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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fir lhren Einkauf bei Quelle.
Uberzeugen Sie sich selbst: auf unsere Pro-
dukte ist Verlass.
Damit lhnen die Bedienung leicht fiillt, ha-
ben wir eine ausfUhrliche Anleitung beige-
legt. Sie soll lhnen helfen, schnell mit lhrem
neuen Gerat vertraut zu werden. Bitte lesen
Sie diese Anleitung vor der lnbetriebnahme
aufmerksam durch. Sicherheitshinweise fin-
den Sie auf Seite 5.

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

Wir wunschen lhnen viel Freude an lhrem
neuen Einbaubackofen.

lhre Quelle
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Sicherheitshinweise

Bei Festanschluss: UnsachgemdBer
Elektroanschluss des Gerdtes 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 Gerit
sind gefdhrlich, weil Stromschlag- und
Kurzschlussgefahr besteht. Um Korper-
schiden und Schdden am Gerdl zur
vermeiden solche Arbeiten vom Elektro-
fachmann, wie dem Technischen Kun-
dendienst ausf Uhren lassen.

Vorsicht: Verbrennungsgefahr fur Klein-
kinder und Kinder, da sie die Gefahren
nicht erkennen. Kinder vom Geriit fern-
halten und Sltere Kinder nur unter
Aufsicht mit dem Gerdt arbeiten lassen.

Die Oberfliichen von Heiz- und Koch-
geriiten werden bei Betrieb heiB. Die
Backofeninnenf lAchen, die Heizelemen-
te und der Wrasenaustritt werden sehr
heiB. Halten Sie Kinder grundstitzlich
fern.

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

Anschlusskabel von Elektrogeriten
dUrfen nicht mit der Backofentur einge-
klemmt werden. Es kdnnte ein Kurz-
schluss verursacht werden, wenn die
lsolierung beschAdigt wird. Deshalb
Anschlusskabel fernhalten.

Kein brennbaren Gegenstiinde im Back-
ofen aufbewahren, weil bei unbeabsich-
tigtem Einschalten Brandgefahr besteht.

Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler
durfen zur Reinigung nicht verwendet
werden, weil Kurzschlussgefahr besteht.
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Worauf Sie achten mtissen

Schiden vermeiden
. Nicht auf die Backofent0r setzen oder

steigen und keine schweren Gegen-
stiinde darauf ablegen. Die Backofen-
scharniere konnten beschiidigt werden
und die Tur wird undicht.

. Legen Sie den Backofenboden nicht mit
Alufolie aus und stellen Sie keine
Pfannen, T6pfe etc. auf den Boden, da
sonst die Backofenemaille durch den
entstehenden Hitzestau beschAdigt
werden kann.

. Obsts6fte, die vom Backblech tropfen,
k6nnen auf der Emaille Flecken hinter-
lassen, die unter Umstdnden nicht mehr
entfernt werden kdnnen.

BestimmungsgemeBe Verwendung
Venvenden Sie das GerAt ausschlieBlich
f0r die Zubereitung von haushaltsublichen
Speisen. Das Gerit dar{ nicht zweckent-
fremdet werden.
Die Anwendungsmoglichkeiten wie
Kochen, Braten oder Backen sind nach-
folgend ausfuhrlich beschrieben.

Vor dem ersten Gebrauch
Bitte fuhren Sie die folgenden Schritte aus,
wenn Sie das GerAt zum ersten Mal in
Betrieb nehmen.

Backofen

Reinigen Sie die Zubeh6rteile und den
Backofen mit warmen SpUlwasser.
Venruenden Sie keine scheuernden Beini-
gungsmittel.
Ein Aufheizen des Backofens ist nicht not-
wendig. Jedoch ist bei den ersten Aufheiz-
vorgdngen ein typischer Neugeruch unver-
meidbar. Bitte l0ften Sie dann den Raum
ausreichend.

Zeitschaltuhr
Stellen Sie die Uhrzeit ein, da sie fur den
Betrieb des Backofens erforderlich ist.
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Backofen-T0rgriff

Backofentri r mit Sichtfenster
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1 Zeitschaltuhr

2 Backofenkontrollampe leuchtet, wenn
der Backofen aufheizt und sie geht aus,
wenn die Temperatur erreicht ist.

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

4 Funktions-Wahlschalter fur die Back-
ofen-Beheizungsarten

5 Temperaturregler fur Backofen
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Zeitschaltuhr

1 234

Die Zeitschaltuhr hat lolgende Funktionen:
Anzeige der Uhrzeit
Kurzzeitwecker (Timer)
Abschaltautomatik
E in-/Abschaltautomatik

Allgemeine Hinweise
. Nach Erstanschluss oder Stromausfall

blinkt ,,0.00" und ,,AUTO" abwechselnd
im Display. Alle eingegebenen Zeiten
sind geloscht. Stellen Sie die Uhrzeit ein,
weil sie fur den Betrieb des Backofens
erforderlich ist.

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

. Von 22.00 Uhr bis 6.00 Uhr leuchtet das
Display schwdcher.

1

2

Stunden-Anzeige

Allgemeine Betriebsanzeige: das Geriit
ist am Netz.

Timersymbol A: leuchtet wenn der
Kurzzeitwecker programmiert wurde.

4 Topfsymbol *: leuchtet, wenn der
Backofen durch die Automatik einge-
schaltet 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
Kurzzeil.

I Dauer-Taste t1 : zur Eingabe einer
Dauer.

9 Ende-Taste Ei: zur Eingabe eines
Abschaltzeitpunktes.

10 Hand-Taste g: zum Zur[cksetzen der
Uhr auf Handbetrieb nach einer Auto-
matik.

1 1 Drehknopf zum Einstellen der Zeiten.
Der Drehknopf kann in beide Richt-
ungen gedreht werden.
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Einstellung der Uhrzeit
lm Display blinkt,,0,00" und,,AUTO" oder
es wird eine Uhrzeit angezeigt, die
korrigiert werden soll.

Vorgehensweise
Timer-Taste 5" und Dauer-Taste t5
gleichzeitig kurz drtrcken und loslassen.
Gleich anschlieBend die Uhrzeit mit
dem Drehknopf einstellen.

Kurz danach wird die Einstellung tiber-
nommen.

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

Hinweis
Die Uhrzeiteinstellung kann nicht edolgen,
wenn ein Automatik (,,AUTO" leuchtet)
programmiert wurde.

2.
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Zeitschaltuhr
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Timer (Kurzzeitmesser)
Der Kurzzeitmesser funktioniert wie ein
K[rchenwecker. Nach Ablauf einer Kurzzeit
ertont ein Signalton.

Vorgchcnsweise
1. Timer-Taste 6 kurz drucken. Gleich

anschlieBend mit dem Drehknopf die
Kurzzeil einstellen.

2. Kurz danach wird die Einstellung Uber-
nommen. Das Timersymbol A leuchtet.

3. Nach Ablauf ertont ein Signalton und
das Timersymbol A blinkt.
Der Signalton geht von selbst aus, oder
er wird manuell durch die Timer-Taste
'?f geloscht.

Korrektur
Die Kurzzeit kann uberprtift oder korrigiert
werden: Timer-TasteE" kurz drticken und
gegebenenfalls mit Drehknopf korrigieren.

L<ischen
Timer-Taste'6' kurz dnicken und mit dem
Drehknopf die Kurzzeit auf 0.00 zuruck-
drehen. Kurz danach wird die Uhrzeit an-
gezeigt.

Hinweise
. Die ablaufende Kurzzeit lituft im Hinter-

grund ab, wdhrend die Uhzeit angezeigt
wird.

. Der Timer hat keinen Einfluss auf den
Backofenbetrieb.

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

''ff" t5 'ff {J

ffi#wffill
U!

-+

10



0..Lr5 g

'H" t} 'ff tl
#ffiffiml
UT

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

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

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

2. Dauer-Taste t5 kurz drucken. Gleich
anschlieBend die Dauer in Stunden und
Minuten mit dem Drehknopf einstellen.

3. Die Programmierung ist damit vorge-
nommen. Topfsymbol S und ,,AUTO"
leuchten.

4. Zum Abschaltzeitpunkt ertdnt ein
Signalton und,,AUTO" blinkt. Das Topf-
symbol j ist erloschen und der Back-
ofen ist ausgeschaltet.

5. Speisen aus dem Backofen nehmen.
Backofen durch die zwei Knebel aus-
schalten.

6. Hand-Taste g1 zweimal kurz drticken
um dem Signalton zu loschen und den
Backofen auf Handbetrieb umzu-
schalten.

Korrektur
Die Programmierung kann uberpruft oder
korrigiert werden: Dauer-Taste t5 kurz
drricken und gegebenenlalls mit Drehknopf
korrigieren.

L6schen
Dauer-Taste $ kurz drucken und mit dem
Drehknopf auf 0.00 zuruckdrehen. Nach
kurzer Zeil Hand-Taste g einmal drucken.

Hinweis
Anstelle der Dauer-TastetS kann auch die

Ende-Taste'S venryendet werden, um den
Abschaltzeitpunkt einzugeben. Beispiel:
Der Backofen soll um 12.45 Uhrabschalten.
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Zeitschaltuhr

?!0Et
Ein-/ Abschaltautomatik
Ein praktische Anwendung dafur ist der
Braten, der wdhrend der Abwesenheit am
Vormittag braten soll.

1. Braten vorbereiten und in den Backofen
stellen. Betriebsart und Temperatur
nach der Anwendungstabelle ein-
stellen.
Dauer-Taste g5 kurz dr0cken. Mit dem
Drehknopf die Dauer in Stunden und
Minuten einstellen.

Ende-Taste ti kurz drricken. Mit dem
Drehknopf den Abschaltzeitpunkt ein-
stellen.

Die Programmierung ist damit vor-
genommen und der Backofen wird ein-
geschaltet und sp6ter dann aus-
geschaltet. Nachdem der Braten fertig
und der Backofen ausgeschaltet ist,
blinkt ,,AUTO". Das Topfsymbol g ist
erloschen.

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

Hand-Taste g kurz drilcken um den
Backofen f reizuschalten.

Korrektur
Die Programmierung kann uberpr0ft oder
korrigiert werden: Ende-Taste H oder
Dauer-Taste t5 ku rz drtlcken und
gegebenenfalls mit Drehknopf korrigieren.

L6schen
Dauer-Taste t5 kurz drucken und mit dem
Drehknopf auf 0.00 zur[.ickdrehen. Nach
kurzer Zeit Hand-Taste g einmal drtlcken.

Hinweis
Die Automatik soll nur bei Gerichten und
Lebensmitteln angewendet werden, die
einen Garprozess ohne Umr0hren/ Uber-
wachen erlauben.
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Back6fen

Energiespartipps zum Backofen
. Nach Moglichkeit 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 bendtigt, Deshalb kann
durch Backen mehrerer Kuchen oder
Pizzas hintereinander Energie ein-
gespan werden, weil der Backofen noch
warm ist.

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

13



Backofen

Funktions-Wahlschalter

N(n.
o

Temperaturregler

Bedienung
Zur Bedienung des Backofens steht der
Funktions-Wahlschalter und der Tempera-
turregler zur Verfrigung.

Betriebsarten
Der Backofen kann in folgenden Betriebs-
arten betrieben werden:

Backofenbeleuchtung
Die Backofenbeleuchtung kann ohne
weitere Funktion eingeschaltet werden.
Praktische Anwendung dafur sind die
Reinigung des Backofens oder das Aus-
nutzen der Nachwdrme am Ende eines
Brat- oder Backvorganges.
ln allen anderen Betriebsarten wird die
Beleuchtung automatisch mit ein-
geschaltet.

Ei n ste I I u ng B ackof e nbe I e u c ht u n g :

Temperaturregler auf o (Aus)

Funktions-Wahlschalter $

14



Ober-/ Unterhitze
Die Wdrme wird von den Heizkorpern an
der Ober- und Unterseite des Backofens
gleichmdrBig an das Gargut abgegeben.
Backen oder Braten ist nur aul einer Ebene
mOglich.

E in ste ll u n g Obe r-/ U nte rhitze :

Temperaturregler zwischen 50 und 250'C

Funktions-Wahlschalter auf

KleinflSchengrill
Die W6rme wird nur von dem kleinen
gewendelten Heizk6rper an der Oberseite
des Backofens abgestrahlt.
Diese Betriebsart eignet sich frir 2-3 cm
dicke Kurzbratstucke wie Steaks, Schasch-
lik, Schnitzel, Koteletts usw.

Ei nstellung Klei nfldchengrill :

Temperaturregler auf 200 - 250'C

Funktions-Wahlschalter auf

Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentiir!

GroRflSchengrill

Der zweite AuBere Heizkorper an der
Decke wird zusdtzlich eingeschaltet. Diese
Betriebsart ist besonders geeignet zum
Grillen grdBerer Mengen.

E i n stel I u ng G roBfl iicheng ril I :

Temperaturregler auf 200 - 250'C

@
Nr
l=,

i4

Funktions-Wahlschalter auf
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Backofen

HeiBluft

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

Einstellung HeiBluft:

Temperaturregler zwischen 50' und 250'C.

Funktions-Wahlschalter auf

Auftaustufe
ln dieser Betriebsart erfolgt nur Luftum-
w6lzung ohne Heizung. Sie wird zum
schonenden Auftauen von Gefriergut
verwendet.

E i n stel I u ng Auftau stufe :

Temperaturregler auf o (Aus)

Funktions-Wahlschalter auf f,

16



Einschubebenen
ln den Backofen konnen die Backbleche,
der Rost oder die Fettpfanne in 4 Ebenen
eingeschoben werden. ln den Tabellen zum
Braten, Backen oder Grillen ist die leweili-
ge Ebene mit angegeben.
Die Einschubebene 'l , 2 und 4 von unten
besitzt einen Teleskopauszug.

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

Teleskopauszugschienen
Achtu n g: Teleskopauszugschienen und
sonstige Zubehorteile werden heiB!
Topflappen o.ii. verwenden!

Der Backofen besitzt Einhdngegitter mit
Teleskopauszugschienen auf 3 Ebenen.

. 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.

Backofenture immer erst schlieBen, wenn
Teleskopauszugschienen vollstdndig
eingeschoben sind.

A
oc
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\/x

/,)l
' :dll?

17



Backofen

Fettfilter
Der eingesetzte Fettfilter an der Backofen-
r[rckwand schtrtzt den Ventilator, den
Ringheizkorper und den Backofen vor
unerw0nschten Fettablagerungen.

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

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

Gehiusektihlung
Die eingebaute Gehdusekuhlung sorgt fur
niedrige Temperaturen an Bedienungs-
blende, Schalterknebel und Backofen-
T[rgriff bei aufgeheiztem Backofen.
AuBerdem wird durch den Luftstrom, der
zwischen Tur und Bedienungsblende ent-
weicht, der Wrasenaustritt aus dem Back-
ofen erleichtert.
Das Ein- und Ausschalten der Kuhlung
effolgt automatisch durch einen Thermo-
stat.
Nach dem Abschalten des Backofens lduft
die GehdusekOhlung einige Zeit nach, bis
ausreichende AbkUhlung erfolgt ist. Zum
raschen Auskuhlen kann die Backofenttrr
etwas geoffnet werden (Raststelle), wo-
durch sich die Abk0hlzeit verkiirzt.

18



Backen

Zum Backen konnen Sie Ober-/Unterhitze
oder HeiBlult verwenden.
Fettfilter beim Backen immer heraus-
nehmen!

Hinweise
, Zum Backen richten Sie sich bitte bei der

Wahl 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 Gebdckart
finden, so wdhlen Sie die Angaben zu
einer dhnlichen Gebdckart.

Backen mit Ober-/Unterhitze
. Nur eine Einschubebene benutzen.
. Die Ober-/Unterhitze eignet sich

besonders firr das Backen von trockenen
Kuchen, Brot und Biskuit.

. Dunkle Backformen verwenden. Helle
Backformen brdunen schlechter, da sie
die Wdrme 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 vorgewtihlte Temperatur
erreicht ist, d.h. nach dem ersten
Erloschen der roten Backofenkontroll-
lampe.

Backen mit HeiBIuft
. Die HeiBluft eignet sich besonders f0r

das Backen auf mehreren Ebenen, fOr

feuchte Kuchen und fur Obstkuchen.

. Es k6nnen 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 Dampt
bildung maximal zwei Bleche ein-
schieben.

. Unterschiedliche Backwaren kdnnen
gemeinsam gebacken werden, wenn die
Backtemperatur in etwa 0bereinstimmt.

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

. Kleingebdck wie Pldtzchen mOglichst
gleich dick und gleich groB zubereiten.
UngleichmiiBiges Gebiick br6unt auch
ungleichmiiBig!

. Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig
gebacken werden, entsteht im Backofen
mehr Dampf, der an der Backofentur zu
Kondensatbildung fUhren kann.

19



Backen

Tipps zum Backen
lst der Kuchen durchgebacken?
Mit einem Holzst6bchen stechen Sie an
der h6chsten Stelle den Kuchen an. Wenn
kein Teig mehr kleben bleibt, ist der Kuchen
fertig. Sie konnen den Backofen aus-
schalten und die Nachwdrme nutzen.

Der Kuchen fdllt zusammen
Uberpr0fen Sie lhr Rezept. Verwenden Sie
beim ndchsten Mal weniger FlUssigkeit.
Beachten Sie die Ruhrzeiten, vor allem
beim Einsatz von KUchenmaschinen.

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 (2.8. Kdsekuchen)
Reduzieren Sie das ndchste Mal die
Backtemperatur und verlaingern Sie die
Backzeit.

Kondenswasser entsteht bei feuchten
Kuchen
Beim Backen kann Wasserdampf ent-
slehen, der durch den Wrasenaustritt
abgeleitet wird und sich an Mobelfronten
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 Prufrost in
der Backofenmitte. Geschirr und Zubehor
haben Einfluss auf die gemessenen Wer1e,
sodass eigene Messungen immer
Abweichungen ergeben.

Hinweise zur Backtabelle:
. Die Temperatur ist in Spannen

angegeben. WAhlen Sie immer erst die
niedrige Temperatur. Wenn die Brdunung
nicht ausreichend ist, konnen Sie beim
ndchsten Mal die Temperatur erhohen.

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

. Die fettgedruckten Angaben zeigen
lhnen die fUr das GebAck jeweils
gunstigste Beheizungsart.

. Beim Backen auf mehreren Ebenen
gelten die in Klammern angegebenen
Werte.
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SiiBe Kuchen
Napf- und Rodonkuchen
Kastenkuchen
Schlupf kuchen, Springform
Kiisekuchen, Springf orm
Obstkuchen, Murbeteig
Obstkuchen mit Guss
Biskuittorte.
Streuselkuchen
Obstkuchen
Zwetschgenkuchen
Biskuitrolle"
Ruhrkuchen
Hefezopf, -kranz*
Stollen"
Apfelstrudel
Hefeblechkuchen

Pikantes Gebick
Quiche
Pizza-
Brot*
Brotchen.

Kleingebiick
Mtirbeteigpliitzchen
SpritzgebAck
EiweiBgebiick
Hefekleingebiick
Blatte11eiggeback
Windbeutel/ Eclairs

Tiefgefrorenes GebSck
Apfel-, Quarkstrudel
Kdsekuchen
Pizza
Backofen-Pommes f rites.
Backofenkroketlen

Backtabelle

2
1

2
2

2
2

2
2
2
2

3
e

2
2
2
2

2
2
2
2

2
3
2
2
2
2

2
2

2
2
2

170-180
170-180
170-180
170-180
180-'190
1 70-1 80
170-180
180-200
1 70-1 80
1 80-200
170-180
1 60-1 70
1 80-200
1 70-1 80
1 70-1 80
170-'t80

1 70-1 80
200-220
190-210
200-21 0

1 70-1 80
160

100-1 10
1 80-1 90
1 80-200
180-'t90

180-200
1 80-200
200-220
200-220
200-220

50-70
60-70
45-60
60-90
50-70
60-70
30-40
25-35
40-60^
30-50
15-25^
25-35
25-35
40-60
50-70
40-60

45-60
30-45
50-60
30-40

10-20^
15-35

60-120^
20-35
't5-30l
25-45

45-60
60-75
15-25
20-30
20-30

2 160-170
2 1 60-170
2 160-170
2 150-160
2 160-170
2 160-170
2 160-170

2(1-3) 160-170
2(1-3) 160-170
2(1-3) 160-170
2(1-3) 160-170
2(1-3) 150-160

2 't 70-180
2 160-170
2 160-170

2(1-3) 160-170

2 170-180
2(1-3) 180-200

2 170-180
2 180-190

2(1-3) 150-160
2(1-3) 1s0
2(1-3) 100-110
2(1-3) 160-170
2(1-3) 160-170
2(1-3) 170-1e0

2(1-3) 170-180
2 170-180

2(1-3) 170-180
2 170-180
2 170-180

^L oberes Blech 5 - 10 Minuten fr[]her entnehmen
* Backofen vorheizen

Temperatur
"c

tr
Einschub Temperatur BackzeitoC Minuten
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Braten

Zum Braten kdnnen Sie Ober-/Unterhitze
oder HeiBluft verwenden.
Welche Betriebsafi fur welches Gericht am
g0nstigsten ist, erkennen Sie am Fett-
druck in der Brattabelle.

Fettfilter beim Braten immer einsetzen.

Tipps zum Geschirr
. Sie k6nnen Geschirr aus Email, feuer-

festem Glas, Ton (R6mertopf) oder
Gusseisen venivenden.

. BrattOpfe aus Edelstahl sind ungUnstig,
da sie die WArme sehr stark reflektieren.

. Wenn Sie den Braten abdecken, bleibt
ersaftiger und der Backofen verschmutzt
nicht so stark.

. lm offenen Geschirr brdunt der Braten
schneller. Fur sehr groBe Braten eignet
sich der Rost in Verbindung mit der Fett-
pfanne.

Hinweise zum Braten
ln der Brattabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Bratzeit.
Weil Bratzeiten sehr stark von Ad, Gewicht
und Qualitdt des Fleisches abhiingig sind,
konnen sich Abweichungen ergeben.

. Das Braten von Fleisch, Gef[igel und
Fisch lohnt sich erst ab 1 kg Gewicht.

. Es ist soviel Fl0ssigkeit zuzugeben, dass
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen. D.h. bei lingerer Bratzeit
muss zwischendurch der Braten
kontrolliert und Flussigkeit nachgegos-
sen werden.

. Elwa 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.

. Beim Braten von groBeren Fleisch-
stucken kann es zu einer stiirkeren
Dampfbildung und einem Niederschlag
an der Tur kommen. Dies ist ein
naturlicher Vorgang und beeintrdchtigt
nicht die Funktionsweise des Gerdtes.
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 aulzufangen.

. Lassen Sie Speisen nicht im geschlos-
senen Backofen abkrlhlen, um Kondens-
wasser und Korrosion zu vermeiden.

1r

I

I

t
tt
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Brattabelle

1r

I

I

t
tt

Fleischart Gewicht
s

Ein- Temperatur
schub 'C

Ein- Temperatur Bratzeit
schub oC Minuten

Rindfleisch
Rinderbraten
Roastbeef, rot
Roastbeef, rosa
Roastbeef, durch

Schweinefleisch
Schweinebraten
mit Schwade
Schweineschulter
Rollbraten
Kassler
Hackbraten

Kalbfleisch
Kalbsrollbraten
Kalbshaxen

Lammfleisch
LammrOcken
Hammelkeule

witd

2000
1 500
1 500
1 500
1 500

1 500
1750

1 500
1 500

Hasenrticken 1500
Rehkeule 1500
Wildschweinkeule 1500

Gefliigel
Hdhnchen, ganz '1200

Poularde 1500
Ente 1700
Gans 4000
Pute, Truthahn 5000

Fisch
Ganzer Fisch
Fischauf lauf

1 500
1 000
1 000
1 000

2
2
2
2

2
2
2
2

2
2

2
2
2

2
2

2

2
2

2

2
2
2
2
2

180-200
220-230
220-230
220-230

1 60-1 80
190-200
1 80-200
1 80-200

1 20-1 50
25-35
30-40
35-45

1 000
1 500

1 70-1 80
200-220
200-220
180-200
200-220

190-200
1 80-200

190-200
190-200

1 90-21 0
1 90-21 0
1 90-21 0

190-200
200-210
1 70-1 90
180-200
1 90-21 0

200-210
1 80-200

160-170
1 60-1 70
1 60-1 70
1 60-1 70
180-190

180-190
160-170

1 70-1 80
1 70-1 80

1 80-1 90
't70-'t80

1 70-1 80

1 80-190
180-190
1 50-1 60
1 60-1 70
1 60-1 70

170-180
1 50-1 70

1 20-1 50
120-140
120-140
90-1 20
60-70

90-1 20
1 20-1 30

90-120
1 20-1 30

90-1 20
90-1 20
90-1 20

60-70
70-90

1 20.1 50
180-210
1 80-240

45-60
45-60

2
2
2
2
2

2
2

2
2

2
2
2
2
1

2
2
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Grillen uhd Uberbacken

. Beim Grillbetrieb mit erhohter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des
Grillheizk6rpers sind Rost und sonstige
Teile sehr heiB. Deshalb Kuchenhand-
schuhe und Grillzange verwenden!

. Aus angestochenem Grillgut z.B. Wrirst-
chen kann heiBes Fett spritzen. Um die
Verbrrihungsgefahr an der Haut und
besonders den Augen zu vermeiden,
eine Grillzange verwenden.

. Den Grillvorgang stAndig beobachten.
Grillgut kann durch die starke Hitze sehr
schnell verbrennen!

. Kinder grundsAtzlich fernhalten.

Grillfliiche wihlen:

KleinfliichengriI E). Steaks, Fischscheiben oder Wtirstchen
. Toasts
. kleine Gratins

GroRfldchengritl fl

a

a

frir mehr als 3 Steaks, Fischscheiben,
oder W0rstchen
zum Toasten von WeiBbrotscheiben
zum Uberbacken von Toastbroten bis zu
12 Sttick
zum Grillen von ganzen Fischen wie
Forelle
zum Uberbacken von AuflAufen und
Gratins in der Fettpfanne oder in
groBeren Auflaufformen wie Lasagne,
Kartoffelgratin etc.

Der Grillheizk6rper eignet sich besonders
zum knusprigen, fettarmen Garen von
Wtirstchen, flachen Fleisch- und Fisch-
stucken (Steaks, Schnitzel, Lachs-
scheiben) oder auch zum Toasten und
Uberbacken.

Tipps zum Grillen
. Gegrillt wird bei geschlossener Back-

ofentur.
. ln der Grilltabelle finden sie Angaben zur

Temperatur, Einschubebene und Grill-
zeit. Da die Grillzeiten sehr stark von Art,
Gewicht und Qualitiit des Fleisches
abhiingig sind, kOnnen sich Abweichun-
gen ergeben.

. Fettfilter beim Grillen stets einsetzen.

. Grillheizk6rper 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,
grdBere Stticke mehrmals wenden. Zum
Wenden am besten eine Grillzange
veruvenden, damit der Fleischsaft nicht
zu stark ausflieBt.

Dunkle Fleischsorten brdunen 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.
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Grilltabelle

Grillgut

Rindfleisch
2 Rinderfiletsleaks, rot 400
2 Rinderfiletsteaks, rosa 400
2 Rinderfiletsteaks, durch 400

Schweinefleisch
2Schweinenackensteaks 350
4Schweinenackensteaks 7OO

Gewicht Einschub Betriebsart Temperatur Grillzeit
g 'C MinutenEEA 1. Seite 2.

Kalbfleisch
3 Kalbschnitzel
6 Kalbschnitzel

Lammfleisch
4 Lammkoteletts
8 Lammkoteletts

Fisch
2 Lachscheiben

Toasts
4 WeiBbrotscheiben
2 Mischbrotscheiben
12 Belegte Toastbrote

8 - 10 4 - 6
10-12 8-10
12-13 9-12

10-12 6-8
10-12 6-8

10-15 6-8
10-15 6-8

8-10 6-8
8-10 6-8

8-10 6-8
6-8 4-6

20-30 15-25
7-10 7-10

5-6 5-6

1-2
2-3
5-7

Wurstwaren
4 Grillwtlrsle 400
2 LeberkAsescheiben 400

Gefltigel
2 Hihnchen, halbiert 1000
4 Hihnchenkeulen 350

250
250
250

4
4
4

. 250
. 250

. 250. 25O
450 4
900 4

. 250
. 250

250
250

. 22O
. 22O

. 250

. 250
. 200

4
4
3

600
1200

400

200
200
1000

220
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Zum Einkochen die Betriebsart HeiBluft
verwenden.
. Das Einkochgut und die Gldser wie

0blich vorbereiten. Verwenden Sie
handels0bliche Einmachgl6ser mit
Gummiringen und Glasdeckeln. Gl6ser
mit Schraub- oder Bajonettverschluss
sowie Metalldosen dUden nicht verwen-
det werden. Die GlAser sollen mOglichst
gleich groB, mit gleichem lnhalt geftillt
und gut zugeklammert sein. Sie k6nnen
bis zu 6 Einliter-Gltiser gleichzeitig
einkochen.

Verwenden Sie nur frische Nahrungs-
mittel.

FUllen Sie etwa 1 Liter heiBes Wasser in
die Fettpfanne, damit im Backofen die
notwendige Feuchtigkeit entstehen kann.
Stellen Sie die Gliiser so hinein, dass
sie sich nicht berUhren. Eine Lage
nasses Papier, das auf die GlAser gelegt
wird, schont die Gummiringe.

Die Fettpfanne mit den Gldsern in die
l.Einschubebene von unten ein-
schieben. Den Funktions-Wahlschalter
auf HeiBluft stellen und mit dem Tempe-
raturregler die Temperatur auf 180 'C
einstellen. Das Vorheizen des Backofens
ist nicht notwendig.

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

Einkochtabelle

Einkochgut Menge HeiBluft 180'C Nach dem Ruhezeit im
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
Gewtiagurken 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 Luftumw6lzung im Backofen bei
Raumtemperatur wird das Auftauen von
Gerichten beschleunigt. Stellen Sie hierzu

die Betriebsart,,Auftauen" f ein.

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

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

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

Wenn moglich Auftaugut zwischendurch
wenden oder umrrihren, um ein gleich-
miiBiges Auftauen zu erreichen.
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Reinigung und Pflege

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

Vor dem Reinigen den Backofen ausschal-
ten urrd abkrihlen lassen.

Frontgehiuse
Zur Reinigung und Pflege der Frontfliichen
verwenden Sie bitte handelsUbliche Mittel,
die nach den Herstellerangaben angewen-
det werden sollten.
Benutzen Sie auf keinen Fall scheuernde
Reinigungsmittel, spitze Gegenstdnde
oder kratzende Topf reiniger.

Edelstahl-FrontgehEuse
Reinigen Sie die Oberfldche nur mit
mildem Reinigungsmittel (Seifenwasser)
und einem weichen, nicht scheuernden
Schwamm. Verwenden Sie keine
scheuernden oder l6sungsmittelhaltige
Putzmittel. Bei Nichtbeachtung dieser
Hinweise konnen Beschddigungen an der
Oberfldche auftreten.

Backofen
. Vor jedem Reinigen den Backofen

auskuhlen lassen.
. Der Backofen sowie die Zubehdrteile

sollten nach jeder Verschmutzung
gereinigt werden, damit Ruckst6nde
nicht einbrennen kdnnen.

. Fettspritzer lassen sich am leichtesten
mit warmem Spulwasser entfernen,
wenn der Backofen noch handwarm ist.

. Bei hartniickigen oder sehr starken
Verschmutzungen handelsiibliche Back-
ofenreiniger verwenden. Mit klarem
Wasser grUndlich reinigen, damit alle
Reinigungsmittel resllos entfernt
werden.

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

Lackierte, eloxierte, verzinkte Ober-
fldchen oderAluminiumteile d0den nicht
mit Backofensprays in BerUhrung
kommen, da sonst Beschddigungen
oder Farbverdnderungen auftreten
konnen. Das Gleiche gilt fur den
Thermostatfuhler und die sichtbaren
Heizkdrper oben.

Beim Kauf und der Dosierung der
Reinigungsmittel bitte an die Umwelt
denken und die Anweisungen des
jeweiligen Herstellers beachten.
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Teleskopauszugschienen
Zum Reinigen konnen die Einhdngegitter
mit Teleskopauszugschienen komplett ab-
genommen werden.

. Die Einhiingegitter mit Teleskopausz0-
gen auf beiden Seiten durch heraus-
schrauben der seitlichen Rindelmuttern
losen und abnehmen.

. Die Einhdngegitter mit Teleskopauszug-
schienen nur mit handelsublichen
Reinigungsmittel auBen reinigen.

Die Teleskopauszugschienen d0rfen
nicht in der GeschirrspUlmaschine
gereinigt werden.

Nach der Reinigung die Einh6ngegitter mit
Teleskopauszugschienen wieder an der
Seitenwand befestigen.

Achtung, die Rollen dtirfen nichl eingefet-
tet werden.
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Reinigung und Pflege

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

. Der Grillheizkorper muss abgek0hlt sein,
damit keine Verbrennungsgefahr be-
steht.

. Der Grillheizkdrper darf nicht in
heruntergeklappter Stellung betrieben
werden.

Gril lheizkiirper absenken
Zum leichteren Reinigen der Garraum-
decke kann der Grillheizkorper abgesenkt
werden.

. Beide Schrauben an den Befestigungs-
bugeln herausschrauben. Dazu evtl.
einen Schraubendreher oder eine M0nze
verwenden.
Grillheizkorper dann langsam herunter-
klappen.

. Decke des Backofens reinigen.

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

Hinweis:
Prufen, ob der Grillheizkorper durch die
Befestigungsb0gel sicher gehalten wird,
um ein versehentliches Abklappen
wdhrend dem Gebrauch auszuschlieBen.
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. Vor der Demontage muss der Backofen
durch Ziehen des Netzsteckers, Heraus-
drehen der Sicherungen oder Ausschal-
ten des Leitungsschutzschalters vom
Netz getrennt werdenl

Backofenriickwand reini gen
Demontage des riickseitigen Bleches
. Die Einhdngegitter mit Teleskopauszug

auf beiden Seiten durch herausschrau-
ben der seitlichen Rdndelmutter losen
und abnehmen.

. Die 4 Schrauben in dem ruckseitigen
Blech l6sen.

. Das Blech anschlieBend herausnehmen.

Demontage des Liifterrades
. Die Befestigungsmutter losen und das

Lufterrad abnehmen,

Achtung! Die Mutter hat Linksgewinde.
. Die verschmutzten Teile einweichen und

mit einer weichen Brlrste reinigen. Zum
Reinigen keine scheuernden Reini-
gungsmittel oder scharle Gegenstdnde
verwenden.

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

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

. Die Einhdngegitter mit Teleskopauszlt-
gen wieder montieren.

Nach erfolgter Reinigung die Netzverbin-
dung wieder herstellen.
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PflegeReinigun{;il"g

Backofentfir reinigen
Zum grUndlichen Reinigen der evtl. von in-
nen verschmutzten Backofentur, kann die
Frontglasscheibe der Backofentur abge-
nommen werden.

Wichtig:
Zum Abnehmen der Frontglasscheibe soll-
te eine zweite Person die Frontglasschei-
be beim Abnehmen halten.

. Backofentur etwas dffnen.

Bei Linksanschlag der Tur 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 gleichmri-
Big nach unten entnehmen.

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

Nach erfolgter Reinigung die Glasschei-
be in umgekehder Reihenfolge wieder
einsetzen. Zulelzl die beiden Schrauben
einsetzen.
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Zubehiir
Das Zubehor wie z.B. Backbleche, Fett-
pfanne, Rost usw. mit heiBem Wasser und
etwas Sp0lmittel reinigen.

Spezial Email:
Backofen, Tririnnenseite, Backblech und
Fettpfanne sind mit Spezial Email aus-
gestattet, das eine glatte und widerstands-
f eihige Oberfl6che besitzt.
Diese Spezialbeschichtung macht das
Backofenreinigen bei Raumtemperatur
erheblich leichter.

Fettfilter
Der Fettfilter soll nach jeder Benutzung,
eventuell mit Hilfe einer weichen B0rste,
in heiBem Wasser mit etwas Sp0lmittel-
zusatz oder in der Geschirrspulmaschine
gereinigt werden. Vor dem Einlegen in die
Geschirrspulmaschine sollte der Fettfilter
gut eingeweicht werden.
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Was tun bei Problemen?

Unqualifiziefte Eingriffe und Reparaturen
am Gerdt sind gefihrlich, weil Strom-
schlag- und Kurzschlussgefahr besteht.
Sie sind zur Vermeidung von Korper-
schiden und Schdden am GerAt zu unter-
lassen. Deshalb solche Arbeiten nur von
einem Elektrofachmann, wie z.B. unserem
Technischen Kundendienst, ausfirhren
lassen.

Bitte beachten
Sollten an lhrem Gerdi Storungen auf-
treten, prufen Sie bitte anhand dieser
Gebrauchsanleitung, ob sie die Ursachen
nicht selber beheben konnen.

Wichtig:
Der Besuch des Kundendienstes erfolgt
wdhrend der Garantiezeit nicht kostenlos,
wenn das Gerdt aufgrund falscher
Bedienung nicht ordnungsgemdB arbeitet.

Nachfolgend finden Sie einige Tipps zur
Behebung von St6rungen.

Die Zeitschaltuhr zeigt ungew6hnliche
Werte oder undefiniertes Schaltver-
halten...
Bei eventuellen Fehlfunktionen der Zeit-
schaltuhr, die Sicherung im Sicherungs-
kasten f0r einige Minuten ausschalten.
AnschlieBend Uhrzeit einstellen.

lm Display blinkt ,,0.00" und ,,AUTO"
abwechselnd?
Bei Erstanschluss oder Stromausfall sind
alle eingegebenen Zeiten geloscht.
Stellen Sie die Uhrzeit ein, weil sie fttr den
Betrieb des Backofens erforderlich ist.

lm Display blinkt,,AUTO"?
Hand-Taste g kurz dr0cken um den Back-
ofen lreizuschalten (gewohnter Backofen-
betrieb von Hand).
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Die Betriebskontrollampe leuchtet nicht
. Haben Sie alle notwendigen Schalter

betirtigt?
. Hat die Sicherung in der Hausinstalla-

tion ausgel6st?
. Haben Sie den Temperaturregler bzw.

den Funktions-Wahlschalter richtig ein-
gestellt?

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

Die Backolenbeleuchtung ist aus-
gefallen
Der Austausch der Backofenbeleuchtung
ist im Kapitel ,,Austausch von Geriteteilen"
beschreiben.

Der Backofen wird nicht beheizt
. Hat die Sicherung in der Hausinstallati-

on ausgelost?
. 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 g ) umzuschalten?

Die Backergebnisse sind unbefriedi-
gend
. Haben Sie die Hinweise und Tipps im

Kapitel,,Backen" ausreichend beachtet?

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

. Haben Sie den Fettfilter zum Backen
herausgenommen?

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



Austausch von Geriteteilen

Die Fassung des Backofenlampe steht
unter Spannung. Es besteht Stromschlag-
gefahrl
Zum Auswechseln der Backofenbeleuch-
tung den Backofen unbedingt durch
Herausdrehen der Sicherungen oderAus-
schalten des Leitungsschutzschalters vom
Netz trennen.

Backofenlampe
Frir den Austausch wird ein Backofen-
lampe mit folgender Spezifikation ben6tigt:
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 Zubeh<ir
Der Rost, das Backblech, die Fettpfanne
usw kann unterAngabe der Produkt- und
Privileg-Nummer des Gerdtes beim
Technischen Kundendienst bestellt
werden.

.%
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Hinweise zur Entsorgung

Verpackungs- Entsorgun g

Unsere Produkte benotigen f0r den Trans-
pon eine wirksame Schutzverpackung.

Diese Transportschutzverpackung wird
vom Spediteur immer mitgenommen und
einer Verwetung zugefuhrt. Nur auf aus-
drtrcklichen Wunsch, die Verpackung zu
behalten, wird sie mit dem Artikel uberge-
ben und kann sp6ter, wie das Material von
Verkaufsverpackungen, als Pappe, Folie,
etc. der jeweiligen Wertstoffsammlung zu-
gefihrt werden.

Altgerdte-Entsorgung
Schon seit 1976 nimmt Quelle alte Elektro-
GroBgerite zuruck und f0hrt sie einer
fachgerechten Entsorgung zu. So konnen
Sie auch lhren Backofen am Ende der
Nutzungsphase zuruckgeben. Die
aktuellen Konditionen finden Sie auf den
Service-Seiten im groBen Quelle-Katalog.

Wenn Sie davon keinen Gebrauch machen
wollen, k6nnen Sie auch die in lhrer
Gemeinde daf rir vorgesehenen Rirckgabe-
moglichkeiten nutzen.
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Montageanleitung

Sicherheitshinweise bei Montage
Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbeldge
des Einbauschrankes und der angren-
zenden Mobel mrissen temperaturbe-
stdndig sein (>75"C). Sind die Furniere
und Beliige nicht gentigend temperatur-
bestiindig, konnen sie sich verformen.

Das Gerit entspricht bezuglich des
Schutzes gegen Feuergefahr dem Typ Y
(lEC 335-2-6). Nur Gerdte dieses Typs
durfen einseitig an nebenstehende
Hochschr6nke oder Wdnde angestellt
werden.

Der BerUhrungsschutz muss durch den
Einbau gewahdeistet sein.

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

Bei ordnungsgemiRen Einbau darf
die Backofentiir nicht selbsttdtig
zufallen. Eine unkontrolliert zufallenden
Backofentiir kann Verbrennungen her-
vorrufen. Der Backofen muss dann neu
ausgerichtet werden, bzw. die Ursache
beseitigt werden.

Die Verpackungsmaterialien (Plastikfo-
lien, Styropor, Niigel, etc. ) mtissen aus
der Beichweite von Kindern gebracht
werden, da diese Teile mogliche Gefah-
renquellen darstellen. Kleinteile konnten
verschluckt werden und von Folien geht
Erstickungsgef ahr aus.
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Montageanleitung

Elektroanschluss
. Vor dem Anschluss ist zu prufen, ob die

auf dem Typschild angegebene
Spannung mit der vorhandenen
Netzspannung 0bereinstimmt.

Die Steckdose ist zweckm6Biger Weise
hinter einem Unterschrank links oder
rechts, auBerhalb des Strahlungs-
bereiches des Gerdtes, anzuordnen. Sie
darf sich nicht hinter dem Backofen
befinden, weil die Geriteruckwand heiB
wird. Die Netzanschlussleitung darf nicht
an der Backofenruckwand anliegen.

Das Gerdt wird steckededig geliefert. Die
vorhandene Netzanschlussleitung mit
Stecker ist an eine Schutzkontaktsteck-
dose (230 V-, 50 Hz) anzuschlieBen. Die
Schutzkontaktsteckdose muss vor-
schriftsmriBig installiert sein.

Ein eventueller Festanschluss oder eine
Leitungsverldngerung darf nur durch den
Technischen Kundendienst oder einen
zugelassenen Elektroinstallateur gemdB
den technischen Anschlussbedingungen
des Energieversorgungsunternehmens
erfolgen.

Nur bei Festanschluss: ln der Elektro-
installation ist eine Einrichtung
vorzusehen, die es ermoglicht, das
GerAt mit einer Kontaktoffnungsweite
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 Schutze.
Wird das Gerdt mittels Stecker an-
geschlossen, so ist eine Trennvorrich-
tung dann nicht notwendig, wenn der
Stecker gut zugringlich ist.

Reparaturen an den stromfUhrenden
Teilen des Gerdts d0rfen nur durch
FachkrAfte durchgefUhrt werden. lm
Stdrungsfall wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst.
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Tiiranschlag wechseln
Der Backofen wird werkseitig mit Tur-
anschlag links geliefert. Bei Bedarf kann
der Ttiranschlag gewechselt werden.
Das Wechseln des Ttlranschlages sollte
gleichzeitig mit dem Einbau des Backofens
in die Nische erfolgen.

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

. Rastzapfen (D) an der Backofenmuffel
mit einem Gabelschl0ssel abschrauben
und auf der anderen Seite einschrauben.

. Beide T0rscharniere auf der linken Seite
abschrauben (E).

. Auf der rechten Seite je eine Schraube
(F) oben und unten herausschrauben
und gegen0berliegend wieder einsetzen.

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

. Vor dem Einsetzen der Backofentur sollte
die Befestigung des Backofens mit vier
seitlichen Schrauben am Einbaumobel
erfolgen (siehe ndchste Seite).

. Backofentur 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 uberprufen.
Die geoffnete BackofentOr darf nicht von
selbst zulallen! Falls doch, den Backofen
neu ausrichten, bzw. Ursache
beseitigen!
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Montageanleitung

Einbau in Hochschrank

Unterbau ohne Kochmulde

Geriiteeinbau
Die Standsicherheit der Mdbel muss DIN
68930 gentigen. Die Abmessungen der Ni-
schen sind unbedingt einzuhalten.

Auf der Ruckseite des GerAtes darf in der
Nische keine Mobelruckwand vorhanden
sein, damit die Luftung gew6hrleistet ist.

Den Einbauschrank mit der Wasserwaage
eben ausrichlen.

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

Backofentur ausbauen: Mit einem Kreuz-
schlitzschraubendreher die beiden Schrau-
ben (A in Abb.) l6sen, wobei die Backofen-
t0r gehalten wird.
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Ttir langsam nach vorne gleiten lassen, um
sie vom oberen Scharnier zu befreien (B).
Oberes Scharnier einklappen.

Backofent[r etwas anheben, um sie vom
unteren Scharnier zu befreien (C).

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

Backofentur in umgekehrter Reihenfolge
wieder einsetzen und zuletzt mit den obe-
ren Schrauben (A) befestigen.

AnschlieBend Stecker in die Steckdose
stecken und Funktionsprufung durchftih-
ren.

)
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