelstahlreinigern kann die Bedruckung Spullauge.
angegriffen werden. 0O Zum Reinigen der Backofenfront (hinter

O Verwenden Sie keine kratzenden der Backofentur) sollten Sie die
Schwamme. Backofentirdichtung aushangen.

O Tragen Sie handelsiibliche Spllmittel Kochfeld:

auf einen weichen, feuchten Lappen

oder Fensterleder auf. 0 Dem Kochfeld liegt eine gesonderte

Gebrauchsanweisung bei.

O Beachten Sie alle dort angegebenen
Reinigungshinweise.

Backofen:

O Reinigen Sie den Backofen nach jedem 0 Verwenden Sie zum Backen von sehr
Gebrauch, insbesondere nach dem feuchten Kuchen die Universalpfanne.
Braten oder Grillen. Verschmutzungen O Verwenden Sie zum Braten geeignetes
brennen beim nachsten Aufheizen ein. Geschirr (Bréter).

Nach dem Einbrennen lassen sich die 0 Waschen Sie den Backofen bei geringer
Verschmutzungen nur noch schwer Verschmutzung in warmem Zustand mit
entfernen. heiBer Spiillauge aus.

0 Beim Arbeiten mit HeiBluft ist die O Lassen Sie den Backofen zum Trocknen
Verschmutzung geringer, als bei den gedfinet.
anderen Heizsystemen.

A i . . - . Backofentiirscheibe:

Flihren Sie keine Warmreinigung mit O Die Innenscheibe der Backofenttir hat
speziell daflr vorgesehenen Backofen-

e zum Absenken der Temperatur eine

reinigern durch. Beschichtung zur Reflektion der Warme.

O Die Sicht durch das BackofentUrfenster
wird dadurch nicht beeintréchtigt.

O Bei geoffneter Backofentlr kann diese
Beschichtung wie ein heller Belag
wirken. Das ist technisch bedingt und
stellt keinen Qualitdtsmangel dar.
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Reinigen und Pflegen

Backofen:

Hinweis: Zur bequemeren Reinigung bietet
lhnen das Gerét folgende Moglichkeiten.

Backofentiir:

Aushangen:

1. Offnen Sie die Backofentiir ganz.

2. Klappen Sie die Sperrhebel links und
rechts ganz auf.

3. Stellen Sie die Backofentlir hoch
(schrdg) und nehmen Sie diese nach
vorne ab.

Einhangen:

1. Setzen Sie beide Scharniere in die
Halterungen links und rechts ein und
schwenken Sie die Backofentlr nach
unten.

2. Klappen Sie die Sperrhebel links und
rechts zu.

3. SchlieBen Sie die Backofent(r.
Backofenbeleuchtung einschalten:

O Drehen Sie den Funktionswahler auf
eine beliebige Position.
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Stérungen und Reparaturen

Bei Stérungen oder Reparaturen, die Sie
nicht selbst beheben kdnnen, ist der
Kundendienst fur Sie da.

Anschriften siche Kundendienststellenver-
zeichnis.

Achtung: Es kostet Ihr Geld, wenn Sie
wegen eines Bedienfehlers den Kunden-
dienst rufen. Bei Kundendienstféllen bitte
angeben:

E-Nr. FD

Sie finden diese Angaben auf dem Gerate-
schild. Das Gerateschild finden Sie hinter
der BackofentUr, links unten am seitlichen
Rand des Backofens.

Austauschen der Backofenlampe:

Achtung: Gerat stromlos machen!

1. Legen Sie ein Geschirrtuch in den kalten
Backofen, um Schaden zu vermeiden.

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung
durch Linksdrehen ab.

3. Lampe ersetzen.

— Typ GlUhlampe E 14, 220-240 Volt,
40 Watt, hitzebestandig bis 300° C.

— Die GlUhlampe erhalten Sie beim
Kundendienst oder beim Fachhandel.

Austauschen der Backofen-Turdichtung:

1. Nehmen Sie die defekte Backofen-
Turdichtung durch einfaches Aushéngen
ab.

Die neue Backofentirdichtung erhalten
Sie beim Kundendienst.
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Was ist wenn?

Nicht immer ist der Ruf nach dem Kundendienst erforderlich. In manchen Féllen kénnen Sie selbst Abhilfe
schaffen. In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Tipps.

Grundsatzlicher Hinweis:

Arbeiten an der Gerate Elektrik dirfen nur von einem Fachmann ausgeflhrt werden. Vor Beginn solcher Arbeiten muss das
Gerat unbedingt stromlos gemacht werden. Durch Betatigen des Sicherungsautomaten, oder durch Herausdrehen der
Sicherungen im Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

was ist ...

Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn die elektrische Funktion gene-
rell gestort ist, z. B. die Anzeigelampen
plétzlich nicht mehr leuchten?

Sicherung defekt

Sicherung im Sicherungskasten pru-
fen und bei Defekt austauschen.

... wenn sich Flussigkeit oder dunn-
flussiger Teig stark einseitig vertei-
len?

Gerdt nicht waagrecht aufgestellt
oder eingebaut

Einbau Uberprufen.

...wenn die Mulde zu heiB

erscheint?

Topf-Durchmesser nicht zur Koch-
stelle passend.

Topf passend zur Kochstelle wahlen.

... wenn das Kochgut laufend star-
ker kocht als gewiinscht?

Zu hohe Einstellung am Knebel.

Zum Ankochen nicht auf Hochststu-
fe einstellen, sondern auf gewunsch-
te Kochstufe am Knebel.

... wenn die Einstellung an den Kne-
beln fur die Kochstellen immer héher
vorgenommen werden muss als in
der Gebrauchsanweisung angege-
ben?

Ungeeigneter Topf.

Topf mit ebenem Boden wahlen,
damit die Warme direkt von der
Kochstelle auf den Topf Ubergehen
kann.

Topf Durchmesser zu groB.

Topf passend zur Kochstelle wahlen.

... wenn die Kochstelle unansehnlich
ist?

UnsachgemaBe Pflege

Kochstellen so pflegen, wie in der
Gebrauchsanweisung angegeben.

... wenn der Kochplattenrand unan-
sehnlich ist?

Normale Verschmutzung.

Kochplattenrand  mit  Sidol oder

Schwamm reinigen.

Ungeeingeter Topf

Topf mit ebenem Boden verwenden,
damit Kochplatte nicht unnétig hei
wird.
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Was ist wenn?

was ist. ..

Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn die Kochplatte rostet?

Kochplatte war nass oder feucht —
sie wurde nicht durch kurzes Ein-
schalten getrocknet.

Kochplatte mit Pflegemittel reinigen!
— Bei starken Fallen feines Schmir-
gelpapier verwenden.

... wenn die Ankochzeit der Koch-
stellen zu lang erscheint?

Topf-Durchmesser zu groB.

Topf mit gleichem Durchmesser wie
Kochstelle wahlen (besser hoherer
Topf als gréBerer Topfdurchmesser).

Ungeeigneter Topf.

Topf mit ebenem Boden wahlen,
damit die Warme direkt auf den Topf
Ubergehen kann.

...wenn beim Braten oder Grillen
Qualm entsteht?

Zu hohe Brattemperatur.

Rost und Universalpfanne falsch ein-
geschoben.

Rost Uber Universalpfanne legen und
zusammen in eine Einschubhdhe
schieben.

.. wenn Backofentlrscheibe oder

Normale Erscheinung. Beruht auf

Backofen ca. 5 Minuten bei 100° C

“fenster beschlagt? vorhandenen Temperaturunter- | einschalten.
schied.
... wenn im Backofen verstérkt Kon- | Normale Erscheinung z.B. bei | Backofentir wahrend des Backens

denswasser auftritt?

Kuchen mit sehr feuchtem Belag
(Obst) oder gro3en Braten.

ab und zu kurz 6ffnen, Kondenswas-
ser nach dem Betrieb aufwischen.

... wenn nach langerem Gebrauch
die Backofentlrscheiben innen ver-
schmutzt sind?

Normale Verschmutzung

Backofentiir aushangen und mit
Griff nach oben ablegen.

Zum Reinigen die 2 Schrauben oben
an der Griffleiste der TUr mit einem
Schraubendreher herausdrehen.
Achtung: Beim Zusammenbau auf
gleiche Lage des Turgriffes und der
Dichtung achten.
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Montageanweisung

Fur den Installateur und
Kichenfachmann!

Wichtige Hinweise:

O Verpackungsmaterial ordnungsgemafi
entsorgen.

O Backofentirgriff nicht zum Transport
und Einbau des Geréates benutzen.

O Achtung: Anschluss und
Inbetriebnahme durfen nur von einem
autorisierten Fachmann vorgenommen
werden.

O FUr den Anschluss ist ein
Netzanschlusskabel HO5VV-F zu
verwenden.

00 Nennaufnahme, Nennspannung und
Typen-Nr. des Geréates:
siehe Geréteschild, hinter der
Backofentdr, links unten am seitlichen
Rand des Backofens.

0 Das Typenschild befindet sich an der
rechten Seitenwand des Gerétes.

O Die elektrische Sicherheit des Gerates
ist nur gewabhrleistet, wenn das Schutz-
leitersystem der Hausinstallation vor-
schriftsmaBig installiert ist.

O Installationsseitig ist eine Trennvor-
richtung vorzusehen.

Als Trennvorrichtung gelten Schalter mit

einer Kontaktoffnung von mehr als 3 mm.

Dazu gehéren LS-Schalter, Sicherungen
und Schitze.

O Bei Reparaturen das Gerét generell
stromlos machen.

O Das Anschlussbild befindet sich auf
der Rickwand des Gerétes.

220-230V ~ ®

aso-4o0vzn ~ |GG ©

3s0-4o0u3n ~ (L2 ] ©

AnschlieBbare Einbaumulden

0 Kochfeld und Gerat missen vom
gleichen Hersteller und mit einem
gleichfarbigen Punkt auf dem
Hinweisaufkleber flr Kombination
gekennzeichnet sein, sonst
Funktionsstérung. Sie missen die
gleiche Nennspannung haben (siehe
Typenschild).

Mébelprogramme

Fr den Einbauherd sind Herdumbau-
schréanke aller Kichenprogramme
verwendbar. Bei den Herdumbauschranken
mussen Furniere oder Kunststoffbelage mit
hitzebestandigem Kleber (90° C) verarbeitet
sein. Sind Kunststoffbelage oder Kleber
nicht gentigend temperaturbestandig, so
kann sich der Belag verformen oder I6sen.

GemaB Priufbestimmung flr Erwarmung
entspricht das Gerat dem Typ Y.
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Montageanweisung

AnschlieBen der Einbaumulde

0 Der Einbauherd muss vor dem An-
schlieBen der Einbaumulde eingebaut
sein.

O Achtung: Beim AnschlieBen der Einbau-
mulde an den Einbauherd unbedingt das
Anschlussschema am Gerét und die
Montageanweisung fur die Einbaumulde
beachten.

O Die griin-gelbe Erdungsleitung der
Einbaumulde muss mit der durch@
gekennzeichneten Erdungsschraube des
Einbauherdes verbunden werden.

O Bei nicht fachgerecht angeschlossener
Erdungsleitung besteht die Gefahr eines
elektrischen Schlages.

Wichtig: Die farbig gekennzeichneten
Stecker der Einbaumulde miissen in die
gleichfarbig gekennzeichneten Buchsen
am Einbauherd gesteckt werden.

Anschlussschema fur
Einbaumulde

weil3 schwarz grin blau
vorne hinten hinten vorne
links links rechts rechts
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Montageanweisung

Einbauen des Herdes

O Achtung: Das Gerat darf nur an einer
Seite neben einem Hochschrank oder
einer hohen Wand eingebaut werden.
die Hohe an der gegenlberliegenden
Seite darf die der Arbeitsflache, in der
die Kochmulde eingebaut ist, nicht
Uberschreiten.

Der seitliche Abstand der Kochmulde zu
einem Hochschrank und der zur Rick-
wand muss der Montageanweisung fur
die Einbau-Kochmulde entsprechen,
dort angegebene Schutzklasse flr Er-
warmung beachten.

Einbauen:

0 Einbauherd in die Einbaudffnung des
Umbauschrankes einschieben und
waagerecht ausrichten.

0 Backofenttr 6ffnen und Einbauherd an
den seitlichen Leisten mit je einer
Schraube am Umbauschrank befestigen
(siehe Abb.).

Die zwei Schrauben (sie liegen dem
Einbauherd bei) missen beim Ein-
schrauben leicht schrédg nach auBen
angesetzt werden.

O Prufen, ob der Einbauherd fest und
waagerecht eingebaut ist und die an-
gegebenen EinbaumaBe eingehalten
sind.

0 Bei Geraten mit Teleskopauszug
durfen sich die Auszugschienen nicht
selbsttagig bewegen.

0 Bei Geraten mit automatischer
Reinigungshilfe darf nach dem Ein-
fallen von 0,4 Liter Flissigkeit in den
Backofenboden die Flissigkeit nicht
vorne Uberschwappen.

0 Das ordnungsgemaR eingebaute Gerat
muss nach allen Seiten so abgedeckt
sein, dass eine BerUhrung auch von
betriebsisolierten Teilen nicht mdglich ist.
Die Abdeckung darf nur mit Hilfe von
Werkzeugen abnehmbar sein.
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