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Montageanleitung



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fiur Ihren Einkauf bei Quelle.
Uberzeugen Sie sich selbst: auf unsere Pro-
dukte ist Verlass.

Damit Ihnen die Bedienung leicht fallt, ha-
ben wir eine ausfiihrliche Anleitung beige-
legt. Sie soll Ihnen helfen, schnell mit Ihrem
neuen Gerat vertraut zu werden. Bitte lesen
Sie diese Anleitung vor der Inbetriebnahme
aufmerksam durch. Sicherheitshinweise fin-
den Sie auf Seite 5.

Eines sollten Sie auf jeden Fall sofort
Uberprufen: ob lhr Gerat unbeschadigt bei
Ihnen angekommen ist. Falls Sie einen
Transportschaden feststellen, wenden Sie
sich bitte an die Quelle-Verkaufsstelle, bei
der Sie das Geréat gekauft haben, oder an
das Regionallager, das es angeliefert hat.
Die Telefonnummer finden Sie auf dem Kauf-
beleg bzw. auf dem Lieferschein.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude an lhrem
neuen Einbaubackofen.

Ilhre Quelle
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Sicherheitshinweise

A

Bei Festanschluss: UnsachgemaBer
Elektroanschluss des Gerates ist gefahr-
lich. Um die Gefahr eines elektrischen
Schlages zu vermeiden, darf der Fest-
anschluss nur vom Technischen Kunden-
dienst oder einem zugelassenen Elek-
troinstallateur vorgenommen werden.

Unqualifizierte Reparaturen am Gerat
sind gefahrlich, weil Stromschlag- und
Kurzschlussgefahr besteht. Um Koérper-
schaden und Schaden am Gerat zur
vermeiden solche Arbeiten vom Elektro-
fachmann, wie dem Technischen Kun-
dendienst ausfuhren lassen.

Vorsicht: Verbrennungsgefahr fir Klein-
kinder und Kinder, da sie die Gefahren
nicht erkennen. Kinder vom Gerat fern-
halten und &altere Kinder nur unter
Aufsicht mit dem Gerat arbeiten lassen.

Die Oberflachen von Heiz- und Koch-
geraten werden bei Betrieb hei3. Die
Backofeninnenflachen, die Heizelemen-
te und der Wrasenaustritt werden sehr
hei3. Halten Sie Kinder grundsatzlich
fern.

Vorsicht: Heizelemente, Backraum und
Zubehorteile werden bei Betrieb heif3.
Benutzen Sie immer Topflappen oder
Topfhandschuhe und hantieren Sie
vorsichtig um Verbrennungen zu
vermeiden.

Anschlusskabel von Elektrogeraten
darfen nicht mit der Backofentur einge-
klemmt werden. Es kdnnte ein Kurz-
schluss verursacht werden, wenn die
Isolierung beschadigt wird. Deshalb
Anschlusskabel fernhalten.

Kein brennbaren Gegenstande im Back-
ofen aufbewahren, weil bei unbeabsich-
tigtem Einschalten Brandgefahr besteht.
Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler
dirfen zur Reinigung nicht verwendet
werden, weil Kurzschlussgefahr besteht.



Worauf Sie achten miissen

Schaden vermeiden

» Nicht auf die Backofentiir setzen oder
steigen und keine schweren Gegen-
stande darauf ablegen. Die Backofen-
scharniere kénnten beschadigt werden
und die Tir wird undicht.

* Legen Sie den Backofenboden nicht mit
Alufolie aus und stellen Sie keine
Pfannen, Topfe etc. auf den Boden, da
sonst die Backofenemaille durch den
entstehenden Hitzestau beschadigt
werden kann.

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

BestimmungsgemaBe Verwendung

Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich
flr die Zubereitung von haushaltsublichen
Speisen. Das Gerat darf nicht zweckent-
fremdet werden.

Die Anwendungsmoglichkeiten wie
Kochen, Braten oder Backen sind nach-
folgend ausfuhrlich beschrieben.

Vor dem ersten Gebrauch

Bitte fihren Sie die folgenden Schritte aus,
wenn Sie das Gerat zum ersten Mal in
Betrieb nehmen.

Backofen

Reinigen Sie die Zubehorteile und den
Backofen mit warmen Spulwasser.
Verwenden Sie keine scheuernden Reini-
gungsmittel.

Ein Aufheizen des Backofens ist nicht not-
wendig. Jedoch ist bei den ersten Aufheiz-
vorgangen ein typischer Neugeruch unver-
meidbar. Bitte luften Sie dann den Raum
ausreichend.

Zeitschaltuhr

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



Geratebeschreibung

Elektro-Einbaubackofen

Bedienungsblende

Wrasenaustritt

Backofen-Trgriff

Backofenttir mit Sichtfenster

1 Zeitschaltuhr 4 Funktions-Wahlschalter fiir die Back-

2 Backofenkontrollampe leuchtet, wenn ofen-Beheizungsarten

der Backofen aufheizt und sie geht aus, 5 Temperaturregler fur Backofen
wenn die Temperatur erreicht ist.

3 Betriebskontrollampe zeigt an, dass der
Backofen in Betrieb ist.



Zeitschaltuhr

Die Zeitschaltuhr hat folgende Funktionen:
Anzeige der Uhrzeit

Kurzzeitwecker (Timer)
Abschaltautomatik
Ein-/Abschaltautomatik

Allgemeine Hinweise

Nach Erstanschluss oder Stromausfall
blinkt ,,0.00” und ,,AUTO” abwechselnd
im Display. Alle eingegebenen Zeiten
sind geldscht. Stellen Sie die Uhrzeit ein,
weil sie fir den Betrieb des Backofens
erforderlich ist.

Zur Umstellung der Sommer- und
Winterzeit nach ,Einstellung der Uhrzeit”
vorgehen.

Von 22.00 Uhr bis 6.00 Unhr leuchtet das
Display schwécher.

1 Stunden-Anzeige

2 Aligemeine Betriebsanzeige: das Gerat
ist am Netz.

3 Timersymbol a: leuchtet wenn der
Kurzzeitwecker programmiert wurde.

4 Topfsymbol #: leuchtet, wenn der
Backofen durch die Automatik einge-
schaitet ist.

5 Minuten-Anzeige

6 ,AUTO” leuchtet, wenn ein Automatik-
betrieb eingegeben worden ist.
»AUTO” blinkt nach Ablauf eines Auto-
matikbetriebes.

7 Timer-Taste §': zur Eingabe einer
Kurzzeit.

8 Dauer-Taste u: zur Eingabe einer
Dauer.

9 Ende-Taste ¥: zur Eingabe eines
Abschaltzeitpunktes.

10 Hand-Taste w: zum Zuriicksetzen der
Uhr auf Handbetrieb nach einer Auto-
matik.

11 Drehknopf zum Einstellen der Zeiten.
Der Drehknopf kann in beide Richt-
ungen gedreht werden.



Einstellung der Uhrzeit

Im Display blinkt ,,0.00” und ,AUTO” oder
es wird eine Uhrzeit angezeigt, die
korrigiert werden soll.

Vorgehensweise

1. Timer-Taste % und Dauer-Taste &
gleichzeitig kurz dricken und loslassen.
Gleich anschlieBend die Uhrzeit mit
dem Drehknopf einstellen.

2. Kurz danach wird die Einstellung uber-
nommen.

Korrektur
Zur Korrektur nach Punkt 1. und 2. vor-
gehen.

Hinweis

Die Uhrzeiteinstellung kann nicht erfolgen,
wenn ein Automatik (,AUTO” leuchtet)
programmiert wurde.



10

Zeitschaltuhr

Timer (Kurzzeitmesser)

Der Kurzzeitmesser funktioniert wie ein
Kuchenwecker. Nach Ablauf einer Kurzzeit
ertont ein Signalton.

Vorgehensweise
1. Timer-Taste "§* kurz driicken. Gleich

anschlieBend mit dem Drehknopf die
Kurzzeit einstellen.

2. Kurz danach wird die Einstellung uber-
nommen. Das Timersymbolg leuchtet.

3. Nach Ablauf ertoént ein Signalton und
das Timersymbol &\ blinkt.
Der Signalton geht von selbst aus, oder
er wird manuell durch die Timer-Taste
"B geldscht.

Korrektur

Die Kurzzeit kann Uberpriift oder korrigiert
werden: Timer-Taste 8" kurz driicken und
gegebenenfalls mit Drehknopf korrigieren.

Léschen

Timer-Taste "% kurz driicken und mit dem
Drehknopf die Kurzzeit auf 0.00 zuriick-
drehen. Kurz danach wird die Uhrzeit an-
gezeigt.

Hinweise

¢ Die ablaufende Kurzzeit lauft im Hinter-
grund ab, wahrend die Uhrzeit angezeigt
wird.

¢ Der Timer hat keinen Einfluss auf den
Backofenbetrieb.

¢ Der Timer-Signalton unterscheidet sich
von dem Automatik-Signalton.
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Abschaltautomatik

Durch die Abschaltautomatik wird der ein-
geschaltete Backofen automatisch aus-
geschaltet. Beispiel: Der Backofen soll sich
nach 45 Minuten abschalten.

Vorgehensweise
Im Display wird die Uhrzeit angezeigt. Topf-
symbol & und ,AUTO" leuchten nicht.

1. Backofen einschalten: Betriebsart und
Temperatur wahlen. Speise in den
Backofen stellen.

2. Dauer-Taste & kurz drlicken. Gleich
anschlieBend die Dauer in Stunden und
Minuten mit dem Drehknopf einstellen.

3. Die Programmierung ist damit vorge-
nommen. Topfsymbol # und ,AUTO”
leuchten.

4. Zum Abschaltzeitpunkt ertdont ein
Signalton und ,AUTQO” blinkt. Das Topf-
symbol g ist erloschen und der Back-
ofen ist ausgeschaltet.

5. Speisen aus dem Backofen nehmen.

Backofen durch die zwei Knebel aus-
schalten.

6. Hand-Taste » zweimal kurz driicken
um dem Signalton zu I6schen und den
Backofen auf Handbetrieb umzu-
schalten.

Korrektur
Die Programmierung kann Uberpruft oder
korrigiert werden: Dauer-Taste & kurz
driicken und gegebenenfalls mit Drehknopf
korrigieren.

Léschen

Dauer-Taste ¢y kurz driicken und mit dem
Drehknopf auf 0.00 zurlickdrehen. Nach
kurzer Zeit Hand-Taste 4 einmal driicken.
Hinweis

Anstelle der Dauer-Taste ¢y kann auch die
Ende-Taste ¥ verwendet werden, um den
Abschaltzeitpunkt einzugeben. Beispiel:
Der Backofen soll um 12.45 Uhr abschalten.

11



Zeitschaltuhr
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Ein-/ Abschaltautomatik

Ein praktische Anwendung dafir ist der
Braten, der wahrend der Abwesenheit am
Vormittag braten soll.

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

2. Dauer-Taste ¢y kurz driicken. Mit dem
Drehknopf die Dauer in Stunden und
Minuten einstellen.

3. Ende-Taste ¥&5 kurz driicken. Mit dem
Drehknopf den Abschaltzeitpunkt ein-
stellen.

4. Die Programmierung ist damit vor-
genommen und der Backofen wird ein-
geschaltet und spater dann aus-
geschaltet. Nachdem der Braten fertig
und der Backofen ausgeschaltet ist,
blinkt ,AUTO”. Das Topfsymbol w ist
erloschen.

5. Braten entnehmen und die zwei Back-
ofen-Knebel ausschalten.

6. Hand-Taste # kurz driicken um den
Backofen freizuschalten.

Korrektur

Die Programmierung kann Gberprift oder
korrigiert werden: Ende-Taste ¥ oder
Dauer-Taste ¢ kurz dricken und
gegebenenfalls mit Drehknopf korrigieren.

Léschen

Dauer-Taste & kurz driicken und mit dem
Drehknopf auf 0.00 zurtickdrehen. Nach
kurzer Zeit Hand-Taste ! einmal driicken.

Hinweis

Die Automatik soll nur bei Gerichten und
Lebensmitteln angewendet werden, die
einen Garprozess ohne Umriihren/ Uber-
wachen erlauben.



Backofen

Energiespartipps zum Backofen

Nach Méglichkeit dunkle schwarz
lackierte, silikonbeschichtete oder email-
lierte Backformen verwenden, weil sie
die Backofenhitze besonders gut auf-
nehmen.

Den Backofen nur vorheizen, wenn es

im Rezept oder in den Tabellen weiter
hinten angegeben ist.

+ Beim Aufheizen des leeren Backofens

wird viel Energie benétigt. Deshalb kann
durch Backen mehrerer Kuchen oder
Pizzas hintereinander Energie ein-
gespart werden, weil der Backofen noch
warm ist.

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

13



Backofen

Temperaturregler

14

Bedienung

Zur Bedienung des Backofens steht der
Funktions-Wabhlschalter und der Tempera-
turregler zur Verflgung.

Betriebsarten

Der Backofen kann in folgenden Betriebs-
arten betrieben werden:

Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann ochne
weitere Funktion eingeschaltet werden.
Praktische Anwendung daflr sind die
Reinigung des Backofens oder das Aus-
nitzen der Nachwarme am Ende eines
Brat- oder Backvorganges.

In allen anderen Betriebsarten wird die
Beleuchtung automatisch mit ein-
geschaltet.

Einstellung Backofenbeleuchtung:

Temperaturregler auf ® (Aus)
Funktions-Wahlschalter 3¢

+

Ay
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Ober-/ Unterhitze

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

Einstellung Ober-/ Unterhitze:
Temperaturregler zwischen 50 und 250°C
Funktions-Wahlschalter auf @

Kleinflachengrill

Die Warme wird nur von dem kleinen
gewendelten Heizkdrper an der Oberseite
des Backofens abgestrahilt.
Diese Betriebsart eignet sich fir 2-3 cm
dicke Kurzbratstlicke wie Steaks, Schasch-
lik, Schnitzel, Koteletts usw.

Einstellung Kleinfldchengrill:
Temperaturregler auf 200 - 250°C
Funktions-Wahlschalter auf e

Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentiir!

GroBflachengrill

Der zweite auBere Heizkdrper an der
Decke wird zusatzlich eingeschaltet. Diese
Betriebsart ist besonders geeignet zum
Grillen gréBerer Mengen.

Einstellung GroBflachengrill:
Temperaturregler auf 200 - 250°C
Funktions-Wahlschalter auf @

15



Backofen
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HeiBluft

Das Geblase an der Backofenriickwand
verteilt erhitzte Luft in einem standigen
Kreislauf direkt auf das Brat-/ Backgut.
Diese Beheizungsart eignet sich beson-
ders fur gleichzeitiges Braten und Backen
auf mehreren Ebenen.

Einstellung HeiBluft: g

Temperaturregler zwischen 50° und 250°C.

Funktions-Wahlschalter auf

Auftaustufe

In dieser Betriebsart erfolgt nur Luftum-
walzung ohne Heizung. Sie wird zum
schonenden Auftauen von Gefriergut
verwendet.

Einstellung Auftaustufe:
Temperaturregler auf ® (Aus)

Funktions-Wahlschalter auf ')g



Einschubebenen

In den Backofen kénnen die Backbleche,
der Rost oder die Fettpfanne in 4 Ebenen
eingeschoben werden. In den Tabellen zum
Braten, Backen oder Grillen ist die jeweili-
ge Ebene mit angegeben.

Die Einschubebene 1, 2 und 4 von unten
besitzt einen Teleskopauszug.

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

Teleskopauszugschienen

Achtung: Teleskopauszugschienen und
sonstige Zubehorteile werden heiB!
Topflappen o.4a. verwenden!

Der Backofen besitzt Einhangegitter mit
Teleskopauszugschienen auf 3 Ebenen.

e Zum Einsetzen von Rost, Backblech
oder Fettpfanne zuerst die Teleskop-
auszugschienen einer Ebene heraus-
ziehen.

* Rost, Backblech oder Fettpfanne auf den
herausgezogenen Schienen ablegen
und von Hand ganz in den Backofen bis
zum Anschlag einschieben.

Backofentiire immer erst schlieBen, wenn
Teleskopauszugschienen vollstandig
eingeschoben sind.

17



Backofen

Fettfilter

Der eingesetzte Fettfilter an der Backofen-
rickwand schitzt den Ventilator, den
Ringheizkérper und den Backofen vor
unerwiinschten Fettablagerungen.

Den Fettfilter immer ...
- beim Braten einsetzen
- beim Backen herausnehmen

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

18

Gehausekiihlung

Die eingebaute Gehausekihlung sorgt fiir
niedrige Temperaturen an Bedienungs-
blende, Schalterknebel und Backofen-
Turgriff bei aufgeheiztem Backofen.
AuBerdem wird durch den Luftstrom, der
zwischen Tir und Bedienungsblende ent-
weicht, der Wrasenaustritt aus dem Back-
ofen erleichtert.

Das Ein- und Ausschalten der Kihlung
erfolgt automatisch durch einen Thermo-
stat.

Nach dem Abschalten des Backofens lauft
die Gehausekihlung einige Zeit nach, bis
ausreichende Abkuhlung erfolgt ist. Zum
raschen Auskihlen kann die Backofentur
etwas gedffnet werden (Raststelle), wo-
durch sich die Abkuhlzeit verkirzt.



Backen

Zum Backen kdénnen Sie Ober-/Unterhitze
oder HeiBluft verwenden.

Fettfilter beim Backen immer heraus-
nehmen!

Hinweise

L]

Zum Backen richten Sie sich bitte bei der
Wabhl der Einschubebene, Temperatur
und Backzeit nach der Backtabelle und
nicht nach evtl. alten Erfahrungswerten
anderer Backofen. Die in der Backtabelle
angegebenen Werte sind speziell fur
diesen Backofen ermittelt und getestet.

Falls Sie in der Backtabelle keine
Angaben zu einer speziellen Gebéackart
finden, so wahlen Sie die Angaben zu
einer ahnlichen Gebéckart.

Backen mit Ober-/Unterhitze

Nur eine Einschubebene benutzen.
Die Ober-/Unterhitze eignet sich
besonders fur das Backen von trockenen
Kuchen, Brot und Biskuit.

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

Backformen immer auf den Rost stellen.
Bei Verwendung eines Backbleches den
Rost entfernen.

Vorheizen verkurzt die Backzeit. Die
Speisen erst in den Backofen einschie-
ben, wenn die vorgewahlte Temperatur
erreicht ist, d.h. nach dem ersten
Erléschen der roten Backofenkontroll-
lampe.

Backen mit HeiBBluft

Die HeiBluft eignet sich besonders fir
das Backen auf mehreren Ebenen, fur
feuchte Kuchen und fiir Obstkuchen.

Es kdnnen auch helle Backformen
verwendet werden.

Die Backtemperatur ist in der Regel
niedriger als beim Backen mit ,Ober-/
Unterhitze” (s.a. Backtabelle).

Beim Backen von feuchten Blechkuchen
(Obstkuchen) wegen der starken Dampf-
bildung maximal zwei Bleche ein-
schieben.

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

Die Backzeit kann bei mehreren Blechen
unterschiedlich sein. Eventuell muss ein
Blech fruher als das andere heraus-
genommen werden.

Kleingeback wie Platzchen méglichst
gleich dick und gleich groB3 zubereiten.
UngleichmaBiges Gebéack braunt auch
ungleichmaBig!

Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig
gebacken werden, entsteht im Backofen
mehr Dampf, der an der Backofentir zu
Kondensatbildung fiihren kann.
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Backen

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 konnen den Backofen aus-
schalten und die Nachwarme nutzen.

Der Kuchen féllt zusammen

Uberpriifen Sie Ihr Rezept. Verwenden Sie
beim nachsten Mal weniger Fliissigkeit.
Beachten Sie die Rihrzeiten, 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. Kdsekuchen)
Reduzieren Sie das nachste Mal die
Backtemperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

Kondenswasser entsteht bei feuchten
Kuchen

Beim Backen kann Wasserdampf ent-
stehen, der durch den Wrasenaustritt
abgeleitet wird und sich an Mébelfronten
oder Schalterblende niederschlagt.

Die Backofentemperatur wurde mit
einem Thermometer selber gemessen
und dabei eine Abweichung festgestellt
Der Hersteller misst unter Normbedingun-
gen die Temperatur mit einem Prifrost in
der Backofenmitte. Geschirr und Zubehor
haben Einfluss auf die gemessenen Werte,
sodass eigene Messungen immer
Abweichungen ergeben.
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Hinweise zur Backtabelle:

* Die Temperatur ist in Spannen
angegeben. Wahlen Sie immer erst die
niedrige Temperatur. Wenn die Braunung
nicht ausreichend ist, kénnen Sie beim
nachsten Mal die Temperatur erhéhen.

* Bei den Backzeiten handelt es sich um
Richtwerte, die je nach individuellen
Gegebenheiten variieren kénnen.

* Die fettgedruckten Angaben zeigen
Ilhnen die flir das Geback jeweils
glnstigste Beheizungsart.

* Beim Backen auf mehreren Ebenen
gelten die in Klammern angegebenen
Werte.



Backtabelle

Gebackart Einschub Temperatur Einschub Temperatur Backzeit
°C °C Minuten
=
SiiBe Kuchen
Napf- und Rodonkuchen 2 170-180 2 160-170 50-70
Kastenkuchen 1 170-180 2 160-170 60-70 |
Schlupfkuchen, Springform 2 170-180 2 160-170 45-60 |
Kéasekuchen, Springform 2 170-180 2 150-160 60-90
Obstkuchen, Mirbeteig 2 180-190 2 160-170 50-70
Obstkuchen mit Guss 2 170-180 2 160-170 60-70
Biskuittorte* 2 170-180 2 160-170 30-40
Streuselkuchen 2 180-200 2(1-3) 160-170 25-35
Obstkuchen 2 170-180 2(1-3) 160-170 40-60 &
Zwetschgenkuchen 2 180-200 2(1-3) 160-170 30-50
Biskuitrolle* 3 170-180 2(1-3) 160-170 15-25 &
Ruhrkuchen 3 160-170 2(1-3) 150-160 25-35 |
Hefezopf, -kranz* 2 180-200 2 170-180 25-35
Stollen* 2 170-180 2 160-170 40-60
Apfelstrudel 2 170-180 2 160-170 50-70
Hefeblechkuchen 2 170-180 2(1-3) 160-170 40-60
Pikantes Geback
Quiche 2 170-180 2 170-180 45-60
Pizza* 2 200-220 2(1-3) 180-200 30-45
Brot* 2 190-210 2 170-180 50-60
Brotchen™ 2 200-210 2 180-190 30-40
Kleingeback
Mirbeteigplatzchen 2 170-180 2(1-3) 150-160 10-20 4
Spritzgeback 3 160 2(1-3) 150 15-35
EiweiBgeback 2 100-110 2(1-3) 100-110 60-1204
Hefekleingeback 2 180-190 2(1-3) 160-170 20-35 |
Blatterteiggeback 2 180-200 2(1-3) 160-170 15-30 &
Windbeutel/ Eclairs 2 180-190 2(1-3) 170-190 25-45 |
Tiefgefrorenes Gebéack
Apfel-, Quarkstrudel 2 180-200 2(1-3) 170-180 45-60
Kéasekuchen 2 180-200 2 170-180 60-75
Pizza 2 200-220 2(1-3) 170-180 15-25
Backofen-Pommes frites* 2 200-220 2 170-180 20-30
Backofenkroketten 2 200-220 2 170-180 20-30

A oberes Blech 5 - 10 Minuten friiher entnehmen
* Backofen vorheizen
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Braten

Zum Braten kénnen Sie Ober-/Unterhitze
oder HeiBluft verwenden.
Welche Betriebsart flir welches Gericht am
glnstigsten ist, erkennen Sie am Fett-
druck in der Brattabelle.

Fettfilter beim Braten immer einsetzen.

Tipps zum Geschirr

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

* Brattopfe aus Edelstahl sind ungunstig,
da sie die Warme sehr stark reflektieren.

¢ Wenn Sie den Braten abdecken, bleibt
er saftiger und der Backofen verschmutzt
nicht so stark.

* Im offenen Geschirr braunt der Braten
schneller. Fir sehr gro3e Braten eignet
sich der Rost in Verbindung mit der Fett-
pfanne.
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Hinweise zum Braten

In der Brattabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Bratzeit.
Weil Bratzeiten sehr stark von Art, Gewicht
und Qualitat des Fleisches abhangig sind,
kénnen sich Abweichungen ergeben.

e Das Braten von Fleisch, Gefligel und
Fisch lohnt sich erst ab 1 kg Gewicht.

* Esist soviel Flissigkeit zuzugeben, dass
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen. D.h. bei langerer Bratzeit
muss zwischendurch der Braten
kontrolliert und Flussigkeit nachgegos-
sen werden.

¢ Etwa nach der halben Garzeit sollte der
Braten besonders beim Braten im Brat-
topf gewendet werden. Es ist deshalb
sinnvoll, zuerst den Braten mit der
Anrichteseite nach unten in den Back-
ofen zu geben.

e Beim Braten von gréBeren Fleisch-
stiucken kann es zu einer starkeren
Dampfbildung und einem Niederschlag
an der Tar kommen. Dies ist ein
naturlicher Vorgang und beeintrachtigt
nicht die Funktionsweise des Gerates.
Nach dem Braten sollte die Tur und das
Sichtfenster trockengewischt werden.

* Bei Braten auf dem Rost setzen Sie die
Fettpfanne eine Einschubebene tiefer
ein, um den Fleischsaft aufzufangen.

* Lassen Sie Speisen nicht im geschlos-

senen Backofen abkuhlen, um Kondens-
wasser und Korrosion zu vermeiden.



Brattabelle

Fleischart Gewicht Ein- Temperatur  Ein- Temperatur Bratzeit
g schub °C schub °C Minuten
B8

Rindfleisch

Rinderbraten 1500 2 180-200 2 160-180 120-150
Roastbeef, rot 1000 2 220-230 2 190-200 25-35
Roastbeef, rosa 1000 2 220-230 2 180-200 30-40
Roastbeef, durch 1000 2 220-230 2 180-200 35-45
Schweinefleisch

Schweinebraten

mit Schwarte 2000 2 170-180 2 160-170 120-150
Schweineschulter 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Rollbraten 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Kassler 1500 2 180-200 2 160-170 90-120
Hackbraten 1500 2 200-220 2 180-190 60-70
Kalbfleisch

Kalbsrollbraten 1500 2 190-200 2 180-190 90-120
Kalbshaxen 1750 2 180-200 2 160-170 120-130
Lammfleisch

Lammricken 1500 2 190-200 2 170-180 90-120
Hammelkeule 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Wwild

Hasenrlicken 1500 2 190-210 2 180-190 90-120
Rehkeule 1500 2 190-210 2 170-180 90-120
Wildschweinkeule 1500 2 190-210 2 170-180 90-120
Geflligel

Hahnchen, ganz 1200 2 190-200 2 180-190 60-70
Poularde 1500 2 200-210 2 180-190 70-90
Ente 1700 2 170-190 2 150-160 120-150
Gans 4000 2 180-200 2 160-170 180-210
Pute, Truthahn 5000 1 190-210 2 160-170 180-240
Fisch

Ganzer Fisch 1000 2 200-210 2 170-180 45-60
Fischauflauf 1500 2 180-200 2 150-170 45-60




Grillen und Uberbacken

A

¢ Beim Girillbetrieb mit erhdhter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des
Grillheizkdrpers sind Rost und sonstige
Teile sehr hei. Deshalb Kiuchenhand-
schuhe und Grilizange verwenden!

¢ Aus angestochenem Grillgut z.B. Wiirst-
chen kann heiBes Fett spritzen. Um die
Verbriithungsgefahr an der Haut und
besonders den Augen zu vermeiden,
eine Grilizange verwenden.

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

* Kinder grundsétzlich fernhalten.

Grillflaiche wahlen:

Kieinflichengrill (~)

¢ Steaks, Fischscheiben oder Wiirstchen
¢ Toasts

* kleine Gratins

GroBflachengrill )

e fiir mehr als 3 Steaks, Fischscheiben,
oder Wirstchen

* zum Toasten von WeiBbrotscheiben

» zum Uberbacken von Toastbroten bis zu
12 Stick

e zum Grillen von ganzen Fischen wie
Forelle

» zum Uberbacken von Auflaufen und
Gratins in der Fettpfanne oder in
gréBeren Auflaufformen wie Lasagne,
Kartoffelgratin etc.
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Der Grillheizkdrper eignet sich besonders
zum knusprigen, fettarmen Garen von
Wiirstchen, flachen Fleisch- und Fisch-
sticken (Steaks, Schnitzel, Lachs-
scheiben) oder auch zum Toasten und
Uberbacken.

Tipps zum Grillen

* Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentiir.

* In der Grilltabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Girill-
zeit. Da die Grillzeiten sehr stark von Art,
Gewicht und Qualitat des Fleisches
abhangig sind, kdnnen sich Abweichun-
gen ergeben.

¢ Fettfilter beim Grillen stets einsetzen.

¢ Grillheizkérper ca. 3 Min. vorheizen.

* Beim Grillen auf dem Rost, den Rost mit
Ol bepinseln, damit das Grillgut nicht
festklebt.

* Flachgrilladen auf den Rost legen. Den
Rost in die Fettpfanne zum Auffangen
des Fleischsaftes einlegen. Zusammen
kann beides auf die obere Teleskop-
auszugschiene eingesetzt werden.

¢ Das Grillgut nach der Halfte der Zeit
wenden. Flache Scheiben nur einmal,
gréBere Stiicke mehrmals wenden. Zum
Wenden am besten eine Grillzange
verwenden, damit der Fleischsaft nicht
zu stark ausflief3t.

e Dunkle Fleischsorten braunen besser
und schneller als helles Fleisch vom
Schwein oder Kalb.

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



Grilltabelle

Grillgut Gewicht Einschub Betriebsart Temperatur Grillzeit

] °C Minuten

; wil P 1. Seite 2. Seite

Rindfleisch
2 Rinderfiletsteaks, rot 400 4 . 250 8-10 4-6
2 Rinderfiletsteaks, rosa 400 4 . 250 10-12 8-10
2 Rinderfiletsteaks, durch 400 4 . 250 12-13 9-12
Schweinefleisch
2 Schweinenackensteaks 350 4 . 250 10-12 6-8
4 Schweinenackensteaks 700 4 . 250 10-12 6-8
Kalbfleisch
3 Kalbschnitzel 450 4 . 250 10-15 6-8
6 Kalbschnitzel 900 4 . 250 10-15 6-8
Lammfleisch
4 Lammkoteletts 600 4 . 250 8-10 6-8
8 Lammkoteletts 1200 4 . 250 8-10 6-8
Wurstwaren
4 Grillwirste 400 4 . 250 8-10 6-8
2 Leberkasescheiben 400 4 . 250 6-8 4-6
Gefliigel
2 Hahnchen, halbiert 1000 2 . 220 20-30 15-25
4 Hahnchenkeulen 350 3 . 220 7-10 7-10
Fisch
2 Lachscheiben 400 3 . 220 5-6 5-6
Toasts
4 WeiBBbrotscheiben 200 4 . 250 1-2
2 Mischbrotscheiben 200 4 . 250 2-3
12 Belegte Toastbrote 1000 3 ] 200 5-7
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* Verwenden Sie nur frische Nahrungs-
mittel.

* Fillen Sie etwa 1 Liter heiBes Wasserin
die Fettpfanne, damit im Backofen die
notwendige Feuchtigkeit entstehen kann.
Stellen Sie die Glaser so hinein, dass
sie sich nicht beriihren. Eine Lage
nasses Papier, das auf die Glaser gelegt
wird, schont die Gummiringe.

/ * Die Fettpfanne mit den Glasern in die

4 1.Einschubebene von unten ein-
Zum Einkochen die Betriebsart HeiBluft schieben. Den Funktions-Wahlschalter

verwenden. auf HeiBluft stellen und mit dem Tempe-
» Das Einkochgut und die Glaser wie raturregler die Temperatur auf 180 °C

Ublich vorbereiten. Verwenden Sie
handelsiibliche Einmachglaser mit
Gummiringen und Glasdeckeln. Glaser
mit Schraub- oder Bajonettverschluss
sowie Metalldosen dirfen nicht verwen-
det werden. Die Glaser sollen méglichst
gleich groB, mit gleichem Inhalt gefullt
und gut zugeklammert sein. Sie kénnen
bis zu 6 Einliter-Glaser gleichzeitig
einkochen.

einstellen. Das Vorheizen des Backofens
ist nicht notwendig.

Beobachten Sie das Einkochgut, bis die
Flussigkeit in den Glasern zu perlen
beginnt und beachten Sie die Zeiten in
der Einkochtabelle.

Einkochtabelle
Einkochgut Menge HeiBluft 180°C Nach dem  Ruhezeitim
bis zum Perlen Perlen Backofen
Obst
Beeren 6 x 1 Liter ca. 30 Min. abschalten 15 Min.
Steinobst 6 x 1 Liter ca. 30 Min. abschalten 30 Min.
Apfelmus 6 x 1 Liter ca. 40 Min. abschalten 35 Min.
Gemiise
Gewdlrzgurken 6 x 1 Liter 30 bis 40 Min. abschalten 30 Min.
Bohnen, Karotten 6 x 1 Liter 30 bis 40 Min.  auf 130°C stellen 30 Min.
60 - 90 Min.
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Auftauen

Durch eine Luftumwalzung im Backofen bei
Raumtemperatur wird das Auftauen von
Gerichten beschleunigt. Stellen Sie hierzu

die Betriebsart ,Auftauen” ')g ein.

Hinweis: Bei versehentlicher Betatigung
des Temperaturreglers leuchtet die Back-
ofenkontrollampe; die Heizung ist aber
nicht in Betrieb.

¢ Zum Auftauen geeignet sind Sahne- und
Buttercremetorten, Kuchen und Gebéck,
Brot und Brotchen, tiefgefrorenes Obst.

¢ Fleisch und Gefligel sollte aus
hygienischen Griinden nicht im Backofen
aufgetaut werden.

¢ Wenn méglich Auftaugut zwischendurch
wenden oder umriihren, um ein gleich-
maBiges Auftauen zu erreichen.
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Reinigung und Pflege

JAAN

Das Gerét darf nicht mit einem HeiBdampf-
oder Dampfstrahlreiniger gereinigt werden.

Vor dem Reinigen den Backofen ausschal-
ten und abkiihlen lassen.

Frontgehiuse

Zur Reinigung und Pflege der Frontflachen
verwenden Sie bitte handelsibliche Mittel,
die nach den Herstellerangaben angewen-
det werden sollten.

Benutzen Sie auf keinen Fall scheuernde
Reinigungsmittel, spitze Gegenstande
oder kratzende Topfreiniger.

Edelstahl-Frontgehéduse

Reinigen Sie die Oberflache nur mit
mildem Reinigungsmittel (Seifenwasser)
und einem weichen, nicht scheuernden
Schwamm. Verwenden Sie keine
scheuernden oder 16sungsmittelhaltige
Putzmittel. Bei Nichtbeachtung dieser
Hinweise kdnnen Beschadigungen an der
Oberfiache auftreten.
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Backofen

Vor jedem Reinigen den Backofen
auskihlen lassen.

Der Backofen sowie die Zubehbrieile
sollten nach jeder Verschmutzung
gereinigt werden, damit Rickstande
nicht einbrennen kénnen.

Fettspritzer lassen sich am leichtesten
mit warmem Spllwasser entfernen,
wenn der Backofen noch handwarm ist.
Bei hartnackigen oder sehr starken
Verschmutzungen handelsubliche Back-
ofenreiniger verwenden. Mit klarem
Wasser grundlich reinigen, damit alle
Reinigungsmittel restlos entfernt
werden.

Verwenden Sie niemals aggressive
Reinigungsmittel, wie z.B. grobe Scheu-
ermittel, kratzende Topfreiniger, Rost-
und Fleckenentferner etc.

Lackierte, eloxierte, verzinkte Ober-
flachen oder Aluminiumteile darfen nicht
mit Backofensprays in Berihrung
kommen, da sonst Besch&digungen
oder Farbverdnderungen auftreten
kénnen. Das Gleiche gilt fir den
Thermostatfihler und die sichtbaren
Heizkdrper oben.

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



Teleskopauszugschienen

Zum Reinigen kénnen die Einhangegitter
mit Teleskopauszugschienen komplett ab-
genommen werden.

e Die Einhangegitter mit Teleskopauszu-
gen auf beiden Seiten durch heraus-
schrauben der seitlichen Randelmuttern
I6sen und abnehmen.

* Die Einhangegitter mit Teleskopauszug-
schienen nur mit handelstblichen
Reinigungsmittel auBen reinigen.

Die Teleskopauszugschienen durfen
nicht in der Geschirrsplilmaschine
gereinigt werden.

Nach der Reinigung die Einhangegitter mit
Teleskopauszugschienen wieder an der
Seitenwand befestigen.

Achtung, die Rollen dirfen nicht eingefet-
tet werden.
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Reinigung und Pflege

A

e Vor dem Absenken des Grillheizkdrpers
muss der Backofen durch Herausdrehen
der Sicherungen oder Ausschalten des
Leitungsschutzschalters vom Netz
getrennt werden.

e Der Grillheizkérper muss abgekiihlt sein,
damit keine Verbrennungsgefahr be-
steht.

e Der Grillheizkdrper darf nicht in
heruntergeklappter Stellung betrieben
werden.

Grillheizkorper absenken

Zum leichteren Reinigen der Garraum-
decke kann der Grillheizkdrper abgesenkt
werden.

* Beide Schrauben an den Befestigungs-
blgeln herausschrauben. Dazu evtl.
einen Schraubendreher oder eine Miinze
verwenden.

Grillheizkérper dann langsam herunter-
klappen.

* Decke des Backofens reinigen.

¢ Nach der Reinigung den Grillheizk6rper
wieder nach oben klappen und mit den
Schrauben sicher befestigen.

Hinweis:

Prufen, ob der Grillheizkérper durch die
Befestigungsbugel sicher gehalten wird,
um ein versehentliches Abklappen
wahrend dem Gebrauch auszuschlieBen.



e Vor der Demontage muss der Backofen
durch Ziehen des Netzsteckers, Heraus-
drehen der Sicherungen oder Ausschal-
ten des Leitungsschutzschalters vom
Netz getrennt werden!

Backofenriickwand reinigen
Demontage des riickseitigen Bleches

e Die Einhangegitter mit Teleskopauszug
auf beiden Seiten durch herausschrau-
ben der seitlichen Randelmutter |6sen
und abnehmen.

e Die 4 Schrauben in dem rlickseitigen
Blech lésen.

¢ Das Blech anschlieBend herausnehmen.

Demontage des Liifterrades

* Die Befestigungsmutter I6sen und das
Lufterrad abnehmen.

Achtung! Die Mutter hat Linksgewinde.

¢ Die verschmutzten Teile einweichen und
mit einer weichen Blirste reinigen. Zum
Reinigen keine scheuernden Reini-
gungsmittel oder scharfe Gegenstande
verwenden.

¢ Nach der Backofenreinigung Lufterrad
wieder auf die Antriebswelle aufsetzen
und befestigen.

¢ Die gereinigte Zwischenwand wieder mit
den 4 Schrauben an der Riickwand be-
festigen.

¢ Die Einhangegitter mit Teleskopauszu-
gen wieder montieren.

Nach erfolgter Reinigung die Netzverbin-
dung wieder herstellen.
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Reinigun’@

u nd Pflege
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Backofentiir reinigen

Zum grundlichen Reinigen der evtl. von in-
nen verschmutzten Backofentir, kann die
Frontglasscheibe der Backofentiir abge-
nommen werden.

Wichtig:
Zum Abnehmen der Frontglasscheibe soll-

te eine zweite Person die Frontglasschei-
be beim Abnehmen halten.

e Backofentir etwas 6ffnen.

* Bei Linksanschlag der Tir die beiden
Schrauben an der Unterseite mit einem
Kreuzschlitzschraubendreher entfernen.
Bei Rechtsanschlag sind die Schrauben
an der Oberseite.

* Bei Linksanschlag die Glasscheibe un-
ten vorsichtig aus dem Rahmen heraus-
ziehen und die ganze Scheibe gleichma-
Big nach unten entnehmen.

Bei Rechtsanschlag die Glasscheibe
oben vorsichtig herausziehen und nach
oben entnehmen.

* Nach erfolgter Reinigung die Glasschei-
be in umgekehrter Reihenfolge wieder
einsetzen. Zuletzt die beiden Schrauben
einsetzen.



Zubehor

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

Spezial Email:

Backofen, Turinnenseite, Backblech und
Fettpfanne sind mit Spezial Email aus-
gestattet, das eine glatte und widerstands-
fahige Oberflache besitzt.

Diese Spezialbeschichtung macht das
Backofenreinigen bei Raumtemperatur
erheblich leichter.

Fettfilter

Der Fettfilter soll nach jeder Benutzung,
eventuell mit Hilfe einer weichen Burste,
in heiBem Wasser mit etwas Spulmittel-
zusatz oder in der Geschirrsplilmaschine
gereinigt werden. Vor dem Einlegen in die
Geschirrspulmaschine sollte der Fettfilter
gut eingeweicht werden.
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Was tun bei Problemen?

JAN

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Gerat sind gefahrlich, weil Strom-
schlag- und Kurzschlussgefahr besteht.
Sie sind zur Vermeidung von Kérper-
schaden und Schaden am Gerat zu unter-
lassen. Deshalb solche Arbeiten nur von
einem Elektrofachmann, wie z.B. unserem
Technischen Kundendienst, ausfihren
lassen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Gerat Stérungen auf-
treten, prifen Sie bitte anhand dieser
Gebrauchsanleitung, ob sie die Ursachen
nicht selber beheben kénnen.

Wichtig:

Der Besuch des Kundendienstes erfolgt
wahrend 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 ungewdhnliche
Werte oder undefiniertes Schaltver-
halten...

Bei eventuellen Fehlfunktionen der Zeit-
schaltuhr, die Sicherung im Sicherungs-
kasten fir einige Minuten ausschalten.
AnschlieBend Uhrzeit einstellen.

Im Display blinkt ,,0.00” und ,,AUTO”
abwechselnd?

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

Im Display blinkt ,,AUTO”?

Hand-Taste & kurz driicken um den Back-
ofen freizuschalten (gewohnter Backofen-
betrieb von Hand).
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Die Betriebskontrollampe leuchtet nicht

e Haben Sie alle notwendigen Schalter
betéatigt?

e Hat die Sicherung in der Hausinstalla-
tion ausgelost?

* Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wahlschalter richtig ein-
gestellt?

Die Sicherungen I6sen mehrfach aus
Rufen Sie den Technischen Kundendienst
oder einen Elektroinstallateur!

Die Backofenbeleuchtung ist aus-
gefallen

Der Austausch der Backofenbeleuchtung
istim Kapitel ,Austausch von Gerateteilen*
beschreiben.

Der Backofen wird nicht beheizt

¢ Hat die Sicherung in der Hausinstallati-
on ausgeloést?

¢ Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wahlschalter richtig ein-
gestellt?

¢ Haben Sie nach Benutzung der Zeit-
schaltuhr vergessen, wieder auf Hand-
betrieb (Hand-Taste ) umzuschalten?

Die Backergebnisse sind unbefriedi-

gend

¢ Haben Sie die Hinweise und Tipps im
Kapitel ,Backen” ausreichend beachtet?

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

¢ Haben Sie den Fettfilter zum Backen
herausgenommen?

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



Austausch von Gerateteilen
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Die Fassung des Backofenlampe steht
unter Spannung. Es besteht Stromschlag-
gefahr!

Zum Auswechseln der Backofenbeleuch-
tung den Backofen unbedingt durch
Herausdrehen der Sicherungen oder Aus-
schalten des Leitungsschutzschalters vom
Netz trennen.

Backofenlampe

Fur den Austausch wird ein Backofen-
lampe mit folgender Spezifikation bendtigt:
Fassung E14, 230V, 25 W, 300 °C

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

Sonstiges Zubehor

Der Rost, das Backblech, die Fettpfanne
usw. kann unter Angabe der Produkt- und
Privileg-Nummer des Gerates beim
Technischen Kundendienst bestellt
werden.
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Hinweise zur Entsorgung

Verpackungs-Entsorgung

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

Diese Transportschutzverpackung wird
vom Spediteur immer mitgenommen und
einer Verwertung zugefiihrt. Nur auf aus-
driicklichen Wunsch, die Verpackung zu
behalten, wird sie mit dem Artikel Gberge-
ben und kann spater, wie das Material von
Verkaufsverpackungen, als Pappe, Folie,
etc. der jeweiligen Wertstoffsammlung zu-
gefuhrt werden.
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Altgerate-Entsorgung

Schon seit 1976 nimmt Quelle alte Elektro-
GroBgerate zuriuck und fuhrt sie einer
fachgerechten Entsorgung zu. So kénnen
Sie auch lhren Backofen am Ende der
Nutzungsphase zurlickgeben. Die
aktuellen Konditionen finden Sie auf den
Service-Seiten im groBen Quelle-Katalog.

Wenn Sie davon keinen Gebrauch machen
wollen, kénnen Sie auch die in lhrer
Gemeinde daflir vorgesehenen Riickgabe-
maoglichkeiten nutzen.



Montageanleitung

Sicherheitshinweise bei Montage

e Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbelage
des Einbauschrankes und der angren-
zenden Moébel missen temperaturbe-
standig sein (>75°C). Sind die Furniere
und Belage nicht gentugend temperatur-
bestandig, kdnnen sie sich verformen.

Das Gerat entspricht bezuglich des
Schutzes gegen Feuergefahrdem Typ Y
(IEC 335-2-6). Nur Gerate dieses Typs
dirfen einseitig an nebenstehende
Hochschranke oder Wéande angestellt
werden.

Der Berlihrungsschutz muss durch den
Einbau gewahrleistet sein.

Beim Einsetzen des Backofens in den
Umbauschrank, darauf achten, das die
elektrische Anschlussleitung nicht unter
dem Gerat eingeklemmt wird.

* Bei ordnungsgemafBen Einbau darf

die Backofentiir nicht selbsttéatig
zufallen. Eine unkontrolliert zufallenden
Backofentur kann Verbrennungen her-
vorrufen. Der Backofen muss dann neu
ausgerichtet werden, bzw. die Ursache
beseitigt werden.

Die Verpackungsmaterialien (Plastikfo-
lien, Styropor, Nagel, etc. ) missen aus
der Reichweite von Kindern gebracht
werden, da diese Teile mogliche Gefah-
renquellen darstellen. Kleinteile kdnnten
verschluckt werden und von Folien geht
Erstickungsgefahr aus.
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Montageanleitung

Elektroanschluss

* Vor dem Anschluss ist zu prifen, ob die
auf dem Typschild angegebene
Spannung mit der vorhandenen
Netzspannung Ubereinstimmt.

* Die Steckdose ist zweckmaBiger Weise
hinter einem Unterschrank links oder
rechts, auBerhalb des Strahlungs-
bereiches des Gerates, anzuordnen. Sie
darf sich nicht hinter dem Backofen
befinden, weil die Gerateriickwand heif3
wird. Die Netzanschlussleitung darf nicht
an der Backofenriickwand anliegen.

¢ Das Gerat wird steckerfertig geliefert. Die
vorhandene Netzanschlussleitung mit
Stecker ist an eine Schutzkontaktsteck-
dose (230 V~, 50 Hz) anzuschlieBen. Die
Schutzkontaktsteckdose muss vor-
schriftsmaBig installiert sein.
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¢ Ein eventueller Festanschluss oder eine

Leitungsverlangerung darf nur durch den
Technischen Kundendienst oder einen
zugelassenen Elektroinstallateur geman
den technischen Anschlussbedingungen
des Energieversorgungsunternehmens
erfolgen.

Nur bei Festanschluss: In der Elektro-
installation ist eine Einrichtung
vorzusehen, die es erméglicht, das
Gerat mit einer Kontaktéffnungsweite
von mindestens 3 mm allpolig vom Netz
zu trennen. Als geeignete Trennvorrich-
tungen gelten z.B. LS-Schalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen sind
an der Fassung herauszunehmen), Fl-
Schalter und Schitze.

Wird das Gerat mittels Stecker an-
geschlossen, so ist eine Trennvorrich-
tung dann nicht notwendig, wenn der
Stecker gut zuganglich ist.

Reparaturen an den stromfiihrenden
Teilen des Gerats durfen nur durch
Fachkrafte durchgefuhrt werden. Im
Stoérungsfall wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst.



Tiiranschlag wechseln

Der Backofen wird werkseitig mit Tar-
anschlag links geliefert. Bei Bedarf kann
der Turanschlag gewechselt werden.

Das Wechseln des Turanschlages sollte
gleichzeitig mit dem Einbau des Backofens
in die Nische erfolgen.

Backofentur 6ffnen und mit einem Kreuz-
schlitzschraubendreher die zwei oberen
Schrauben (A in Abb.) I6sen, wobei die
Backofentlr gehalten wird. Tur langsam
nach vorne gleiten lassen, um sie vom
oberen Scharnier zu befreien (B).
Oberes Scharnier einklappen und Tar
etwas anheben, um sie vom unteren
Scharnier zu befreien (C).

Rastzapfen (D) an der Backofenmuffel
mit einem Gabelschliissel abschrauben
und auf der anderen Seite einschrauben.

Beide Tilrscharniere auf der linken Seite
abschrauben (E).

Auf der rechten Seite je eine Schraube
(F) oben und unten herausschrauben
und gegeniberliegend wieder einsetzen.

Beide Turscharniere an der rechten
Seite anschrauben. Das linke obere
Scharnier wechselt nach rechts unten;
entsprechend das untere Scharnier.

Vor dem Einsetzen der Backofentlr sollte
die Befestigung des Backofens mit vier
seitlichen Schrauben am Einbaumébel
erfolgen (siehe nachste Seite).

Backofenttr auf der rechten Seite oben
in das Scharnier einsetzen und unten
das aufgeklappte Scharnier mit den zwei
Schrauben wieder befestigen.

Nach dem Einbau die einwandfreie
Funktion der Backofentur tberprifen.
Die geoffnete Backofentiir darf nicht von
selbst zufallen! Falls doch, den Backofen
neu ausrichten, bzw. Ursache
beseitigen!
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Montageanleitung
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Gerateeinbau

Die Standsicherheit der M6bel muss DIN
68930 genligen. Die Abmessungen der Ni-
schen sind unbedingt einzuhalten.

Auf der Riickseite des Gerates darf in der
Nische keine Mobelrickwand vorhanden
sein, damit die Luftung gewahrleistet ist.

Den Einbauschrank mit der Wasserwaage
eben ausrichten.

Das Gerat vor die Nische stellen bzw. he-
ben und das Anschlusskabel nach hinten
durchfuhren. Gerat bis zum Anschlag in die
Nische schieben.

Backofentlr ausbauen: Mit einem Kreuz-
schlitzschraubendreher die beiden Schrau-
ben (A in Abb.) I6sen, wobei die Backofen-
tur gehalten wird.



z} Turlangsam nach vorne gleiten lassen, um
sie vom oberen Scharnier zu befreien (B).
Oberes Scharnier einklappen.

=

Backofentlir etwas anheben, um sie vom

E unteren Scharnier zu befreien (C).
0000

~

Backofen links und rechts mit vier mitge-
lieferten Schrauben am Einbauschrank
befestigen.

{
‘) e Backofentiir in umgekehrter Reihenfolge

wieder einsetzen und zuletzt mit den obe-
ren Schrauben (A) befestigen.

AnschlieBend Stecker in die Steckdose
stecken und Funktionsprifung durchfih-

é K ren.
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