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Backofentiir
Backofentiir aushingen

Zum Reinigen kann die Tir abgenommen
werden. Die Backofenttir in die waagerech-
te Position herunterklappen. Die Bligel auf
den beiden Tirscharnieren nach vorne bis
zum Anschlag umklappen (A).

Die Tur langsam bis zum Anschlag wieder
zuklappen.

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

Backofentiir einsetzen

Beim Einhangen der Tlr in umgekehrter Rei-
henfolge wie beim Aushangen vorgehen:
Die Scharniere der Tir in die Aufnahme6ff-
nungen wieder einsetzen (C). Auf richtigen
und gleichmaBigen Sitz der Scharniere ach-
ten.

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

Am Schiuss die Biigel wieder nach hinten
zum Backofen schwenken (D).

Die korrekte Funktion der Tur langsam {iber-
prifen.

Achtung:

Die Tirscharnierhebel niemals ,schnappen®
lassen. Die Federwirkung kann sonst zu Ver-
letzungen flihren,
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Bratthermometer

Durch den Einsatz des Bratthermometers
wird beim Braten gréBerer Fleischstiicke die
Kerntemperatur gemessen und so der ge-
wiinschte Garpunkt des Bratens festgestelit.
Der Backofen wird bei Erreichen der einge-
stellten Kerntemperatur abgeschaltet. Die
Kerntemperatur ist abhangig von der Fleisch-
art (siehe Tabelle).

A Achtung: Es darf nur das mitgelie-

ferte Bratthermometer verwendet

werden! Im Ersatzfall nur das Origi-
nal-Ersatzteil verwenden!

1. Spitze des Bratthermometers méaglichst
volistandig so in das Gargut einfiihren,
dass sich die Spitze im Zentrum des Gar-
gutes befindet. Besonders bei Geflligel
darauf achten, dass das Bratthermome-
ter im Fleisch und nicht im Hohlraum oder
Knochen steckt.

Den Rost oder die Fettpfanne mit dem
Gargut in den Backofen geben.

2. Stecker des Bratthermometers bis End-
anschlag in die Steckdose an der Backo-
fen-Seitenwand einstecken.

3. Mitder Taste = oder = die gewiinschte
Kern-Temperatur einstellen (30°C-
99°C).

Die Anzeige wechselt zur aktuellen Kern-
Temperatur.

@ Die Kern-Temperatur wird ab 30°C
angezeigt.
4. Backofen-Funktion und Backofen-Tem-
peratur einstellen.

Sobald die eingestellte Kern-Temperatur
erreicht ist, ertdnt ein Signal und der Backo-
fen schaltet sich automatisch aus und die
Backofenlampe schaltet sich ab.

5. Eine beliebige Taste driicken, um das
Signal abzustellen.

6. Um den Backofen komplett auszuschal-
ten den Backofenfunktions-Wahlschalter
und den Temperaturregler in die Aus-Po-

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

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

Den Grillvorgang stindig beobachten.
Griligut kann durch die starke Hitze sehr
schnell verbrennen!

Kinder grundsétzlich fernhalten.

Beim Offnen der Backofentiir - wahrend
oder am Ende des Garvorganges - auf
einen moglichen Dampfaustritt achten!

Hinweise zum Grillen aligemein

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

- Fettfilter beim Grillen stets einsetzen.

- Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentdr.

- Je nach GrdBe der Grillsticke sollte der
Kleinflachengrill (z.B. fiir 1-3 Steaks)
bzw. der Grof¥flachengrill (z.B. fir mehr
als 3 Steaks) benutzt werden.

« Grilistiicke direkt auf den Rost legen.
Einzelstiicke in die Mitte legen.

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

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

» Grillstiicke sollten gleichmaRig dick
sein. Steaks sollten 3 cm dick sein.

+ Flache Scheiben nur einmal, dicke
mehrmals wenden.

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

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

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

Hinweise zur Grilltabelle

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

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

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

A

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

Hinweise zum Backen allgemein

« Zum Backen kénnen Sie Ober-/Unterhitze
oder HeiB3luft-Plus verwenden. Wir
empfehlen lhnen jeweils die in der
Brattabelle angegebene Betriebsart.

» Richten Sie sich auch bei der Wahlvon
Einschubebene, Temperatur und Back-
zeit nach der Backtabelle und nicht nach
evtl. alten Erfahrungswerten mit anderen
Backdfen. Die in der Backtabelle ange-
gebenen Werte sind speziell fir diesen
Backofen ermittelt und getestet. Falls Sie
in der Tabelle keine Angaben zu einer
speziellen Gebéckart finden, so richten Sie
sich nach den Angaben zu einer &hnlichen
Gebackart.

- Fettfilter beim Backen immer heraus-
nehmen.

« Backformenimmer auf den Rost stellen.

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

+ Lassen Sie Geback nicht im geschlosse-
nen Backofen abkihlen, um Kondenswas-
ser und Korrosion zu vermeiden. Ausnah-
me: Quarktorte 20 Minuten im Gerét aus-
kiihien lassen.

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

Backen mit Ober-/Unterhitze

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

+ Nur eine Einschubebene benutzen.

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

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

+ Vorheizen verkirzt die angegebeneBack-
zeit. Die Speisen erst in den Backofen
einschieben, wenn die vorgewahlte Tem-
peraturerreicht ist, d.h. wenn die Backofen
kontrolllampe erloschen ist.
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Tipps zum Braten

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

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

» Roastbeef und andere Braten kénnen
Sie mit Hilfe des Bratenthermometers
auf den Punkt garen (siehe Kapitel:
Bratthermometer).

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

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

Tipps zum Bratgeschirr

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

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

+ Im offenen Geschirr braunt der Braten
schneller. Fir sehr grofle Braten eig-
net sich der Rost in Verbindung mit der
Fettpfanne.
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+ UngleichmiBiges Backen bei Klein-

geback und Tiefkiihikost und die Ver-
meidung von Schwitz- und Kondens-
wassetr.

Bei diesen Lebensmitteln empfehlen wir
den Backofen grundsétzlich 15 Minuten vor-
zuheizen. Bei den kurzen Backzeiten kann
nur ein volistandig aufgeheizter Backofen op-
timale Ergebnisse erzielen.

Hinweise zur Backtabelle
+ Die angegebenen Backzeiten getten fir das

Einschieben in den kalten Backofen. Ist der
Backofen anfanglich heif3, ist die Backzeitzu
verk{rzen.

Die angegebenen Backzeiten sind Richt-
werte. Da die Backzeit sehr stark von Art,
Gewicht und Qualitat der Gebéackart
abhangt, kédnnen sich Abweichungen
ergeben.

+ Die Temperatur istin Spannen angegeben.

Wahlen Sie immer erst die niedrige
Temperatur. Wenn die Braunung nicht
ausreichend ist, kdnnen Sie beim nachsten
Mal die Temperatur erhdhen.
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Backen mit HeiBluft-Plus

* HeiBluft-Plus eignet sich besonders fiirdas
Backen auf mehreren Ebenen, fiir feuchte
Kuchen und fir Obstkuchen.

+ Sie brauchen nicht vorheizen.

- Sie kdnnen gleichzeitig auf mehreren
Ebenen backen.

+ Eskdnnen auch helle Backformen verwen-
detwerden.

* Unterschiedliche Backwaren kdnnen
gemeinsam gebacken werden, wenn die
Backtemperaturin etwa Uibereinstimmt.

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

* Beim Backen von feuchten Blechkuchen
(Obstkuchen) wegen der starken Dampi-
bildung maximal zwei Bleche einschieben.

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

* Kleingebéck wie Platzchen mdglichst gleich
dick und gleich groB zubereiten. Ungleich-
maBiges Gebéack braunt auch ungleichma-
Big!

- Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig gebak-
ken werden, kann es zu einer starkeren
Dampfbildung und einem Niederschlag an
der Tir kommen. Dies ist ein natiirlicher
Vorgang und beeintrachtigt nicht die
Funktionsweise des Gerates.
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Tipps zum Backen
* Ist der Kuchen durchgebacken?

Mit einem Holzstabchen stechen Sie an
der héchsten Stelle den Kuchen an. Wenn
kein Teig mehr kleben bleibt, ist der Kuchen
fertig. Sie kdnnen den Backofen ausschal-
ten und die Nachwarme nutzen.

Der Kuchen fillt zusammen.

Uberpriifen Sie Ihr Rezept. Verwenden
Sie beim néchsten Mal weniger Fliissigkeit.
Beachten Sie die Rilhrzeiten, vor allem
beim Einsatz von Kiichenmaschinen.

Der Kuchen ist unten zu hell,

Verwenden Sie beim nachsten Mal eine
dunkle Backform oder setzen Sie den
Kuchen eine Ebene tiefer ein.

Kuchen mit einem feuchten Belag ist
nicht durchgebacken (z.B.
Késekuchen).

Reduzieren Sie das nachste Mal die
Backtemperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

+ Kondenswasser entsteht bei feuchten

Kuchen.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen,
der durch den Wrasenaustritt abgeleitet
wird und sich an Mobelfronten oder Schal-
terblende niederschiagt.

+ Die Backofentemperatur wurde mit

einem Thermometer selber gemessen
und dabei eine Abweichung
festgestelit.

Der Hersteller misst unter Normbedingun-
gen die Temperatur mit einem Prifrost in
der Backofenmitte. Geschirr und Zubehér
haben Einfluss auf die gemessenen Werte,
so dass eigene Messungen immer
Abweichungen ergeben.

Lebensmittel

Gewicht

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

| Roastbeef, rot

Schweinebraten

Unterhitze |

Ober-/Unterhitze

Alu-Folie

* Damit die Schwarte von Schweinebraten aufiduft, am Schluss Ubergrillen.

** Gans, Ente, Pute: Geben Sie 1 Liter Wasser in die Fettpfanne und schieben Sie diese
in die 1. Einschubebene ein. Nach 2/3 der Garzeit Gans, Ente und Pute wenden.
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7. Stecker des Bratthermometers aus der
Buchse herausziehen und Gargut aus
dem Backofen nehmen.

Warnung: Das Bratthermometer ist
heiB! Beim Herausziehen des Ste-
ckers und der Spitze besteht Ver-
brennungsgefahr!

Um Verbrennungen zu vermeiden,
Kichenhandschuhe oder Topflap-
pen verwenden und mit besonde-
rer Vorsicht hantieren.

Kern-Temperatur dndern
— Zeit/ /? - Taste driicken.

— Temperatur gegebenenfalls mit 4= oder
== Andern.

Hinweise

» Das Bratthermometer kann nicht zusam-
men mit den Funktionen "Abschaltauto-
matik" oder "Ein/Abschaltautomatik” ver-
wendet werden.

« Bei Betrieb immer darauf achten, dass
das Kabel des Bratthermometers nicht
die Heizkdrper beriihrt!

» Zum Braten von Fleisch mit dem Brat-

thermometer sind grofle Bratenstlicke
geeignet.
Sie sollten nach Méglichkeit keine Kno-
chen haben, da die Temperaturmes-
sung erschwert wird und eventuell fal-
sche Temperaturwerte geliefert werden.
Bei Gefliigel und Hasen ist darauf zu
achten, dass das Bratthermometer in
das Fleisch und nicht in den Knochen
oder im Hohlraum steckt.

+ Beim Nichtgebrauch des Bratthermo-
meters ist es aus der Steckdose zu zie-
hen und auBerhalb des Backofens auf-
zubewahren.

» Wenn das Bratthermometer ausgesteckt
wird, erscheint wie gewohnt die Uhrzeit.

/ Auffangrinne

Teleskopauszugschienen

Zum Reinigen kdnnen die Einh&ngegitter mit
Teleskopauszugschienen komplett
abgenommen werden.

Entnahme

Auf der hinteren Backofenseite das
Einhangegitter festhalten und vorne aus der
Seitenwand herausziehen. Dann das
Einhangegitter hinten aushéngen.
Ebenso mit dem Einhangegitter auf der
anderen Backofenseite verfahren.

Reinigung
Die beiden Einhangegitter mit
Teleskopauszugschienen nur mit
handelsiblichem Reinigungsmittel auBen
reinigen.

Wichtig: Die Teleskopauszugschienen
darfen nicht in der Geschirrspiilmaschine
gereinigt werden!

Achtung, die Rollen diirfen nicht eingefettet
werden!

Einsetzen

Nach der Reinigung die trockenen
Einhangegitter zuerst hinten mit dem Haken
in das Loch einsetzen, dann vorne den
Haken in das Loch driicken, bis er spiirbar
einrastet.

Hinweis: Auffangrinne

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

35






Korrektur
Die Programmierung kann Gberprift oder

korrigiert werden: Zeit / #? - Taste so oft
driicken bis die LED Dauer blinkt. Gleich
anschlieBend die Korrektur mit der 4= oder
= Taste vornehmen.

Ldschen

Zeit/ /? - Taste so oft driicken bis die LED
Dauer blinkt. AnschlieBend mit der
== Taste "0.00" einstellen.

Hinweis

Anstelle der Funktion ,Dauer” kann auch
die Funktion ,Ende” verwendet werden,
um einen Abschaltzeitpunkt (eine Uhrzeit)
einzugeben.

10

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

Bitte beachten

Sollten an Ihrem Gerét Stérungen auftreten,
prifen Sie bitte anhand dieser
Gebrauchsanleitung, ob sie die Ursachen
nicht selber beheben kénnen.

Wichtig:

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

Nachfolgend finden Sie einige Tipps zur
Behebung von Stérungen.

Die Zeitschaltuhr zeigt ungewéhnliche
Werte oder undefiniertes Schaltver-
haiten...

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

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

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

Die Betriebskontrolllampe leuchtet nicht

« Haben Sie alle notwendigen Schalter
betétigt?

+ Hat die Sicherung in der Hausinstallation
ausgelost?

« Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wabhlschalter richtig ein-
gestelit?

Die Sicherungen lésen mehrfach aus
Rufen Sie den Technischen Kundendienst
oder einen Elektroinstaltateur!

Die Backofenbeleuchtung ist ausgefallen
Der Austausch der Backofenbeleuchtung ist
im Kapitel ,Austausch von Gerateteilen®
beschreiben.

Der Backofen wird nicht beheizt
+ Hat die Sicherung in der Hausinstallation
ausgeldst?

+ Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wahischalter richtig einge-
stelit?

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

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

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

Im Display erscheint F11

- Das Bratthermometer hat Kurzschluss
oder der Stecker des Bratthermometers
sitzt nicht fest in der Buchse.

Den Stecker des Bratthermometers bis
Endanschlag in die Buchse an der Back-
ofen-Seitenwand einstecken.

Soliten diese Hinweise nicht den gewlnsch-
ten Erfolg bringen, wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst.
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Dauer  Ende Kurzzeit  Uhr

Taste Zeit/ f?
Minus-Taste =

Plus-Taste ==

LED Ende

LED Dauer

LED Bratthermometer
LED Kurzzeit

LED Uhr

Die Zeitschaltuhr hat folgende Funktionen:
+ Anzeige der Uhrzeit

*+ Kurzzeit (Wecker)
* Abschaltautomatik

+ Ein-/Abschaltautomatik
+ Bratthermometer

Dauer  Ende Kurzzeit Uhr

Uhrzeit einstelien

O o N O WO N =

Displayanzeige

Hinweis:

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

Einstellung der Uhrzeit

Nach dem elekirischen Anschiuss oder einem
Stromausfall blinkt die LED Uhr.

Uhrzeit einstellen
1. Mitder 4= oder == Taste die aktuelle Uhr-
zeiteinstellen.

2. 5 Sekunden warten: das Geratist jetztim
Normalzustand (Betriebszustand).

Uhrzeit andern bzw. korrigieren

3.Zeit I /? - Taste so oft drlicken bis die
LLED Uhr blinkt.
Zur Korrektur der Uhrzeit nach Schritt 1 und
2 vorgehen.

Hinweis

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

Verpackungs-Entsorgung

Unsere Produkte bendtigen fir den Trans-
port eine wirksame Schutzverpackung.

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

Altgerite-Entsorgung

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

41






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

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

* UnsachgemaBer Elektroanschiuss des
Herdes ist geféhrlich. Um einen elektri-
schen Schlag zu vermeiden, darf der
Anschluss nur durch den Technischen
Kundendienst oder einen konzessionier-
ten Elektroinstallateur erfolgen.

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

+ Beim Offnen der Backofentir, wahrend
oder am Ende des Garvorganges auf
einen moglichen Dampfaustritt achten,

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

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

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

Elektrische Anschlussieitungen von Ge-
raten in Herdndhe konnen durch Ein-
klemmen in der Backofentir beschadigt
werden und einen Kurzschluss auslésen.
Deshalb Zuleitungen vom Herd fernhalten.

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

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

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

* Vorsicht! Das Gerét ist schwer. Metalikan-
tenam Gerat unten, hinten und an den Tra-
gegriifen stellen ein Verletzungsrisiko dar.
Beim Auspacken, Tragen und Einbau sind
immer Schutzhandschuhe zu benutzen.

Elektro-Einbauherd EH 52650  Produkt-Nr.

Abmessungen

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

Temperaturregler/ Funktionswahisch. Anzahi
Einschubebenen Anzahl
(Teleskopauszugschienen auf 3 Ebenen)
Betriebsarten

Ober-/Unterhitze kW
Kleinflachengril kW
GrofBflachengrill kW
HeiBluft-Plus kW
Auftaustufe kW
Ventilator W
Kihlgeblase w
Innenbeleuchtung W
max. Temperatur °C
Zubehor/ Ausstattung

Fettpfanne Anzahl
Backblech Anzahl
Rost Anzahl
Fettfilter Anzahl
Bratthermometer Anzahi
Backofen Targlasscheiben Anzahl

Elektrischer Anschluss

Netzspannung

Heizkdrpernennspannung
Gesamt-Anschlusswert kW
Backofen, max. kW

00.364.807/00.364.814/00.222.354

59,7/ 59,4/ 58,0

60/ 56/ mind. 55
4
1

1/1

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

30
26
25
250

w e e A\ Y

400 V 3N~, 50 Hz
230 V

9,6

2,5

Kombinierbare Kochfelder und Mulden: siehe néachste Seite.
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