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Elektro-Einbaubackofen

Gebrauchsanweisung




Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

lesen Sie bitte diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch.

Beachten Sie vor allem den Abschnitt ,Sicherheitshinweise” auf den
ersten Seiten. Bewahren Sie bitte diese Gebrauchsanweisung zum spéa-
teren Nachschlagen auf. Geben Sie sie an eventuelle Nachbesitzer des
Gerates weiter.

Folgende Symbole werden im Text verwendet:

Sicherheitshinweise
Warnung: Hinweise, die lhrer persdnlichen Sicherheit dienen.
Achtung: Hinweise, die zur Vermeidung von Schaden am Gerat dienen.

Hinweise und praktische Tipps

Umweltinformationen

.Diese Ziffern leiten Sie Schritt fuir Schritt beim Bedienen des Gerates.

Fiir eventuell auftretende Stérungen enthilt diese Gebrauchsanwei-
sung Hinweise zur selbstdndigen Behebung, siehe Abschnitt ,Was tun,
wenn..."

Sollten diese Hinweise nicht ausreichen, haben Sie jederzeit zwei An-
laufstellen, bei denen lhnen weitergeholfen wird:

Wir sind fiir Sie da:
AE G D | RE C-I- montags bis freitags

8.00 bis 20.00 Uhr
INFO SERVICES 0180 - 555 4 555 samstags
* elckom EUR 0,12/Min) 10.00 bis 14.00 Uhr.
Hier erhalten Sie Antwort auf jede Frage, die die Ausstattung und den
Einsatz lhres Gerdtes betrifft. Natlrlich nehmen wir auch gerne Wiin-
sche, Anregungen und Kritik entgegen. Unser Ziel ist es, zum Nutzen
unserer Kunden unsere Produkte und Dienstleistungen weiter zu ver-
bessern.
Bei technischen Problemen steht Ihnen unser Werkskundendienst in lh-
rer Ndhe jederzeit zur Verfiigung (Adressen und Telefonnummern fin-
den Sie im Verzeichnis ,Kundendienststellen”).
Beachten Sie dazu auch den Abschnitt ,Service"

Gedruckt auf umweltschonend hergestelltem Papier.
Wer 6kologisch denkt, handelt auch so ...
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/N Sicherheit
Elektrische Sicherheit

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

¢ Bei Stérungen oder Beschddigungen am Gerat: Sicherungen heraus-
drehen bzw. ausschalten.

* Die Reinigung des Gerdtes mit einem Dampfstrahl- oder Hochdruck-
reiniger ist aus Sicherheitsgriinden verboten.

® Reparaturen am Gerit diirfen nur von Fachkréaften durchgefiihrt
werden. Durch unsachgeméaBe Reparaturen konnen erhebliche Gefah-
ren entstehen. Wenden Sie sich im Reparaturfall an unseren Kunden-
dienst oder an lhren Fachhandler.

Sicherheit fiir Kinder

¢ Kleinkinder niemals unbeaufsichtigt lassen wihrend das Gerat in Be-
trieb ist.

Sicherheit wahrend der Benutzung

* Dieses Gerat darf nur flir das haushaltsiibliche Kochen, Braten, Ba-
cken von Speisen verwendet werden.

¢ Vorsicht bei Anschluss von Elektrogerdten an Steckdosen in Gera-
tendhe. Anschlussleitungen diirfen nicht an heiBe Kochstellen gelan-
gen oder unter der heilen Backofentiir eingeklemmt werden.

e Warnung: Verbrennungsgefahr! Bei Betrieb wird der Backofenin-
nenraum heifB.

® Wenn Sie alkoholische Zutaten im Backofen verwenden, kann even-
tuell ein leicht entziindliches Alkohol-Luftgemisch entstehen. Offnen
Sie die Tir in diesem Fall vorsichtig. Hantieren Sie dabei nicht mit
Glut, Funken oder Feuer.




So vermeiden Sie Schiaden am Gerat

¢ Legen Sie den Backofen nicht mit Alufolie aus und stellen Sie kein
Backblech, keinen Topf etc. auf den Boden, da sonst das Backofene-
mail durch den entstehenden Hitzestau beschadigt wird.

¢ Obstsafte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen Flecken, die sich
nicht mehr entfernen lassen. Benutzen Sie fiir sehr feuchte Kuchen
das Universalblech.

* Die offene Backofentiir nicht belasten.

® GieBen Sie Wasser nie direkt in den heiBen Backofen. Es kbnnen
Emailschaden entstehen.

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

¢ Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im Backofen auf. Sie
kdnnen sich beim Einschalten entziinden.

e Bewahren Sie keine feuchten Lebensmittel im Backofen auf. Es kdnn-
ten Schiaden am Email entstehen.

Entsorgung

Verpackungsmaterial entsorgen

Alle verwendeten Materialien konnen uneingeschrankt wiederverwer-

tet werden.

Die Kunststoffe sind folgendermaBen gekennzeichnet:

¢ >PE< fiir Polyethylen, z. B. bei der duBeren Hiille und den Beuteln im
Innern.

® >PS< fiir geschdumtes Polystyrol, z. B. bei den Polsterteilen, grund-
satzlich FCKW-frei.

Altgerat entsorgen

Warnung: Damit von dem ausgedienten Gerat keine Gefahr mehr aus-
gehen kann, bitte vor der Entsorgung unbrauchbar machen.

Dazu Gerat von der Netzversorgung trennen und das Netzan-
schlusskabel vom Gerit entfernen.

Aus Umweltschutzgriinden miissen alle ausgedienten Gerate fachge-
recht entsorgt werden.

e Das Gerat darf nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden.

® Auskunft liber Abholtermine oder Sammelplatze erhalten Sie bei der
ortlichen Stadtreinigung oder der Gemeindeverwaltung.



Geratebeschreibung

Gesamtansicht

Bedienblende

— Turgriff

— Vollglastiir
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Zubehor Backofen

Kombi-Rost

Fiir Geschirr, Kuchenformen, Braten
und Grillstlicke

Universalblech

Fiir saftige Kuchen, Braten oder als
Backblech bzw. AuffanggefaB fiir 7 S
Fett.

Backblech
Fiir Kuchen und Platzchen

Backblech SUPER CLEAN
Fiir Kuchen und Pldtzchen.
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Vor dem ersten Gebrauch

Tageszeit einstellen

@ Der Backofen funktioniert nur mit eingestellter Zeit.

Nach dem elektrischen Anschluss
oder einem Stromausfall blinkt die
Funktionsleuchte Tageszeit.

Mit den Tasten (5 oder () die aktu-

elle Tageszeit einstellen.

Nach ca. 5 Sekunden erlischt das
Blinken und die Uhr zeigt die einge-

stellte Tageszeit an.

Das Gerit ist betriebsbereit.

DAUER

ENDE

KURZZEIT
0 TAGESZEIT

- AUSWAHL +

@ © @

DAUER

ENDE

KURZZEIT
0 TAGESZEIT

- AUSWAHL

DAUER

ENDE

KURZZEIT
TAGESZEIT

- AUSWAHL +

© © @




Erstes Reinigen

Bevor Sie den Backofen das erste Mal benutzen, sollten Sie ihn griind-
lich reinigen.

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

m Verwenden Sie bei Metallfronten handelstibliche Pflegemittel.

1.Schalter Backofen-Funktionen auf Beleuchtung (2] stellen.

2.Alle Zubehorteile und Einschubgitter entnehmen und mit warmer Spiil-
mittellauge reinigen.

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

4. Geratefront feucht abwischen.

N
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Bedienen des Backofens

Der Backofen ist mit versenkbaren Schaltern fiir Backofen-
Funktionen und Temperatur-Wahl ausgestattet. Zur Benutzung den
entsprechenden Schalter driicken. Der Schalter steht dann heraus.

Backofen ein- und ausschalten

Betriebs-Kontrolllampe Temperatur-Anzeige
Funktions-Anzeige Temperatur-Kontrolllampe
O g
//\\

¢

Backofen-Funktionen Temperatur-Wahl

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

2.Drehen Sie den Schalter Temperatur-Wahl auf die gewiinschte Tempe-
ratur.
Die gelbe Betriebs-Kontrolllampe leuchtet, solange der Backofen in Be-
trieb ist.
Die rote Temperatur-Kontrolllampe leuchtet, solange der Backofen auf-
heizt.

3.Zum Abschalten des Backofens die Schalter Backofen-Funktionen und
Temperatur-Wahl in die AUS-Position drehen.



[i]

Kiihlgeblase

Das Geblase schaltet sich automatisch ein, sobald der Backofen in Be-
trieb genommen wird, um die Gerdteoberflichen kiihl zu halten. Nach-
dem der Backofen ausgeschaltet wurde, lduft das Geblase noch weiter,
um das Gerat abzukiihlen und schaltet sich dann selbsténdig ab.

Backofen-Funktionen

Fiir den Backofen stehen Ihnen folgende Funktionen zur Verfligung:

Backofenbeleuchtung
Mit dieser Funktion kénnen Sie den Backofeninnenraum, z.B. zum Rei-
nigen, beleuchten.

Es ist kein Heizkdrper in Betrieb.

Solo-HeiBluft

Zum Backen von Kuchen auf einer Ebene und fiir Gebacke, die eine in-
tensivere Braunung und Knusprigkeit des Bodens bendtigen. Dazu zéh-
len z.B. Pizza, Quiche Lorraine, Kdsekuchen usw.

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

Ober-/Unterhitze sind in Betrieb und zusétzlich ist der Ventilator einge-
schaltet.

Multi-HeiBluft
Zum Backen auf bis zu drei Ebenen gleichzeitig.

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

Der Riickwandheizkorper ist in Betrieb und zusétzlich ist der Ventilator
eingeschaltet.

© Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten auf einer Ebene.

Ober-und Unterhitzeheizkdrper sind in Betrieb.

(=) Unterhitze
Zum Nachbacken von Kuchen mit krossen Boden.
Der Unterhitzeheizkorper ist in Betrieb.

13
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Auftauen

Zum An-und Auftauen von z. B. Torte, Butter, Brot, Obst oder anderen
gefrorenen Lebensmittel.

Bei dieser Funktion ist der Ventilator ohne Beheizung in Betrieb.

() Grill

Zum Grillen flacher Lebensmittel, die in der Mitte des Rostes angeord-
net werden, wie z.B. Steaks, Schnitzel, Fisch oder zum Toasten.

Der Grillheizkorper ist in Betrieb.

(=) GroBfliachengrill

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

Die Oberhitze und der Grillheizkdrper sind in Betrieb.

Infrabraten

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

Der Grillheizkdrper und die Oberhitze sind abwechselnd mit dem Venti-
lator in Betrieb.



Rost und Universalblech einsetzen

[i]

Kippsicherung

Alle Einschubteile sind mit einer kleinen Auswdlbung rechts und links
versehen. Diese Auswolbung dient als Kippsicherung und muss immer

nach hinten weisen.

Blech bzw. Universalblech
einsetzen:

Die Kippsicherung muss nach hinten
weisen.

Rost einsetzen:

Rost so einsetzen, dass die beiden
Filihrungsstabe nach oben zeigen.
Die Kippsicherung muss nach unten
weisen und im Backraum hinten lie-
gen.

Rost und Blech einsetzen:

Bei gemeinsamer Benutzung von
Rost und Universalblech die Kippsi-
cherung des Rostes genau in die
Ausbuchtungen des Bleches setzen.

15



Super Clean-Zubehor

@ Diese Zubehorteile sind mit einer langlebigen Antihaftbeschichtung
ausgerdistet, die bei 410°C eingebrannt wurde.

Damit dieses Zubehor wertbestandig und immer dauerhaft leicht zu
reinigen bleibt, sollten Sie folgende Hinweise beachten:

e Zubehorteile nicht ohne Lebensmittel in den Ofen einsetzen.
® Kuchen nicht mit einem metallischen Gegenstand vom Blech ablésen.

e Kuchen auf dem Blech nicht mit einem metallischen Messer schnei-
den.

e Fleisch nicht in der Pfanne schneiden.
® Fleisch zum Schneiden vom Rost nehmen.

Fettfilter einsetzen/herausnehmen

Der Fettfilter schiitzt den Riick-
wandheizkorper beim Braten vor 7
Fettspritzern. /k

A
Fettfilter einsetzen @
Fettfilter am Griff fassen und @ O

die beiden Halterungen von
oben nach unten in die Offnung

an der Backofenriickwand (Ven-
tilatoroffnung) einsetzen.

[

v

Fettfilter herausnehmen
Fettfilter am Griff fassen und
nach oben aushangen.

16



Uhr-Funktionen

Funktionsleuchten Zeit-Anzeige Funktionsleuchten

DAUER KURZZEIT
ENDE TAGESZEIT
— AUSWAHL +
|
Taste Taste Taste
- Auswahl +

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

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

Ende
Zum Einstellen wann sich der Backofen wieder ausschalten soll.

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

17
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Allgemeine Hinweise

¢ Nach dem Auswdhlen einer Funktion blinkt die dazugehorige Funkti-
onsleuchte ca. 5 Sekunden. Wahrend dieser Zeit kbnnen mit der -
oder (5 -Taste die gewiinschten Zeiten eingestellt werden.

® Nach dem Einstellen der gewlinschten Zeit blinkt die Funktionsleuch-
te nochmals ca. 5 Sekunden. Danach ist die Funktionsleuchte an. Die
eingestellte Zeit beginnt abzulaufen.

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

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

® Nach Ablauf des Garvorgangs die Schalter Backofen-Funktion und
Temperatur-Wahl wieder auf Null drehen.

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

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

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

Die Anzeige kann nur abgeschaltet werden, wenn keine der Uhr-
funktionen Dauer, Ende oder Kurzzeit in Betrieb ist.



Kurzzeit

1.Taste Auswahl so oft driicken, bis

die Funktionsleuchte Kurzzeit
blinkt.

.Mit den Tasten (H oder  die ge-
wiinschte Kurzzeit einstellen (max.
2 Stunden 30 Minuten).

Nach ca. 5 Sekunden zeigt die An-
zeige die verbleibende Zeit.

Die Funktionsleuchte Kurzzeit
leuchtet.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt
die Funktionsleuchte und es ertont
fiir 2 Minuten ein Signal.
Den Signalton durch Driicken einer
beliebigen Taste abstellen.

DAUER 0 KURZZEIT
ENDE TAGESZEIT

- AUSWAHL +

@O

DAUER 0 KURZZEIT
ENDE TAGESZEIT

- AUSWAHL +

=0,

DAUER KURZZEIT
ENDE TAGESZEIT

- AUSWAHL +

@ ®© @

DAUER 0 KURZZEIT
ENDE TAGESZEIT

- AUSWAHL +

19



Dauer

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

DAUER 0 KURZZEIT
ENDE TAGESZEIT

AUSWAHL

0/70

2. Mit den Tasten (5 oder (5 die ge-
wiinschte Gardauer einstellen.

DAUER 0 KURZZEIT
ENDE TAGESZEIT

AUSWAHL

Mﬁ

Nach ca. 5 Sekunden schaltet die
Anzeige zuriick auf die Tageszeit.

Die Funktionsleuchte Dauer leuch-

DAUER KURZZEIT
tet.

ENDE TAGESZEIT

- AUSWAHL +

@ ®© @

Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt
die Funktionsleuchte, es ertont fir

2 Minuten ein Signal und der Back- 0
. DAUER KURZZEIT
ofen schaltet sich aus.
ENDE TAGESZEIT

3.Den Signalton und das Programm - AuswamL  +

durch Driicken einer beliebigen Tas-
te abstellen. \)
~




Ende

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

2. Mit den Tasten (H oder (5 die ge-
wiinschte Abschaltzeit einstellen.

Nach ca. 5 Sekunden schaltet die
Anzeige zuriick auf die Tageszeit.
Die Funktionsleuchte Ende leuchtet.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt
die Funktionsleuchte, es ertont fiir
2 Minuten ein Signal und der Back-
ofen schaltet sich aus.

3.Den Signalton und das Programm
durch Driicken einer beliebigen Tas-
te abstellen.

DAUER KURZZEIT
ENDE 0 TAGESZEIT

AUSWAHL +

O@o

DAUER KURZZEIT
ENDE 0 TAGESZEIT

- AUSWAHL +

=0,

DAUER KURZZEIT
ENDE TAGESZEIT

- AUSWAHL +

@ ®© @

DAUER KURZZEIT
ENDE 0 TAGESZEIT

- AUSWAHL +
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Dauer und Ende kombiniert

Dauer und Ende kénnen gleichzeitig verwendet werden, wenn der
Backofen zu einem spateren Zeitpunkt automatisch ein- und ausge-

schaltet werden soll.

.Mit der Funktion Dauer Zeit einstel-

len, die das Gericht zum Garen be-
notigt.
Hier 1 Stunde.

.Mit der Funktion Ende Zeit einstel-

len, zu der das Gericht fertig sein
soll..

Hier 14:05 Uhr.

Die Funktionsleuchten Dauer und
Ende leuchten und im Display wird
die Tageszeit angezeigt.

Hier 12:05 Uhr.

Der Backofen schaltet sich automa-
tisch zum errechneten Zeitpunkt
ein.

Hier um 13:05 Uhr.

DAUER

ENDE

KURZZEIT
TAGESZEIT

AUSWAHL

Of?@

DAUER

ENDE

KURZZEIT
TAGESZEIT

AUSWAHL

Of?@

DAUER

ENDE

KURZZEIT
TAGESZEIT

AUSWAHL

®@ 0 @

Und nach Ablauf der eingegebenen Dauer wieder aus.

Hier um 14:05 Uhr.




Tageszeit dndern

m D|e Tageszeit kann nur verdandert werden, wenn keine Automatikfunkti-
n (Dauer oder Ende ) eingestellt ist.

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

DAUER KURZZEIT
ENDE a TAGESZEIT

AUSWAHL
DAUER KURZZEIT
ENDE 0 TAGESZEIT
AUSWAHL

CM’X

2.Mit den Tasten ([H oder  die aktu-
elle Tageszeit einstellen.

Nach ca. 5 Sekunden erlischt das
Blinken und die Uhr zeigt die einge-

stellte Tageszeit an.
' . . . DAUER KURZZEIT
Das Gerit ist betriebsbereit.
ENDE TAGESZEIT

- AUSWAHL +

@ ®© @
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Anwendungen, Tabellen und Tipps

Backen

Zum Backen die Backofen-Funktion Solo-HeiBluft (&), Multi-HeiBluft
oder Ober-/Unterhitze & verwenden.

Backformen
e Fiir Ober-/Unterhitze & eignen sich Formen aus dunklem Metall und
beschichtete Formen.

e Fiir Solo-HeiBluft & bzw. Multi-HeiBluft (&) sind auch helle Metall-
formen geeignet.

Einsatzebenen

® Backen mit Solo-HeiBluft (&) oder Ober-/Unterhitze (O ist jeweils nur
auf einer Ebene maglich.

® Mit Multi-HeiBluft (&) kdnnen Sie auf bis zu 3 Backblechen gleichzei-
tig backen:

1 Backblech:

z.B. Einsatzebene 3

1 Backform:
z.B. Einsatzebene 1

2 Backbleche:
Einsatzebene 1 und 4

3 Backbleche:
Einsatzebene 1, 3 und 5




Allgemeine Hinweise

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

¢ Beachten Sie, dass die Einsatzebenen von unten nach oben gezahlt
werden.

® Backblech mit den Abschrédgungen nach vorne einsetzen!
e Kuchen in Formen immer in die Mitte des Rostes stellen.

e Sie kénnen mit Solo-HeiBluft (&) oder Ober-/Unterhitze & auch zwei
Formen gleichzeitig nebeneinander auf dem Rost backen. Die Back-
zeit verlangert sich nur unwesentlich.

Bei Verwendung von Tiefkiihlkost kénnen sich beim Garvorgang die
eingesetzten Bleche verziehen. Dies ist auf den groBen Temperaturun-
terschied zwischen Tiefgefrorenem und Backofentemperatur zuriickzu-
fliihren. Nach dem Abkiihlen der Bleche hebt sich die Verformung
wieder auf.

Hinweise zu den Backtabellen

In den Tabellen finden Sie fiir eine Auswahl an Gerichten die dafiir er-

forderlichen Temperaturangaben, Garzeiten und Einsatzebenen.

¢ Die Temperaturen und Backzeiten sind Richtwerte, da sie von der Zu-
sammensetzung des Teiges, der Menge und der Backform abhingig
sind.

® Wir empfehlen, beim ersten Mal den kleineren Temperaturwert einzu-
stellen, und erst bei Bedarf, z.B. wenn eine starkere Braunung ge-
wiinscht wird oder die Backzeit zu lange dauert, eine hohere
Temperatur zu wahlen.

¢ Finden Sie fiir ein eigenes Rezept keine konkreten Angaben, orientie-
ren Sie sich an einem dhnlichen Geback.

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

® Feuchte Gebicke (z. B. Pizzas, Obstkuchen etc.) werden auf einer Ebe-
ne zubereitet.

¢ Hohenunterschiede des Backgutes konnen am Anfang des Backvor-
gangs zu unterschiedlicher Bradunung fiihren. In diesem Fall verdan-
dern Sie bitte nicht die Temperatureinstellung.
Braunungsunterschiede gleichen sich im Laufe des Backvorgangs aus.

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

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

Backen auf einer Einsatzebene

Art des Gebicks Solo-HeiBluft Ober-/Unterhitze O Zeit
Einsatz- Tempera- Einsatz- Tempera- fiir beide
ebene tur ebene tur Funktio-
von °C von °C nen
unten unten Std.: Min.
Gebiack in Formen
Napf- oder Rodonkuchen 1 150-160 1 160-180 0:50-1:10
iiﬂ?;:kzh&r‘e/n 1 140-160 1 150-170  1:10-1:30
Biskuittorte 1 150-160 1 160-180 0:25-0:40
Tortenboden Miirbeteig 3 170-180 2 190-210" 0:10-0:25
Tortenboden Riihrteig 3 150-170 2 170-190 0:20-0:25
Gedeckte Apfeltorte 1 150-170 1 170-190 0:50-1:00
E_'grgﬁilﬁgiorraine) 1 160-180 1 190-210  0:30-1:10
Kasetorte 1 140-160 1 170-190 1:00-1:30
Geback auf Backblechen
Hefezopf-/kranz 3 160-170 3 170-190 0:30-0:40
Christstollen 3 117581_) 3 160-180" 0:40-1:00
Brot (Roggenbrot) zuerst : 180-200" ;) 250"  0:20
.......................... dann 140-160 160-180 0:30-1:00
Windbeutel/Eclairs 3 160-170" 3 190-210 0:15-0:30
Biskuitrolle 3 150-170" 3 180-200" 0:10-0:20
Streuselkuchen trocken 3 150-160 3 160-180 0:20-0:40
Butter-/Zuckerkuchen 3 160-170" 3 190-210" 0:15-0:30
giﬁﬂf{:g Rohreig? 3 150-170 3 170-190 0:25-0:50
Obstkuchen auf 3 160-170 3 170-190  0:40-1:20

Miirbeteig'

Blechkuchen mit
empfindlichen Beldgen
(z.B. Quark, Sahne,
Bienenstich)

= = 3 160-180" 0:40-1:20



Art des Gebacks Solo-HeiBluft Ober-/Unterhitze & Zeit

Einsatz- Tempera- Einsatz- Tempera- fiir beide

ebene tur ebene tur Funktio-
von °C von °C nen

unten unten Std.: Min.
Pizza (mit viel Belag)? 1 180-200 1 190-210"  0:30-1:00
Pizza (diinn) 1 200-220 1 230-300" 0:10-0:25
Fladenbrot 1 200-220 1 270-300" 0:08-0:15
Wihen (CH) 1 180-200 1 210-230 0:35-0:50
Kleingebick
Miirbeteigplatzchen 3 150-160 3 170-190' 0:06-0:20
Spritzgeback 3 140-150 3 160-180 0:10-0:40
Riihrteigplatzchen 3 150-160 3 170-190 0:15-0:20
EiweiBgeback, Baiser 3 80-100 3 100-120 2:00-2:30
Makronen 3 100-120 3 120-140 0:30-0:60
Hefekleingeback 3 160-170 3 170-190 0:20-0:40
Blatterteigkleingebzck 3 170-180' 3 190-210"  0:20-0:30
Brotchen 3 180-200" 3 180-220' 0:20-0:35

1) Backofen vorheizen

2) Kombi-/Fettpfanne bzw. Fettpfanne verwenden!
Die fettgedruckten Angaben zeigen lhnen jeweils die giinstigste Backofen-
Funktion.




Backen auf mehreren Einsatzebenen

Multi-HeiBluft

Art des Gebicks Einsatzebene von unten  Tempera- Stdie;\t/"n.
2 Ebenen 3 Ebenen i

Gebick auf Backblechen
Windbeutel/Eclairs 1/4 - 160-180"  0:35-0:60
Streuselkuchen, trocken 1/4 - 140-160 0:30-0:60
Kleingebick
Miirbeteigplitzchen 1/4 1/3/5 150-160 0:15-0:35
Spritzgeback 1/4 1/3/5 140-150 0:20-0:60
Riihrteigplatzchen 1/4 - 160-170 0:25-0:40
EiweiBgeback, Baiser 1/4 - 80-100 2:10-2:50
Makronen 1/4 - 100-120 0:40-1:20
Hefe-Kleingeback 1/4 - 160-170 0:30-0:60
Blatterteig-Kleingeback 1/4 - 170-180"  0:30-0:50
Brotchen 1/4 - 180-190"  0:30-0:55

1) Backofen vorheizen.



Tipps zum Backen

Backergebniss

Der Kuchen ist unten
zu hell

Der Kuchen fallt zu-
sammen (wird klit-
schig, spundig,
Wasserstreifen)

Kuchen ist zu trocken

Kuchen wird un-
gleichmaBig braun

Zu lange Backzeit

Magliche Ursache

Falsche Einschubhohe

Zu hohe Backtemperatur

Zu kurze Backzeit

Zu viel Fliissigkeit im Teig

Zu niedrige Backtemperatur

Zu lange Backzeit

Zu hohe Backtemperatur und
zu kurze Backzeit

Teig ist ungleichmaBig verteilt
Fettfilter ist eingesetzt

Zu niedrige Temperatur

Fettfilter ist eingesetzt

Abhilfe

Kuchen tiefer einschieben

Backtemperatur etwas nied-
riger einstellen

Backzeit verlangern
Backzeiten konnen nicht
durch eine hohere Back-
temperatur verkiirzt wer-
den

Verwenden Sie beim nachs-
ten Mal weniger Flissigkeit.
Beachten Sie die Riihrzeiten,
vor allem beim Einsatz von
Kiichenmaschinen

Backtemperatur beim néchs-
ten Mal etwas hoher einstel-
len

Backzeit verkiirzen

Backtemperatur etwas nied-
riger einstellen und Backzeit
verlangern

Teig gleichmaBig auf dem
Backblech verteilen

Fettfilter herausnehmen

Backtemperatur beim néchs-
ten Mal etwas hoher einstel-
len

Fettfilter herausnehmen

29



30

Tabelle Aufldufe und Uberbackenes

Nudelauflauf
Lasagne

Uberbackenes
Gemiise

Uberbackene
Baguettes

SiiBe
Auflaufe

Fischauflaufe

Gefiilltes
Gemiise

Ober-/Unterhitze & Infrabraten Zeit
Einsatz- Tempera- Einsatz- Tempera-
ebene von po ebene von po Std.: Min.
tur °C tur°C
unten unten
1 180-200 1 160-170 0:45-1:00
1 180-200 1 160-170 0:25-0:40
1 200-220 1 160-170 0:15-0:30
1 200-220 1 160-170 0:15-0:30
1 180-200 - - 0:40-0:60
1 180-200 1 160-170 0:30-1:00
1 180-200 1 160-170 0:30-1:00

* Backofen vorheizen.
Die fettgedruckten Angaben zeigen die fiir das Gericht jeweils giinstigste Backofen-Funktion.

Tabelle Tiefkiihl-Fertiggerichte

Gargut

Tiefkiihlpizza

Pommes frites
(300-600 g)

Baguettes

Obstkuchen

Einsatz-

ebene von Backofen-
Funktion
unten
3 Ober-/Unter-
hitze ©
3 Infrabraten
3 Ober-/Unter-
hitze @
3 Ober-/Unter-
hitze ©

Temperatur

nach Hersteller-
angaben

200-220°C

nach Hersteller-
angaben

nach Hersteller-
angaben

* Bemerkung: Pommes frites zwischendurch 2- bis 3-mal wenden.

Zeit

nach Hersteller-
angaben

15-25 Min.

nach Hersteller-
angaben

nach Hersteller-
angaben



Braten

Zum Braten die Backofen-Funktion Infrabraten (%) oder Ober-/
Unterhitze & verwenden.

Bratgeschirr

e Zum Braten ist jedes hitzebestindige Geschirr geeignet (Herstelleran-
gaben beachten!).

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

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

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

¢ Alle Fleischarten, die eine Kruste bekommen sollen, konnen Sie im
Bratentopf ohne Deckel braten (z. B. Schweine-, Hack-, Lamm-,
Hammelbraten, Ente, 1-2 Haxen, 1-2 Hihnchen, kleines Gefliigel,
Roastbeef, Filet, Wild).

Tipp: Wenn Sie in Geschirr braten, verschmutzt der Backofen weniger!

Einsatzebenen
* Die Einsatzebenen entnehmen Sie bitte der nachfolgenden Tabelle.

Hinweise zur Brattabelle

In der Tabelle finden Sie fiir verschiedene Fleischarten Angaben zur ge-
eigneten Backofen-Funktion, Temperatureinstellung, Garzeit und Ein-
satzebene. Die Angaben sind Richtwerte.

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

¢ Generell eignet sich flir sehr mageres Fleisch wie Fisch oder Wild be-
sonders die Funktion Ober-/Unterhitze (O. Fiir alle anderen
Fleischsorten (insbesondere Gefliigel) empfehlen wir die Funktion
Infrabraten (%

e Um ein Einbrennen von austretendem Fleischsaft oder Fett zu ver-

meiden, empfehlen wir etwas Fliissigkeit in das Bratgeschirr zu geben.

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

Tipp: GroBe Braten und Geflligel wéhrend der Garzeit mehrmals mit
Bratenfond begieBen. Dadurch erzielen Sie ein besseres Bratergebnis.

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

Fleischart Menge
Gewicht
Rindfleisch
Schmorbraten 1-1,5 kg
Roastbeef oder
Filet
. jecm
innen rot Hohe
- innen rosa je cm
Héhe
- durch jecm
gebraten Hohe
Schweinefleisch
Schulter,
Nacken, 1-1,5 kg
Schinkenstiick
Kotelett, Kassler ~ 1-1,5 kg
Hackbraten I -
1 kg
Schweinehaxen 750 g-
(vorgekocht) 1 kg
Kalbfleisch
Kalbsbraten 1 kg
Kalbshaxen 1,5-2 kg
Lamm
Lammkeule,
Lammbraten 1-1:5kg
Lammriicken 1-1,5 kg
Wild
Hasenrlicken, .
Hasenkeulen o ULy
R"eh—/ Hirsch- 1,5-2 kg
riicken

Ober-/Unterhitze &

Tempe-

Einsatz-
ebene ratur
°C

1 200-250
1 250-270*
1 250-270*
1 210-250*
1 210-220
1 180-190
1 170-180
1 210-220
1 210-220
1 210-225
1 210-220
1 210-220

3 220-250*

1 210-220

Infrabraten

Einsatz-
ebene

1

Tempe-
ratur
°C

190-200

180-190

170-180

160-180

170-180

160-170

150-170

160-180
160-180

150-170

160-180

160-170

160-180

Zeit

Std.:Min

2:00-2:30

jecm
Hohe

0:05-0:06

0:06-0:08

0:08-0:10

1:30-2:00

1:00-1:30

0:45-1:00

1:30-2:00

1:30-2:00
2:00-2:30

1:15-2:00

1:00-1:30

0:25-0:40

1:15-1:45



Fleischart

Reh-/ Hirsch-
keule

Gefliigel

Geflligelteile
4-6 Stiick

Hahnchenhalfte
2-4 Stiick

Hahnchen,
Poularde

Ente

Gans
Truthahn/Pute

Fisch (diinsten)
Ganze Fische

* Backofen vorheizen

Menge

Gewicht

1,5-2 kg

je 200-
250¢g

je 400-
500 g
1-1,5 kg

1,5-2 kg
3,5-5 kg
2,5-3,5 kg
4-6 kg

1-1,5 kg

Ober-/Unterhitze &

Einsatz-
ebene

2/3

Tempe-
ratur
°C

200-210

220-250

220-250

220-250

210-220
200-210
200-210
180-200

210-220

Infrabraten

Einsatz-
ebene

2/3

Tempe-
ratur
°C

160-180

180-200

180-200

170-180

160-180
150-160
150-160
140-150

160-170

Zeit

Std.:Min

1:30-2:15

0:35-0:50

0:35-0:50

0:45-1:15

1:00-1:30
2:30-3:00
1:30-2:00
2:30-4:00

0:45-1:15

Die fettgedruckten Angaben zeigen die fiir das Gericht jeweils giinstigste Backofen-Funktion.
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Flachengrillen

A
]

Zum Grillen die Backofen-Funktion Grill (~) oder GroBflachengrill (&
mit der Temperatureinstellung (%) verwenden.

Achtung: Grillen immer bei geschlossener Backofentiir.

Den leeren Backofen mit den Grill-Funktionen immer 5 Minuten vor-
heizen!

Grill-Geschirr

® Zum Grillen Rost und Universalblech gemeinsam benutzen.

Einsatzebenen

® Zum Grillen flacher Lebensmittel {iberwiegend die 4. Einsatzebene
von unten verwenden.

Hinweise zur Grilltabelle

Die Grillzeiten sind Richtwerte und hingen von der Art und Qualitét
des Fleisches bzw. Fisches ab.

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

Grilltabelle
Grillgut Bl AR Grillzeit
von unten

1. Seite 2. Seite
Frikadellen 4 8-10 Min. 6-8 Min.
Schweinefilet 4 10-12 Min. 6-10 Min.
Bratwiirste 4 8-10 Min. 6-8 Min.
Rinderfiletsteaks, . .
Kalbssteaks 4 6-7 Min. 5-6 Min.
Rinderfilet, Roastbeef 3 10-12 Min. 10-12 Min.
(ca. 1 kg)
Toastbrote * 3 2-3 Min. 2-3 Min.
Belegte Toastbrote 3 6-8 Min. -

* Grillrost ohne Universalblech verwenden



Auftauen

Zum Auftauen die Backofen-Funktion Auftauen %) ohne Temperatur-
einstellung verwenden.

Auftaugeschirr
¢ Ausgepackte Speisen auf einem Teller auf den Rost stellen.

e 7um Abdecken keine Teller oder Schiisseln verwenden, da diese die
Auftau-Zeit erheblich verlangern.

Einsatzebenen
e Zum Auftauen den Rost in die 1. Ebene von unten einsetzen.

Hinweise zur Auftautabelle

Die nachfolgende Tabelle gibt lhnen einige Anhaltspunkte zu den
Auftauzeiten.

Auftautabelle

Auftauzeit Nachtau-

Gericht Minhh S Zaamin:

Bemerkung

Héahnchen auf umgedrehte Untertasse
Hahnchen, 1000 g  100-140 20-30 in groBen Teller legen. Nach halber
Zeit wenden oder mit Folie abdecken.

Fleisch, 1000 g 100-140 20-30 Nach halber Zeit wenden oder mit Fo-

lie abdecken.

Fleisch, 500 g 90-120 20-30 Nach halber Zeit wenden oder mit Fo-
lie abdecken.

Forelle, 150 g 25-35 10-15 Nicht abdecken.

Erdbeeren, 300 g 30-40 10-20 Nicht abdecken.

Butter, 250 g 30-40 10-15 Nicht abdecken.
Nicht abdecken

Sahne, 2 x 200 g 80-100 10-15 (Sahne ldsst sich auch mit noch leicht
gefrorenen Stellen gut aufschlagen).

Torte, 1400 g 60 60 Nicht abdecken.
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Einkochen

Zum Einkochen die Backofen-Funktion Unterhitze (=) verwenden.

Einkoch-Geschirr
e Zum Einkochen nur handelsiibliche Glaser gleicher GroBe verwenden.

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

Hinweise zum Einkochen

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

* Die Glaser sollten alle gleich hoch gefiillt und zugeklammert sein.

e Stellen Sie die Gliser so in das Backblech, dass sie sich gegenseitig
nicht berihren.

e GieBen Sie ca. 1/2 Liter Wasser in das Backblech, damit im Backofen
ausreichend Feuchtigkeit entsteht.

® Sobald die Fliissigkeit in den ersten Glasern zu perlen beginnt (bei
1-Liter-Glisern nach ca. 35-60 Minuten), den Backofen ausschalten
oder die Temperatur auf 100°C zuriickstellen (siehe Tabelle).



Einkochtabelle

Die angegebenen Einkochzeiten und Temperaturen sind Richtwerte.

Einkochgut

Beerenobst

Erdbeeren, Blau-
beeren, Himbeeren,
reife Stachelbeeren

Unreife Stachelbeeren
Steinobst

Birnen, Quitten,
Zwetschgen

Gemiise
Karotten
Pilze

Gurken

Mixed Pickles

Kohlrabi, Erbsen,
Spargel

Bohnen

Pflaumenmus

Tempe-
ratur
in°C

160-170

160-170

160-170

160-170
160-170
160-170
160-170

160-170

160-170

160-170
50

Einkochen
bis
Perlbeginn
Min.

35-45

35-45

35-45

50-60
40-60
50-60
50-60

50-60

50-60
45

Weiter
kochen bei
100°C Min.

10-15

10-15

5-10
10-15

15

15-20

6-8 Std.

im ausge-

schalteten

Backofen
stehen lassen

60
60
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Reinigung und Pflege

& Warnung: Die Reinigung des Gerédtes mit einem Dampfstrahl- oder
Hochdruckreiniger ist aus Sicherheitsgriinden verboten!

Gerat von auBBen

¢ Die Frontseite des Gerdtes mit einem weichen Tuch und warmer
Spiillauge abwischen.

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

¢ Bei Metallfronten verwenden Sie handelsiibliche Pflegemittel.

Backofeninnenraum

& Warnung: Zur Reinigung muf3 der Backofen ausgeschaltet und abge-

kiihlt sein.
Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch. Verschmutzungen lassen
sich so am leichtesten entfernen und brennen erst gar nicht fest.

1.Zur Reinigung die Backofen-Beleuchtung einschalten.

2.Den Backofen nach jeder Benutzung mit Spiilmittellauge auswischen
und trocknen. Verwenden Sie keine scheuernden Gegensténde.

3. Hartnéckige Verschmutzungen mit speziellen Backofenreinigern entfer-
nen.

& Achtung: Bei Verwendung von Backofenspray bitte unbedingt die An-
gaben des Herstellers beachten!

Zubehor

Alle Einschubteile (Rost, Backblech, Einschubgitter usw.) nach jedem
Gebrauch spiilen und gut abtrocknen. Zur leichteren Reinigung kurz
einweichen.



Super Clean-Zubehor

Zubehorteile mit weichem Schwamm oder Tuch in heiBem Wasser mit
Splilmittel reinigen.

& Achtung: Diese Zubehorteile nicht in der Spiilmaschine reinigen. Da-
durch wiirden die Antihafteigenschaften verloren gehen.

& Achtung: Verwenden Sie keine aggressiven und scheuernden Reini-
gungsmittel, Backofensprays, Stahlwatte oder harten Gegenstinde
wie Messer oder Klingenschaber. Diese zerstoren die Beschichtung.

Fettfilter

1. Den Fettfilter in heiBer Spililmittellauge oder in der Geschirrspiilmaschi-
ne reinigen.

2. Bei stark eingebrannter Verschmutzung in etwas Wasser und 2-3 Essloffel
Reiniger fiir Geschirrspiilmaschinen auskochen.
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m Wichtig! Die abgerundeten Enden

Einschubgitter

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

Einschubgitter abnehmen

Gitter zuerst vorne von der Backo-
fenwand wegziehen (1) und dann
hinten aushingen (2).

i

Wﬂ///%/%\\\\w

Einschubgitter einsetzen

der Flihrungsstdbe miissen nach
vorne weisen! G

1 w

Zum Einbau Gitter zuerst hinten
wieder einhdngen (1) und dann vor-
ne einstecken und andriicken (2).

/

®©
(//
(4
N




Backofenbeleuchtung

& Warnung: Stromschlaggefahr! Vor dem Austausch der Backofenlampe:

[i]

— Backofen ausschalten!
— Sicherungen am Sicherungskasten herausdrehen bzw. ausschalten.

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

Backofenlampe austauschen/
Glasabdeckung reinigen

1. Glasabdeckung durch drehen nach
links abnehmen und reinigen.

2. Falls erforderlich:
Backofen-Beleuchtung 40 Watt,
230V, 300°C hitzebestandig,
austauschen.

3. Glasabdeckung wieder anbringen.

Seitliche Backofenlampe austau-
schen/Glasabdeckung reinigen
1. Linkes Einschubgitter abnehmen.
2. Glasabdeckung mit Hilfe eines
schmalen, stumpfen Gegenstandes

(z. B. Teel6ffel) abnehmen und reini-
gen.

3. Falls erforderlich: M —~
Backofen-Beleuchtung 25 Watt, [ R

230V, 300 °C hitzebestandig,
austauschen.

4. Glasabdeckung wieder anbringen.
5.Einschubgitter einsetzen.
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Backofendecke

Zur leichteren Reinigung der Backofendecke kann der obere Heizkdrper
abgeklappt werden.

Heizkdrper abklappen

& Warnung: Heizkdrper nur abklap- ~
en, wenn der Backofen ausge- SN —

Echaltet ist und keine ’ \ \_\
Verbrennungsgefahr mehr besteht! \

1.Seitliche Einschubgitter abnehmen.

2.Den Heizkdrper vorne anfassen und ,\
tiber die Pragung an der Backofen- ’\7
innenwand hinaus nach vorne zie-
hen.

3.Der Heizkorper klappt nun nach un-
ten.

& Achtung: Driicken Sie den Heizkdr-
per nicht mit Gewalt nach unten!
Der Heizkdrper kann abbrechen.

Backofendecke reinigen

Heizkdrper befestigen

1.Heizkorper bis an die Backofen-
decke zuriickfiihren.

2.Den Heizkdrper gegen die Feder-
kraft nach vorne ziehen und uber
die Backofenpragung fiihren.

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

Achtung: Der Heizkérper muss auf ‘ﬁ
& beiden Seiten oberhalb der Pra- T L /@ T

gung in der Backofeninnenwand >

liegen und richtig eingerastet sein

(2).
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Backofen-Tiir

Zum Reinigen l3sst sich die Backofen-Tiir Ihres Gerates aushangen.

Backofen-Tiir aushingen
1.Backofen-Tiir vollstandig 6ffnen.
2.Messingfarbenen Klemmhebel an

beiden Tiirscharnieren ganz auf-

klappen.
3.Backofen-Tiir mit beiden Handen an
den Seiten anfassen und iiber den
Widerstand hinaus etwa 3/4
schlieBen.
4.Tir vom Backofen wegziehen (Vor-
sicht: schwerl).

5.Tir mit der AuBenseite nach unten
auf eine weiche, ebene Unterlage
ablegen, beispielsweise auf eine De-
cke, um Kratzer zu vermeiden.

Backofen-Tiir einhiingen

1.Tir von der Griffseite her mit bei-
den Handen seitlich anfassen.

2.Tir unter einem Winkel von ca. 60°
halten.

3.Tiirscharniere gleichzeitig in die
beiden Aussparungen rechts und
links unten am Backofen soweit wie
moglich einschieben.

4.Tiir bis zum Widerstand nach oben
anheben und dann ganz 6ffnen.

5.Messingfarbenen Klemmhebel an
beiden Tiirscharnieren in urspriingli-
che Position zurtickklappen.

6.Backofen-Tir schlieBen.
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Backofen-Tiirglas

Die Backofen-Tiir ist mit drei hintereinander angebrachten Glasschei-
ben ausgestattet. Die inneren Scheiben sind zur Reinigung abnehmbar.

& Warnung: Fiihren Sie die folgenden Schritte grundsatzlich nur an der
ausgehdngten Backofen-Tur aus! Im eingehdngten Zustand konnte die
Tiir beim Wegnehmen der Verglasung durch die Gewichtserleichterung
hochschnellen und Sie gefahrden.

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

Oberes Tiirglas ausbauen

1.Backofen-Tur aushdngen und mit
dem Griff nach unten auf weiche,
ebene Unterlage legen.

2.0bere Glasscheibe am unteren Rand
anfassen und gegen den Feder-
druck in Richtung Backofen-Tiirgriff
schieben, bis sie unten freiliegt.

3.Scheibe unten leicht anheben und
herausziehen.

Mittleres Tiirglas ausbauen

1. Mittlere Glasscheibe am unteren
Rand anfassen und in Richtung
Backofen-Tiirgriff schieben, bis sie
unten freiliegt.

2.Scheibe unten leicht anheben und
herausziehen.

Tiirgldser reinigen
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Mittleres Tiirglas einsetzen

1. Mittlere Glasscheibe schrig von
oben in das Tirprofil an der Griff-
seite einfiihren.

2. Mittlere Glasscheibe nach unten ab-
senken und Richtung Turunterkan-
te bis zum Anschlag unter die
untere Halterung schieben.

Oberes Tiirglas einsetzen

1.0bere Glasscheibe schrdg von oben
in das Turprofil an der Griffseite
einflhren.

2.Glasscheibe absenken. Scheibe ge-
gen die Federkraft an der Griffseite
vor das Halteprofil an der Tiirunter-
kante legen und unter das Haltepro-
fil schieben.
Die Glasscheibe muss festsitzen!

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

Stdrung

Der Backofen heizt nicht
auf.

Die Backofenbeleuchtung
fallt aus.

Magliche Ursache

Der Backofen ist nicht ein-
geschaltet.

Die Tageszeit ist nicht ein-
gestellt.

Die erforderlichen Einstel-
lungen sind nicht erfolgt.

Die Sicherung in der Haus-
installation (Sicherungs-
kasten) hat ausgeldst.

Die Backofenlampe ist ka-
putt.

Abhilfe

Backofen einschalten.
Tageszeit einstellen.
Einstellungen nachpriifen.

Sicherung tberpriifen.
Sollten die Sicherungen
mehrfach auslésen, rufen
Sie bitte einen zugelasse-
nen Elektroinstallateur.

Backofenlampe austau-
schen (siehe Reinigung und
Pflege).

Wenn Sie die Stérung mit der oben angegebenen Abhilfemal3nahme
nicht beheben kdnnen, wenden Sie sich bitte an Ihren Fachhdndler oder

an den Kundendienst.

Warnung: Reparaturen am Geréat diirfen nur von Fachkraften durchge-
flihrt werden! Durch unsachgemaBe Reparaturen kdnnen erhebliche
Gefahren fiir den Benutzer entstehen.
Bei Fehlbedienungen kann der Besuch des Kundendienst-Technikers
bzw. des Fachhéndlers auch wihrend der Garantiezeit nicht kostenlos

erfolgen.

Hinweis fiir Gerdte mit Metallfront: )
Bedingt durch die kiihle Front Ihres Gerdtes kann es nach dem Offnen
der Tiir, wihrend oder kurz nach dem Backen oder Braten, kurzzeitig

zum Beschlagen des inneren Tiirglases kommen.



Technische Daten
Backofen Innenmale

Hohe x Breite x Tiefe 31ecm x 41 ecm x 41 cm
Volumen (Nutzinhalt) 521

Bestimmungen, Normen, Richtlinien

Dieses Gerat entspricht folgenden Normen:

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

® EN 60350 bzw. DIN 44546 | 44547 | 44548
beziiglich der Gebrauchseigenschaften von Elektroherden, Kochmul-
den, Backdfen und Grillgerdten fiir den Haushalt.

* EN 55014-2 [ VDE 0875 Teil 14-2
® EN 55014 [ VDE 0875 Teil 14 [ 1999-10
* EN 61000-3-2 / VDE 0838 Teil 2

® EN 61000-3-3 / VDE 0838 Teil 3
beziiglich der grundlegenden Schutzanforderungen zur elektro-mag-
netischen Vertriglichkeit (EMV).

c E Dieses Gerat entspricht den folgenden EG-Richtlinien:

® 73/23/EWG vom 19.02.1973 Niederspannungs-Richtlinie

e 89/336/EWG vom 03.05.1989 (EMV-Richtlinie einschlieBlich Ande-
rungsrichtlinie 92/31/EWG).
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Stichwortverzeichnis
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Uhr-Funktionen....................... 17
Universalblech . .................... 9,15
W
Was tun,wenn ....ooooiiiiint. 46
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Service

Im Kapitel ,Was tun, wenn ..." sind einige Stérungen zusammengestellt,
die Sie selbst beheben kénnen. Sehen Sie im Stérungsfall zunéchst dort
nach.

Handelt es sich um eine technische Storung?

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

Bereiten Sie das Gespradch in jedem Fall gut vor. Sie erleichtern so die
Diagnose und die Entscheidung, ob ein Kundendienstbesuch nétig ist.
Halten Sie mdoglichst genau fest:

e Wie duBert sich die Stérung?

e Unter welchen Umstinden tritt die Stérung auf?

Notieren Sie fiir das Gesprach unbe-
dingt folgende Kennziffern Ihres Ge-
rates auf dem Typschild:

* Modell-Bezeichnung,

e PNC-Ziffer (9 Ziffern),

e S-No-Ziffer (8 Ziffern).

Wir empfehlen, die Kennziffer hier

einzutragen, damit Sie sie stets zur
Hand haben:

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

PNC: ...

S-No: . ... ...,

Wann entstehen lhnen auch wahrend der Garantiezeit Kosten?

e Wenn Sie die Stérung mit Hilfe der Stérungstabelle (sieche Abschnitt
.Was tun, wenn ...") selbst hatten beseitigen konnen,

e wenn mehrere Anfahrten des Kundendienst-Technikers erforderlich
sind, weil er vor seinem Besuch nicht alle wichtigen Informationen
erhalten hat und daher z.B. Ersatzteile holen muss. Diese Mehrfahr-
ten kdnnen Sie vermeiden, wenn Sie |hren Telefonanruf in der oben
beschriebenen Weise gut vorbereiten.
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E] From the Electrolux Group. The world's No.1 choice.
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