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Technische Daten :

Abmessungen

Breite 59,2¢cm
Hbdhe 59,6 cm
Tiefe 54,6 cm

Tiefe bei gebffneter Tir 100,0 cm

Abmessungen Backofen
Breite 40,7 cm
Hbhe 27,7¢cm
Tiefe 40,0 cm
Volumen 451
Gesamtgewicht netto 45 kg
Leistungsaufnahme:
QOberhitze 1000 W
Unterhitze 800W
Ringheizkdrper 2400 W
Infrarotgrill 1800 W
JEH 5690 Dampferzeuger 2000 W
> 3 4 05 6 GroBfiachengril 2900 W
. Turbogrill 1900 W
1)

Pizzastufe (Ringheizk./UH) 3200 W

GesamtanschiuBwert max.

®-1--

423% o %eE JEB 5690 JEH 5690 10.800 W

JEB 5690 3.300 W
Garmethoden:
Dampfgaren

Bedienblende Intervaflt!garen (25% Damp$/75% HeiBluft)
HeiBlu

1 Wasserschublade fiir Dampferzeuger Pizzastufe

2 elektronische Backofensteuerung Turbogill

3 Kochstellenschalter vorne links Infrarotgrill

4  Kochstelienschalter hinten links GroBflachengrill

5 Kochstellenschalter hinten rechis Ober—/Unterhitze

6 Kochstellenschalter vorne rechts
Ausstattung

Elektronische Backofensteuerung fir Garmetho-
den, Temperaturwahi und zeitgesteuerte Ablaufe
Speisenthermometer

Wasserschublade fir Dampferzeuger
Edelstahl-Backofen

Backofenbeleuchtung oben und seitlich
Voliglas—Backofentir und -Schalterblende
versenkbare beleuchtete Schaltknipfe

Bitte tragen Sie die Daten vom Typenschild Ihres
Gerates hier ein. Sie finden das Typenschild am

Backotenrahman finks unten, nach dem Gfinen Electrolux D-35745 Herborn 2

Bitte geben Sie diese Daten immer an bei:
- Kundendienstanforderung

~ Ersatzteil- oder Zubehdrbestellung

~ technischen Rickfragen
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Wegweiser durch die Gebrauchsanweisung

Die vorliegende Gebrauchsanwelsung gibt Ihnen

@ alle notwendigen Hinweise zu den Grundfunktionen des Backofens und der
Kochstelle ihres neuen Gerdtes und

® viele erwelternde Hinweise und Tips, um die Mdglichkeiten, die thnen das
Gerdt bietet, voll nutzen zu kénnen.

Machen Sie sich bitte vor dem ersten Gebrauch des Ger&tes mit der
Gebrauchsanweisung, vor allem mit den Sicherheitshinweisen vertraut.

In der Anleitung sind die Bedlenschritte beschrieben, die zum Gebrauch des
Backofens erforderlich sind. Sie kédnnen hier schnell und Ubersichtlich immer wie-
der Hilfe holen, wenn bel der Bedienung des Gerétes Fragen auftreten.

Mit Hilfe abersichtlicher Abbildungen von Bedienblende, Elektroniksteuerung.
Schaltelementen und Backofen kdnnen Sie sich Schritt fur Schrift mit dem Ge-
brauch des Gerdtes vertraut machen.

Sind Sie mit den Grundfunktionen erst einmal veriraut, werden Sle in der Folge
sinnvolie Hinweise fir die Anwendung der einzeinen Garmethoden finden.
Informationen zum Einsatz des Zubehdrs sowie weiteren Back- oder Bratgeschir-
ren, Tips fur Garvorgdnge und ein Kapitel Uber Reinigung und Pflege erganzen
die Anweisung.

Und schiieBlich finden Sie im Tabellenanhang Informationen dber Garzelten
und Temperaturen fr viele Grundrezepte, die Sie dann einfach auf Ihre speziel-
len Zubereitungen Ubertragen konnen.

Die Montagehinweise fiir Ihr Glaskeramik—Kochfeld oder Ihre Kochmulde fin-
den Sie im Schiiftensatz der Kochstelle.

Wichtiger Hinweis zum Gebrauch der Rezept-ldeen fiir
den Juno Multi-Dampfgarherd

Das mitgelieferte Spezialkkochbuch .Rezept-ideen” ist nicht flr den Multi-
Dampfgarherd auf die neue Technik der elekironischen Backofensteuerung hin
ausgestelit worden. Wir méchten Ihnen jedoch auch weiterhin die zur Nutzung
des Gerdates hilfreichen Rezeptvorschldge zur VerfGgung stellen, bitten Sie aber

das Gerat nach der Gebrauchsanweisung zu bedienen.
Die Rezepte im Spezialkochbuch kdnnen nach den angegebenen Zeiten, Tem-
peraturen und Funktionen Gbertragen werden. Lediglich bei der im Kochbuch
erwdhnten Funkiion .Kombigaren® missen Sie mit der Elekironiksteuerung zwel
getrennte Garvorgénge, zuerst mif _HeiBluft* und dann in direkter Folge mit
.Dampfgaren™ einstelien.



Wichtige Hinweise fiir den
sicheren Gebrauch
des Gerdtes

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerk-
sam durch, bilte sorglaitly aufbewahren.
Geben Sie die Anweisung an evil. Nachbesiizer
weller,

Dieses Gerdt darf nur im Haushait und far den
bestimmungsgemdBen Zweck benultzt wer-
den. UnsachgemdBer Gebrauch der Kochstel
len und des Backofens (z.B. Raumbeheizung.
Trocknen und Lagem von brennbaren Stoffen,
u.d.) sind verboten.

Der Backofen und die Kochstelle werden helB.
Die selbstverstondiich vorhandenen Sicher-
heitsmaBnahmen decken nicht in jedem Fali
die moglichen Unfalirisiken ab.

An den Helzkbrpern an der Backofendecke fur
Oberhitze und Grill, wie auch im aufgehelzten
Backeofen, besteht bel unachtsamem Hantie-

ren Verbrennungsgefahr.

Im Bereich der BackofentUrscharniere besteht
Verietzungsgefahr, deshalb Vorsicht beim Off-
nen und SchiieBen sowie Aus— und Einbou der
BackofentGr

Halten Sie Kielnkinder grundsditziich fern. Stelien
Sie sicher, dag sich spielende Kinder nicht am
Gerdt betatigen.

Beim AnschiuB von ausétziichen Elektrogerdten
in Herdndahe Ist darauf zu achten, daB die An-
schiuBlettungen nicht mit heiBen Kochstellen in
Berlhrung kommen oder unter der heiBen
Backofentlr eingeklemmt werden.,

Der Backofenboden darf bei den Garmetho-
cden Ober-/Unterhitze und Pizzastufe nichi mit
Alu-Foiie abgedeckt werden. Die Wame staut
sich und kann zu Schéden im Backofen fGhren.

Dompd- und Hochdruck-Relnigungsgerdte sind
aus Grinden der elektrischen Sicherhelt flr die
Reinigung nhicht geeignet..

Aus Sicherheltsgrinden dirfen Reparaturen
am Gerdt, insbesondere an stromfUhrenden
Teilen, nur durch Eleldrofachkréfte oder ge-
schulte Kundendiensttechniker durchgeflhr
werden. Wenden Sie sich im Stérungsfall direkt
- anunseren Kundendienst.

Einbau und Anschluss

Das Gerdt darf nur durch einen Elektrofach-
mannangeschlossen werden. Die aligemeinen
Richtlinien flr den Betrieb von Elektrogerdten,
die Vorschriffen des zustandigen Elektrizitats—
Versorgungsuntemehmens und dle Angaben
des Kapitels "installations- und Montagean-
weisung” sind genau zu beachten,

Verpackungsmaterial bitte ordnungsgemaB
entsorgen.

Vor dem ersten Benutzen

Um mdgliche Fertigungsspuren zu beseitigen,
ist das Gerdat vor Gebrauch zu reinigen.

Glaskeramik-Kochfeld

Mit warmem Wasser und Splimittel abwo-
schen und mit weichem Tuch sorgfdaltig trok-
kenreiben.

Emaillierte oder Edelstahi-Kochmuide

Die Kochmuide mit warmen Wasser und SpU-
mittel abwaschen und trocknen.,

Vor dem ersten Gebrauch kdnnen Sie die
emailierte FiGche ggf. mit Vaseline einrelben,
das erleichtert die spGtere Reinigung.

Kochplatten feucht abwischen und nachein-
ander 5-6 Minuten ohne Geschir auf hdchste
Stufe einschalten (Geruchsbildung).



Die Kochstelle (snssn)

i Einbauberd kann mit Kochzo-
nen oder Xochplatien mit stulenloser Einslefiung
iber elne Skala von 1 bis ¢ kombinlert werden.

Versenkbare Schaltkndpfe

Die Bedienkndpfe far Kochstellen sind versenk-
bar in die Bedienblende eingebaut.
Durch leichten Druck mit dem Finger wird die
Vemegetung cusgeldst und der Knopf gleftet
aus der Blende. Durch Drehen nach rechts wird
die gewlnschte Leistung eingestelit.

_

Eingeschaltete Bedienkndpfe sind beleuchtat
und dienen gleichzeitig als Kontrollampe. Die
Beleuchtung erlischt, wenn der Schaltknopf in
die 0-Stellung zurlickgedreht ist.

Der Schaitknopf kann nur in 0-Stellung wieder
eingedrickt werden. Beim Versuch, den nicht
ausgeschalteten Knopf einzudrucken, bleibt
dieser nicht in der Blende.

Energiegeregelte Kochstellenschalter

Die 4 Kochste#ienschalter rechts auf der Be-
dienblende schatten und regulieren die Koch-
zonen.

Die Kochstellenschalter kbnnen stufenios aber
die Einsteliziffern 1 bis 9 reguliert werden. Die
Aus-Stellung st mit 0 gekennzeichnet. Durch
Drehen nach rechis wird die gewlnschie Lek
stung eingesteitt. Die Einstelttabelie gibt Ihnen
Hinweise fOr den praktischen Einsatz.

Einschaltkontrolie

Bel eingeschaiteter Kochzone leuchtet derver-
senkbare Schaltknopf. Die Beleuchtung erlischt
beim Ausschalten.

Glaskeramik-Kochfelder

Die KochfiGiche besteht aus bewdahrter Glaske-
ramik. Die Oberfiiche ist porenfrel und auBer-
dem unempfindiich gegen schnelle Tempera-
turschwankungen. Topfe konnen daher von
einer heilen auf eine kalte Zone gestellt wer-
den.

Verwenden Sie nur Koch- und Bratgeschirre mit
glattem und ebenem Boden. Topfe und Pfan-
nen sollten nicht kielner sein als die Kochzone
und moglichst nicht groBer als 2 cm Uber Koch-
zonendurchmesser.

4 )

.@

Kochzonen

Beim Einschaiten der Kochzonen kann es kurz-
zeitig 2u einem horbaren Summen im Strahlheiz-
kdrper kommen. Dieses Gerausch ist physika-
lisch bedingt. hat keine negative Auswirkung
auf die Funktion des Gerdates und verliert sich
wenn die Kochzone genigend erwdarmt ist.

Einstelliabelle fir Xochstelle

Funktion B Beisplele
hung
Aus 0 .
Warmhalten, 1 |keine W.
arwirmen, schmelzen 2 Sauce, Butier, Schokolade
abschiagen
garquellen, auftauen 3 |Reis, Spinat
ohne Kruste braten 4 |Omeletta, Spiegeleier
schonend garen, 5 | Gemise, kleine Mengen
garqualien Obst — mit wenig Fldssig-
kait, Teigwaren
kochen § |Salzkartoffein, Eintopf,
Suppen, Saucen
schonend braten 7 |Schnitzel, Kowletts, Klop-
backen, fritieren sa, Fschiilet-im
braten 8 | Karofelpufier, Plannku-
chen, Plinsen, Spiegoloier
ankochen und 9 dann auf die passende
anbraten .. Einsteflung zurickdrehen




Zwelkreis—Koch- und Br&terzonen

Einige Glaskeramik—Kochfeider sind mit einer
Zweikreis-Kochzone und/oder Bréterzone aus-
gestattet. Bel der Zweikreis—Kochzone wird zum
Keineten Heizkrels von 120 mm Durchmesser
bei Bedarf ein duBerer Heizkrels von 195 m
Durchmesser zugeschaltef. '
Die Br&terzone kann von der nunden Kochzone
mit 170 mm Durchmesser auf eine Zone mit 265
mm Breite erweltert werden.

Wie bei der Einkreis-Kochzone wird zundchst
der kieinere Heizkreis im Bereich 1 bis 9 geregelt.
Um den zweiten, gréBeren Heizkrels einzuschal-
ten, wird der belreffende Schalter Gber Stel
lung 9 hinaus auf®, bis 2u einem deutiichen An-
schiag, gedreht, Danach kann eine niedrigere
Stufe eingestelilt werden,

Schakter bis zu diesem
© Punkt drehen, danach kKann
i 1 und 9 eingestelit
werden.

Symbol fOr Zwei-
kreis—Kochzonen

Um den grdBeren Heizkrels auszuschalten, zu-
ndchst auf 0 drehen und dann die gewlinschte
Leistung fur die Keinere Zone erneut einstelien.

Halogen-Kochzonen

Ist Ihr Kochfeld mit einer Halogen—Kochzone
ausgestattet, soliten Sie den Kochtopf oder die
Pfanne immer vor dem Einschallen ouf die
Kochzone stellen. So schizen Sie Ihre Augen
vor UbermdBiger Lichteinstrahiung. Der Halo-
genstrahler bringt zusdiziche Helzleistung und
fuhrt zu schnellerem Erwdrmen der Kochzone.
Halogenzonen werden wie normale Kochzo-
nen geschaltet und geregett,

Resiw&irmeanzeige

2wischen den beiden wvorderen Kochzonen
befindet sich die Restwdrmearzeige mit 4 Kon-
trofiampen. Sie leuchten auf, wenn die Tempe-
ratur eingeschalteter Kochzonen mehr ais
(ca.) 65 °C betragt. Auch nach dem Ausschok
ten leuchtet die Restwlrmeanzeige bis die
Kochzone abgekahit ist.

Emplehlung: Die ongezeigte Nachwdme

kann zum Warmhalten genutzt oder die Koch-

éone sinige Minuten friher abgeschaltet wer-
en.

Warmhaltezone

Die Warmhaitezone -Hel 75 cm bretten Koch-
feldem~ wird {iber die beiden Sensortasten |
und 0 auf der Glaskeramikfidche durch Antip-
pen sin- und ausgeschaltet.

Achtung | Auch unbeabsichtigtes BerGhren
kann die Warmhaitezone ein- oder ausschal
fen.

2wischen den Tasten befindet sich die Ein-
schaltkontrolle.

Die Restwdrmeanzeige links neben den Sensor-
schaltem leuchtel auf, wenn die Temperatur
der Warmhaltezone etwa 65 °C emeicht hat.
Die Warmhaltezone ist nicht zum Garen von
Spelsen geeignet.

Solite ein Defekt am Sensorschalter aufireten,
muB das Gerdt durch Herausdrehen der Siche-
rung ocder Ausschaiten des Sicherungsautoma-
ten stromios gemacht werden.

Kochmulden,
emailliert oder aus Edelstahl

\, J

Die Kochmuiden sind mit Biiizkochplatten im
Durchmesser von 145 mm und 180 mm oder
Normalkochplatten enisprechender GrdBe
ausgestattet.

Die Kochstellenschalter regein die Energiezu-
fuhr je nach Einstellung. Auf Steliung O Ist die
Piatte haltet.

Kochgeschimre soltten mindestens so groB sein
wie die Kochplatte, mdglichst bis zu 2 cm grd-
Ber.

Wirtschaftlich kochen Sle mit Tépfen und Pfan-
nen mit geschiiffenem Boden. Zum Kochen mit
temperaturbestandigem Glas. Porzellan cder
Keramik bitte die Anleitung des Herstellers be-
achten.

Wegen Schwitzwasserbildung und Rostansctz
bitte keine heien Topfe auf der Piatte abklh-
len lassen.




Der Backofen

Backofen—Zubehor Einschublelsten
Der Backofen ist ausgestattet mit Der Backofen hat 4 Einschubleisten. Sle sind in
2 Backblechen den Tabellen dieser Anleitung von 1 = unten bis
1 Bock-/Brat-/Grilirost 4 = oben numeriert.
1 Bratpfanne Schieben Sie Bieche, Rost oder Bratpfonne
1 Fettfitter mdglichst zwischen die Doppelstébe, das hatt
1 Abdeckrost sie beim Einschieben oder Herausnehmen si-
1  Speisenthermometer (nur den miigeliefer- cherer.

ten Spiesd oder ggf. Original-Ersatziell verwen-

den)
Zusdtdiche Bleche, Roste etc. kdnnen Sie beim
Esatztel-Service bezishen.
Bel allen Bratvorg@ngen mit Heilluft und beim
Turbogrillen Felifilier bitte einhdngen; beim
Backen Feitfiter herausnehmen, da sich der
Backvorgang sonst verangert.

@ Einschubleisien,
hercusnehmbar

Edeistahi-Trennwand

©Feﬂﬁlier

@ Rickwandheizkrper
und Umniuftventilator

(E) Oberhitze-Helzk&rper

(® Grosaachengri

@ Spritzschutzdecke,
herausnehmbar

® Unterhitze-Heizkdmper

it

Q@ Rosettondiockel
(X) Abdeckrost
(© Backofeniampen

Einsteckbuchse fir
@ Speisenthermometers

© - © Einschubhdhe

900000000008000000
oo D IN)e g7 ¢




Die ELEKIRONISCHE FUNKTIONSSTEUERUNG

10 n 12 13 1415

Drucktaste | (EIN) -
schaifet die Backofenbeleuchtung ein, Vorbedingung fir alle weiteren Eirsteliungen

Drucktaste O (AUS) -
schaltet alie Funktionen und Zeltelnsteliungen (auBer Timer) ab

Drucktaste Speisenthermometer -
emaglicht Kemtemperatureinsteiung Im Anzeigefeld

Drehknopf fir Backofen-Garmethoden
Drucktaste flr Kindersicherung - KS

Drehknopf fir Zelt- und Temperatureinsteliungen
Drucktaste flr Timer

Drucktaste fir Zeiteinstellung GARDAUER
Drucktaste flr Zeiteinstellung GARZEIT-ENDE
Anzeigefeld (Display)

Anzeige fOr Backofen-Garmethoden

rote Temperaturanzeige -
2eigt die efreichte und die gewdhite Backofentemperatur an

Leuchtsymbole bel eingestecktem Speisenthermometer

weiB : Backofer-Garmethoden mit Temperaturautomatik
Zeitanzeige und Kerntemperaturanzeige

Leuchtsymbole fr automatische Zeitschaltungen:
Gardauer| = | und Garzeit-Ende —y|

Leuchtsymbol far Timer-Einstellung
Service-Symbol
Leuchtsymbol flr aktivierte Kindersicherung

rot : gespente Funkiion (diese Garmethoden sind mit Speisenthermometer nicht méglich)




Vorbemerkungen und Begriffserklarungen zur Backofensteuerung

Einstelizelt
&6 Sekunden:

Sicherheltsab-
schaltung:

Aktuelle Zelt:

Gardauer:

Abschaltautomatik:
]

Ein-/Abschali-
automatik:

L

Service-Symbol:

Fur alle Einstellungen ist eine Zelt von 6 Sekunden vorgegeben. d.h. nach
derm Einschatten des Gerdtes mus in dieser Zeit der ndichste Einstelischritt
beginnen. Sollten Sie, gerade in der ersten Zett der Benutzung, mehr Zeit
fur Einstelivorgénge bendtigen, so kdnnen Sie durch Dricken der ent-
sprechenden Taste oder Drehen des Knopfes die Einstellbereitschaft der
Steuerung sofort wieder herstellen.

Die elektronische Backofensteuerung ist mit einer Sicherheifsabschal
tung ausgestaitet, fur den Fall, daB Garmethoden und Temperaturen

‘| ohneZeltbegrenzung eingestelit werden. Je nachHdhe der eingesteliten

Temperatur wird der Backofen automatisch ausgeschattet:
bei Temperatureinsteliung bis 120 °C nach 12 Stunden
bel Temperatureinsteliung bis 230 °C nach 6 Stunden
bei Temperatureinstellung bis 250 °C nach 3 Stunden.

Die cktuelle Zeit ist die Tageszeit. In dieser Anweisung wird speziell der
Anfangszettpunkt von automatischen AbiGufen an der Elektroniksteue-
rung als ,aktuelle Zett™ benannt.

L —

i/

. FELE ST
: . ”2\7‘ ’ L’ ‘ L”-’

—ti akiuelle Zetf

Gardauer ist die Koch-/Brat-/Backzett, qlso der Zeitbereich, der ndtig ist,
um eine Speise zu garen. Beginn: Speise im Backofen, Funktion und
Behetzung eingestellt / Ende: Behelzung abgeschaltet (manueli oder
durch Elektroniksteuerung).

Mit Abschaltautomatik werden Programmierungen der Backofensteue-
rung bezeichnet. die sofort mit dem Einstelivorgang beginnen (aktuelle
Zeit) und mit Ablauf der Gardauer bzw. der eingesteliten Abschatizeit
enden. Zwel unterschiedliche Mdglichkeiten bietet das Gerdt:

Abschditautomatik | - Einstellung der Gardauer
Belispiel: aktuelle Zelt = 11.15 Uhr, eingestelite Gardauer (Taste 8/ Drahk-
nopf &) 45 Minuten - das Gerdt schaltet automatisch um 12.00 Uhr ab.

Abschaltautomatik Il - Einsteliung der Abschalizeit
Belspiel: aktuelle Zeit = 11.15 Uhr, eingestelite Abschalizeit (Taste 9/
Drehknopf 6) 12.00 Uhr - das Gerdt ist 45 Minuten lang in Betrieb.

Mit Ein- und Abschaltautomatik werden Programmierungen der Back-
ofensteuenung bezeichnet, die zu einem sp&teren Zeltpunkt automa-
tisch eingeschaltet und nach Ablauf der (ebenfalls) voreingesteliten
Gardauer automatisch abgeschattet werden.

Belsplel: aktuslie Zeit = 7.30 Uhr. Die Im Backofen eingeschobene Zube-
reftung bendtigt 45 Minuten Gardauer und soll um 12.00 Uhr fertig sein.
Mt Taste 8/Drehknopt é wird die Gardauer = 45 Minuten und mit Taste
9/Drehknopf 6 die Abschaltzelt = 12.00 Uhr elngesteltt. Die Steuerung
schattet den Backofen um 11.15 automatisch ein und nach der 45 mind-
tigen Gardauer um 12.00 Uhr automatisch wieder qus.

Stérungen an der Elektroniksteusrung werden durch die Service-Symbo-
lik im Display angezeigt. im Anzeigefeld leuchten: links oben das Servi-
ce-Symbol und ein spezifischer Fehlercode anstelle der Temperaturan-

zelge.

Schatten Sie zundchst die Sicherung aus, ggf. herausdrehen und versu-
chen Sie das Cerdtt nach einigen Minuten wieder einzuschalten. Wenn
die Service-Symbolik wetterhinleuchtet, bitte den Kundendienst verstan-
digen, geben Sie bitte den Fehlercode an. Das Backofen-Kuhigebidase
i&uft zur Sicherheit stéindig: Schatten Sie ggf. das Gerdrt mit der Sicherung
wieder ab.

10



Backofen-Steuerung

Im Folgenden sind die Einstelischritte (ais Kurzanieitung) in der linken Textspalte beschrieben und
in der rechten Spatte finden Sie erkikrende Hinweise.

Etwa 6 Sekunden nach einem Einstelivorgang werden die entsprechenden Helzelemente einge-
schaltet bzw. eingestelite Zeitabiufe beginnen.

Einstellen der Tageszeit

Die beiden Tastenl=>l und
-3| gleichzellig kurz ein-
criicken,

Mit dem Drehknopt ©6©

oder links eingestellt.

Nach dem AnschiieBen an die Stromversorgung blinkt 12:00 im Dis-
play.

Die Ziffemn 1200 stehen fest, es blinkt : zwischen den Ziffern. Inner-
halb é Sekunden solite die Einstellung der Tageszeit beginnen. Sonst
bitte emeut die beiden Tastenl=-M und=»] gleichzeitig dricken.

6 Sekunden nachdem die Zeit minutengenau eingesteltt wurde,
erlischt das Biinksignal. Damit ist die Tageszelt fixiert.

Um Zeltkorekturen (bspw. Sommer-/Winterzelt) vorzunehmen.
drlcken Sle belm ausgeschalteten Gerdt gleichzeitig die Tasten
|=»|und =¥ und andern die Einstellung durch Rechts- oder Linksdre-
hen mit dem Einstelliknopf. Der Signation ist in diesem Fall ohne
Bedeutung. Tageszelteinstellungen sind nur bei ausgeschaltetem

Backofen und ohne eingesteltte Kindersicherung moglich.

Erste Reinigung

Zum Einschatten der Back-
ofenbeleuchtung Taste |
drGcken.

Um mégliche Fertigungsspuren zu beseitigen, ist das Gerdt vor Ge-
brauch zu reinigen und der Backofen einmal aufauhelzen.

Alle beweglichen Teile aus dem Backofen herausnehmen und spl-
ten. Den Backofen mit warmem Wasser und Splimittel reinigenund
trocknen. Dabel kann die Backofenbeleuchtung eingeschaitet
werden (Taste | driicken - nach é Sekunden ertdnt ein Signal, gleich-
zeitig |&uft das Gebiase der Gehdusekihlung).

Erstes Aufheizen

Driicken Sie die Taste |,

Drehen Sie den linken Ein-
stellk nach rechts auf
Symbol (Pizastufe)

Dann mit dem rechien
Drehknopf die hochsi-
mdgliche Temperatur -
250 °C einstellen

(= rote Temperaturangabe
oben im Arzeigefeld)

Den geschiossenen Backofen dann in Einstellung Pizastufe mit
250 °C etwa 60 Minuten betreiben.

- der Backofen wird eingeschaitet.

1



Dricken Sie die Taste |-

Stellen Sie nun mit dem
rechien Einstellknopi eine
Stunde (1:00) ein.

Mit Driicken von Taste O
wird der Backofen ausge-
schattet.

Im Display unter der Tageszeit ieuchtet das gleiche Symbol aur.

Nach é Sekunden werden die Helzelemente und derZeltablauf ein-
geschaltet,

Wdhrend des ersten Authelzens verdampft das Verarbeltungsmittel
der Backofenisoiierung (Geruchsbildung, mdgliche Schieimhaut-
reizung). Offnen Sie das Fenster oder schalten Sie die Raumbelf-
tung ein. Sorgen Sle in Jedem Fall far ausreichend Frischiufizufuhr
und halten Sie sich wahrend dieser Zelt nicht standig im Raum auf,

Nach Ablauf einer Stunde ertdnt ein dreifaches Signal und die
Backofenhelzung wird abgeschailtet.

Das Symbol der eingesteliten Garmethode biinkt etwa 3 Minuten
lang. Wahrenddessen ertdnt alle 10 Sekunden ein Signal. Nach
Ablauf der 3 Minuten wird das Gerdt automatisch ausgeschaltet,

12



Dle Garmethoden und Ihre Anwendung

Vor allen Einstellungen von Garmethode, Temperatur oder Zeit mus Taste | gedrickt werden.

Beleuchtung
separate Einstellung z.B. zum Relnigen oder Vorberetten von

Garvorgéngen. Bel allen Garmethoden ist die Beleuchtung mit
eingeschattet.

Dampigaren - feste Temperaturelnstellung 98 °C

fir Garvorgdnge in reinem Dampf,

spezell fir GemUse, Kartoffeln, Reis. Teigwaren oder sonstige
Bellagen und zur Unterstitzung beim Brotbacken u.a..

Einsatz des Spelsenthermometers ist nicht maglich.

Intervaligaren - mit 75 % HelBluft und 25 % Dampf.

120 °C Temperatur-Voreinstellung zur zeltw. Unterstitzung beim
Backen und Braten, zum Regenerieren von gekihiten und
gefrorenen Speisen.

Einsaiz des Speisenthermometers ist nicht mégiich.

HelBluft - Rockwandheizkdmper

160 °C Temperatur-Voreinsteliung regelbar zwischen 30
und 250 °C, zum Backen und Braten in bis zu 3 Ebenen
gleichzeitig.

Einsciz des Spelsenthermometers ist méglich.

Plzzastufe - HelBluft mit Unterhiize

160 °C Temperatur-Voreinsteliung regelbar zwischen
30 und 250 °C fir Pizza, Obstkuchen auf dem Blech,
Quiches oder Wahen.

Einsatz des Speisenthermomaeters ist maglich.

LOftersiufe - Backofengebiaise ohne Temperatureinsteliung,
zum schonenden Auftauen
Z.B. von Sahne- oder Cremetorten.

Turbogrill - infrarotgrill und Backofenventiiator

160 °C Temperatur-Voreinsteliung regelbar zwischen 30 und
240 °C, fr hohe Grilladen, z.B. Rollbraten, Geflage, ...
empfohlener Tomperaturbereich 150 - 190 °C,

Einsatz des Spelsenthermometers ist méglich.

Infrarotgrill

230 °C Temperatur-Voreinstellung regelbar zwischen
30 und 240 °C , zum Strahlungsgiilien von fiachem Grill
gut, empfohlener Temperaturbereich 210 - 240 °C.
Einsaiz des Speisenthermometers ist nicht maglich.

GroBfidchengrill - Infrarotgrit und Oberhitzehelzkdmer

230 °C Temperatur-Voreinstellung regelbar zwischen 30 und
240 °C, zum Strahlungsgrillen von floachem Grilgut, empfohle-
ner Temperaturbersich 210 - 240 °C, :

Einsatz des Spelsenthermoneters ist nicht moglich.

Ober-/Unterhiize

180 °C Temperatur-Voreinstellung, regelbar zwischen 30 und
250 °C, zum Backen und Braten auf einer Ebene.

Einsatz des Spelsenthermometers ist méglich.
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Vor dem Einstellen von Garmethode, Temperatur und Zeit muB generell die Taste 1 gedriickt wer-
den. Ausnahme: Timer.

Ein kurzer 3facher Signalion zeigt Einstelliehler an. Driicken Sie in diesem Fall die Taste © und
beginnen neu mit Taste 1.

Garmethoden

Die Garmethoden Dampl, intervaligaren, Helllluft, Pizzastule, Gril-
len { mit Umiuft, groBe und keine Grillfidiche) und Ober-/Unterhiize
kdnnen wahiweise flr unterschiedliche Zubereitungen eingesetzt
werden.

Die Garmethoden und Backofen-Temperaturen werden mit der
eleldronischen Steuerung eingeschaltet und manuell zum
gewunschten Zeitpunkt (Taste O) oder automatisch nach Zeltpro-
grammierung abgeschattet.

Das Leuchtsymbol im Rohmen, der den Backofen symbolisiert,
weist auf die eingestelte Garmethode hin und dient damit auch
ais Einschaltkontrolie.

Driicken Sie die Taste . Die Backofenlampe leuchtet und danach kdnnen Garmethode,
Temperatur und ggf. Zeitablaufprogramme eingestelit werden.

IOXNKR B O _@OXpbia
000 @

4 |

Wiéhlen Sie mit dem [lin- Die Relhenfoige der Garmethoden enispricht - bel Drehen nach
ken Drehknopf die beab- Rechts- der Darstellung auf Selte 11. Das Symbol fUr die eingestelite
sichligte Garmethode Garmethode leuchtet im Display auf.

aus. Jeder Garmethode ist ein praxisibezogener Temperaturwert zuge-
ordnet. Wenn Sie keine andere Temperatur einstelien, schalten sich
die Helzelemente nach 6 Sekunden ein.

Backofen-Temperatur

Gleichzeitig mit der Einstellung einer Garmethode erscheint im
Anzeigefeld eine Temperatur-Voreinstellung. Diese Temperatur
enfspricht der Praxis vieler Zubereitungen. Wollen Sle eine andere
Temperatur einstellen, so kdnnen Sie mit dem rechten Drehknopf
O eine Temperatur zwischen 30 und 250 ©C einsiellen.

Stellen Sle mit demrech-
ten Drehknopf ©@ die
gewinschte Temperatur
zwischen 30 und 250 °C
ein.

IONKE_E O _® X i

coo QO @

Nach é Sekunden wird der Backofen mit der gewdhiten Garme-
thode und eingesteliten Temperatur automatisch eingeschaltet.

In der Temperaturcnzeige erscheint die tatsGchliche Backofen-
temperatur und derAufheizvorgang wird in 5-Grad-Schritten ange-
zeigt, bis die gewlnschte Temperatur emeicht ist (Signatton).

14



toqe

Der Backofen wird durch
Driicken der Taste O cus-
geschaliet.

Wollen Sie den eingesteliten Tempercturwert konfrollieren, so dre-
hen Sie den rechten Drehknopf eine Raste nach links oder rechis,
die eingestelite Temperctur wird nun angezeigt. Beim Welterdre-
hen kdnnen Sie die Temperatur auf hdhere oder niedrigere Werte
verandem. Wenn der eingestelite Temperaturwert erreicht ist,
ertdnt ein agkustisches Signal.

Die Backofentemperatur bleibt nun beliebig kange konstant, da
die Heizelemente bel Erreichen bizw. Unterschreiten der Tempera-
tureinsteliung automaiisch aus- und wieder eingeschaltet werden.

Wenn Sie belm Herausnehmen threr Zubereitung die Backofenbe-
leuchtung einschalten wollen, so dricken Sie emeut die Taste |.

Kindersicherung
aktivieren/deaktivieren

Die Kindersicherung kann
nuwr bel ausgeschalielem
Backofen akfiviert oder
deaktiviert werden.

) Akfivieren der Kindersiche-

rung:
zuerst die Taste KS driicken
und festhalten (es ertdnt ein
drelfacher Signalton), dazu
die Taste | driicken und bei-
de Tasten eiwa 8 Sekunden
long gleichzelitig gedrlckt
hatien bis [Symbol
erscheint.

Deaklivieren der Kinder~

Drlicken Sie
gleichzellig die Tasten KS
und 0 ca,, 8 Sekunden lang,
bis Symbol (@ etlischt.

Die Backofensteuerung kann vor unbedachtem Einschalten oder
Verstellen mit einer Sicherheitsspere geschiizt werden. Sie wird in
dieser Gebrauchsanweisung als Kindemsicherung bezeichnet.
Wenn diese Einrichtung aktiviert ist, kdnnen spielende Kinder keine
Einstellungen am Gerdit vornehmen, die aur Uberhitzung oder son-
stigen Gefdhrdungenflhren. Nutzen Sie diese Einfichtung auch bei
Iangerer Abwesenhett.

im Display erscheint das Symbolf, zum Zeichen, da die Kinders-
cherung aktiviert ist. AnschlieBend die Taste O dricken, das Gerdrt
ist dann ausgeschaitet.

Mit der O Taste kdnnen Sie lmmer sofort d.h. ohne Driicken der KS-
Taste alle Garabidufe und Zeiten abschalien.

Das Symbol @ im Dispiay erlischt, es ertdnt ein Signal.

Achtung ! - Einbauherd JEH 5690 (mit Kochstelle): Die Kindersiche-
rung hat keine Wirkung auf die 4 Kochstellenschalter.
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Timer / Kurzzeitwecker '

Der Timer hat keine ein- oder ausschaltende Wirkung. Er kann zum
Uberwachen und Kontrotieren von Garzeiten und Abidufen in der
KGche, auch unabhénglg vom Backofen, eingesetzt werden.

Drilcken Sie die Taste = Im Anzeigefeid blinkt das Timer-Symbol und : 00.

Mit dem rechien Drehknopt

© @kSnnen ZeltablGute von
1 Minute bis 9 Stuncden/59
Minuten eingestellt wer-
den.

Die Ziffern im Anzelgefeld sind volie Minuten. Efwa & Sekunden
nach Einstellung beginnt der Zettablauf, das Timersymbol leuchiet
und die ablaufende Zeit wird angezeigt.

Ein akustisches Signal (3fach) weist Sie auf die abgelaufene Einstet
lung hin. Das Timersymbol blinkt und ein Signaiton wird im 10 Sekun-
den-Abstand wiederholt. Er kann durch Driicken der Timertaste
sofort abgesteltt werden. 3 Minuten nach Ablauf schaltet sich die
Funktion automertisch aus.

Der Timer kann gleichzettig mit automatischen Zeitabidufen einge-
stellt werden. in diesem Fall zeigt das Dispiay die Timer-Einsteliung
an. wahrend die Automatikeinsteliungen welteriaufen.

Automatikprogramme

Vorbemerkungen: Bevor Sie Automatikprogramme mit der elektronischen Backofensteuerung
einstellen, mus die Gamethode und die Temperciur gewdhit werden. Ohne diese Einstellungen
kdnnen keine Zeiteinstellungen fr automatischen Ablauf vorgenommen waerden. Ein dreffacher
Signaton macht Sie auf Einstelifehler aufmerksam.

Gardauer ist die Zeit, die for das Garen einer Speise
Abschaltautomatik | - benétigt wird. Die Gardauer beginnt sofort nach
Einstellung der Zelt und wird nach Ablauf automa-
tisch abgeschaltet.

Die Gardauer wird gingestellt

Driicken Sie die Taste |-,

stellen Sie mit dem rechien

Drehknopf©® die gewln-
schie Gardauer ein.

i S

FurGardauemrogramme kdnnen Sie Zeftenvon 1 Minute bis ¥ Stun-
den/59 Minuten einstellen, in Minutenschyitten. Der Backofen ist
vom Zeitpunkt der Einstetiung bis zum Ablouf der Gardauer einge-
schaltet. Im Dispiay wird die ablaufende Gardauer angezeligt. Kor-
rekiuren sind moglich, indem Sie emeut die Tastel-»|dricken und
mit dem Drehknopf©® die gewlnschte Veranderung der Zeitein-
stellung vornehmen,
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Abschaltautomatik H -

Die Abschalfzeit wird eingestelit

Driicken Sie die Taste -y|

Stellen Sle mit dem rechien

Drehknopl®@® die gewiin-
schie Abschalizett ein.

Der Backofen kann mit
Taste O abgeschatiet wer-
den oder die Aulomatik-
schaliet das Gerdét nach 3
Minuten automatisch aus.

Ein akustisches Signal (3fach) meldet das Ende der Gardauer. Im
Anzeigefeld steht nun wieder die Tageszeit und das Symbol fir die
gewdahite Garmethode blinkt.

Die Backofenheizung ist abgeschaltet, ein Signatton wird im
10-Sekunden-intervall etwa 3 Minuten lang wiederholt, Driicken Sie
die Taste O, die Backofenbeleuchtung und der Signalion erd-
schen.

Die Abschallzelt ist der Zeltpunikt, zu dem eine
Speise ferfig sein soll. Sofort nochdem die
Abschalizeit eingestfelt ist, beginnt die Gardauer.
Sie wird nach Zeltabiauf automatisch beendet.

- das Display zeigt 00. : und Symbol=?| blinken .

: e S N T
Bm SRS

Das Display zeigt nun die wahrend des gesamten Abiaufs die Ab-
schalizeit an und Symbol =3 leuchtet.

Die Zeiteinstellung kann nicht Gber den 24 Stunden-Bereich hinaus
vorgenommenwerden. Der Backofen st vom Zelipunkt der Einstel-
lung bis zum Erreichen der Abschaltzelt in Betreb, im Display wird
diese Zelt angezeigt. Korrekturen sind méglich, indem Sle erneut die
Taste =»} dricken und mit dem Drehknopf @@ die gewiinschte
Veranderung der Zeiteinstellung vomehmen.

Ein akustisches Signal (3fach) macht Sie bei abgeiaufener Zeltein-
stellung auf das Ende des Garvorgangs aufmerksam. Im Anzeige-
feld steht nun wieder die Tageszeit und das Symbol firdie gewdhite
Gamethode biinkt.

Bis zum automatischen AbsChatten des Signaltons nach 3 Minuten
wird im 15 Sekunden-Abstand ein Signalton wiederholt. Mit Taste ©
kann das Gerdt auch vorher ausgeschaltet wearden.

Die Gaordauer beginnt 2u einem spateren Zeitpunid
und wirdzur eingestelten Abschalfzeift autornatisch
abgeschaltet. Der Beginn der Gardauer ergibt sich
aus Abschaltzelt minus Gardouer,

Ein- und Abschaltautomatik

Gardauerund Abschalfzeit werden
eingestelit

Dricken Sie die Taste =¥ | - das Display zeigt 00, : und Symbol I=»| blinken.

Stellen Sie mit dem rechien
Drehknopf© @ die gewlin-
schie Gardauer ein.
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Dann Taste =Pldriicken und
mit dem rechten Dreh-
knopf ©@ die gewiinschie
Abschcitzetlt einstellen,

Der Backofen wird mit
Taste O abgeschaitet.

das Display zeigt den Abschalizefipunkt der berelts eingesteliten
Gardauer (= aktuelle Tageszelt + Gardauer / Bsp.: 10.30 Uhr + 1 Std
30 Min = 12.00 Uh) : und Symbol =] blinken.

Nach 6 Sekunden werden Backofenfunktion und -beleuchiung
ausgeschaltet, im Anzeigefeld leuchiet das Symboi der gewdhiten

Funktion (ochne Rahmen). die aktuelle Tageszeit und die Symbole
I=jund=)|.

Durch Dricken der Taste l=»l kdnnen Sie die eingestelite Gardauer
und durch Taste=»| den Abschaltzeltpunit im Arzeigefeld kontrol-
lleren. Komelduren sind méglich, indem Sie emeut die Tastel=*loder

=3| drdcken und mit dem DrehknopfO® die gewlnschie Veran-
derung von Gardouer oder Abschaltzeit vorehmen.

Der Gardauetbeginn emechnet sich aus Abschattzelt minus Gar-
dauer. Zu diesem Zeltpunkt wird die gewd&hite Garmethode einge-
schaltet, im Anzeigefeld erischt =»lund das Anzeigefeld gibt die
ablaufende Gardauer wieder.

Ein akustisches Signal (3fach) macht Sie bel abgelaufener Zeltein-
stellung auf das Ende des Garvorgangs aufmerksam. im Anzeige-
feld steht nun wieder die Tageszelt und das Symbot fir die gewdahite
Gamethode blinkt.

Bis zum automatischen Abschalten des Backofens nach 3 Minuten
wird im 15 Sekunden-Abstand ein Signalfon wiederholt. Mit Taste O
kann das Gerdt auch vorher ausgeschattet werden.

Gardaver mitKemfempsratur-Automa

Ensatzméglichkeit
JA  NEN
@)
(&)

%
g2

L)

Mit dem Speisenthermometer wird beim Garen die Temperatur im
Kern der Speise gemessen und die Gardauer automatisch been-
det. in diesem Kapitel wird die Schaltfuniiion und der Einstelivor-
gang des Spelsenthermometers beschrieben, die Hinweise fir den
praktischen Einsatz finden Sie im Kapitel Anwendungshinweise.

Die Einsteckbuchse far das Spekenthermometer in der rechten Sei-
tenwand ist mit einer Abdichikioppe verschiossen. Die Kiappe soll
immer geschlossen sein, wenn das Speisenthermometer nicht
benutzt wird.

Der Stecker des Spelsenthermometers wird bis zum Griff in die
Buchse in der rechten Backofenseitenwand eingesteckt.
Im Display erscheint Symbol S\

Die Benutzung des Speisenthermometers ist nicht bei allen Garme-
thoden sinnvoll. Deshalb sind Einstellungen nur moglich mit den
Garmethoden HeiBluft, Pizzastufe, Turbogrill und Ober-/Unterhitze.
Wenn Sie die Funktionen Dampfgaren, Intervallgaren, infrarotgrill,
und GroBfitchengrill einstelien erscheint im Display ein durchgestri-
chenes Spelsenthermometer-Symbol in rot, als Hinweis. daB diese
Kombinationen nicht mdglich sind.
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Driicken Sie die Taste 3\

canzeige Iim Anzeigefeld
schaltet um auf Celsius-
Gradangaben und die
Temperatursiufe 70 °C. Stel-
len Sie mit dem rechien
Drehknopf die gewiinschie

Komtemperalur fiir lhre
- Zubereltung zwischen 30
bis 99 °C ein.

Die Backofenfunktlion wird
culomatisch abgeschaltet,
wenn die eingesteliie Kem-
temperatur Im Gargut er-
reicht ist.

Zeligesteuerte Automatikprogramme sind in Verbindung mit dem
Speisenthermometer nicht maglich.

Die Einsteckbuchse fir das Speisenthermometer befindet sich in
der rechten Backofenseitenwand. Eine Klappe verschiiet die Off-
nung.

Im Dispiay leuchtet das Symbol der Garmethode., die eingesteltte
Backofentemperatur (rot), das Speisenthermometer-Symbol und
die Kerntemperatur des Gargutes. Das Ansteigen der Kemtempe-
raturwird im Display angezeigt. Mit Tastendruck 3\ kann der einge-
stelte Kerntemperaturwert abgefragt und, wenn ndtig, mit dem
Einstellknopf auch komiglert werden.

Ein dreifacher Signatton welst auf das Ende der Gardauer hin und
ein Signal im 15-Sekundentakt ertdnt 3 Minuten lang, bis zum auto-
matischen Abschaiten aller Funktionen der Elektroniksteuerung.
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Anwendungshinweise
zu den einzeinen Backofen-Garmethoden

Die folgenden Kapitel ind nach Backofen-Garmne-
thoden gegiiedert und enthalten grundlegende Er-
kidrungen und praxdsbezogene Hinweise fr die An-
wendung beim Backen, Bralen oder Grilen,.

Sie werden ergdnzt durch die Tabellen im Anhang.
Diase geben thnen einen Uberblick Gber Termperaiu-
ren, Gardauer, Elinschubhdhe und Garmethoden
von bekannten . Dabel bitten wir zu

beachten, daB die Zelten und Temperaturen jewells

stark vom perséniichen Geschmack, der Beschar-
fenhelt dler Zutaten sowle derm verwanclien Formen-
material abhdngig sind. Aus diesem Grund enthar-
ten die Tabellen Temperaturbereiche (z.8. 150 oC -
170 ©C). Auch dhnliche Zubereitungen in handelst-
biichen oder zum Gerdt KochbOchern
weisen unterschiedliche auf. Von den
angegebenen Richitwerten kdnnen Sie sicher leicht

Ihre Erfahrungswerte ableiten.

Dampfgaren

Dampfgaren ist eine natlrliche und gesunde
Zubereitungsart far viele, zum Tell empfindliche
Lebensmitiel. Gegart wird in strdmendem
Dampf. der qusschlieBlich den Backofen er-
wamt, Das Umiuftgebidse sorgt fr die gleich-
mdaBige Vertellung des Dampfes im gesamten
Garraum, Die Temperaturliegt bei etwa 98 ©C.

Damit Dampt entsteht, wird Wasser bendtigt.
Das in die Schublade in der Bedienblende ein-
gefllte Wasser flieBt in den Dampferzeuger im
Boden ges Backofens.

Zum Schutzgegen Fettspritzer oder andere Ver-
schmutzungen ist der Dampferzeuger mit ei-
nem Rosettendeckel cbgedeckt, der bet allen
Betriebsarten immer gufgelegt sein soll.

Far Dampfgarvorgange empfehlen wir, immer
die voraussichtiche Gardouer mit der
Zeitschattautomatik (=) sinzustelien. So kon-
nen Sie sicherstellen, da8 sich die Dampferzeu-
gung im Backofen vor Ende des Zeltablaufs
abschaitet und beim Offnen der Tir kaum
noch Dampf austritt.

Kurze Zelt (ca. 2 Minuten) nach dem Einschal-
ten tift Dampf durch die Rosettenabdeckung
des Dampferzeugers aus. Ein Regler sorgt fOr
die angemessene und sichere Dampfentwick-
lung.

Solite das Wasser wdhrend eines Dampfgarvor-
gangs verbraucht sein, so macht Sie ein durch-
dringender Summton darauf.aufmerksam, dal

Wasser nachgefllit werden muB. Die gegen

Uberhitzen des Dampferzeugers eingebaute
Sicherheitsvormichtung schatliet den Summton
automatisch kurz nach dem Wassereinfllien
wieder ab,

Do druckios im Dampf-Strdmungsverfahren
gegart wird, ist der Backofen unverriegelt.
Wegen schwankender Temperaturen und

Energleverlust solite die Backofentlr nurzu not-
wendigen Arbelten am Gargut gedffnet wer-
den. Dabeli tritt Dampf aus, der jedoch sofort
von der Umgebungsiuft abgekGhit wird, also
ungefdhrich ist,

Soliten Sie die BackofentUr mehrfach gedfinet
haben, muB die in Tabellen angegebene Gar-
dauer einige Minuten verdngert werden.

Etwa 5 Minuten vor Ende der eingestellten
Dampfgarzeit wird die Dampferzeugung auto-
matischabgeschaitet. Der Dampfim Backofen
wird abgebaut, so dad beim Offnen der Tar nur
noch Dampf von den heiBen Speisen ent-
weicht.

Durch die Dampfgareinrichtung werden dem
Backofen neue Anwendungsbersiche er-
schlossen. '

Die besonderen Vorzige des Dampfgarens
sind:

e Vitamine und Mineraistoffe bleiben erhal-
ten. da chne Wasser und Fettzugabe gegart
wird.

e Gemlse trocknet nicht aus und behdalt sein
frisches Aussehen,

¢ Mit Dampf im Backofen kdnnen Sie alie Ge-
muasearten, ob frisch oder gefroren und Kartof-
foln zubereiten.

* “Kochen® im Dampfgarherd ist dem Ko-
chen im Topf Oberegen. Gemise mit Fonds,
wie z.Bsp. Sauerkraut mit Fleisch, kann ausam-
men gegart warden.

e Teigwaren, Reis, Griesgerichte, Fleisch frisch
oder gerGuchert werden im Dampf vorteihaft
2ubereitet.

e Pochieren ganzer Fische, Blanchieren von
Gemise gelingt mit Dampf rationeller und
schonender,

e Speisen kdnnen auf dem Serviergeschirr er-
warmt oder gegart werden .

e Zum Dampfgaren ist jedes Geschir geeig-
not, das die Siedetemperatur -~ also maximal
100 °C aushdilt,

e Und nicht zuletzt ereichtert kurzfristiger
Dampfbetrieb die Backofenreinigung.

Dampibetrieb vorberelien, einstellen und aus--
schalten.

Wasser in die Wasserschubiade in der Bedien-
blende einflllen. Der Dampferzeuger faBt et-
wa 3/, Liter (750 ccm) . Zur Verhinderung von
Kalkansatz kdnnen Sie dem Wasser etwas Essig
belgeben.

Die elektronische Backofensteuerung einstel
len: mit Taste | einschatten, Funktionswdhler auf
Symbol Dampfgaren einstellen und die erfor-
deriche Gardauer mit Tastendnuck =1-und .
Drehknopf fOr die Zeit (+/-)einstelen.
Beachten Sie bitte bei der Zelteinsteliung, do
durch den etwa SminGtigen Entdampfungsvor-
gang am Ende der Gardauer und die Autheiz-
zait von etwa 2-3 Minuten Zelteinstellungen un-
ter 10 Minuten nur wenig Wirkung haben.



Nach etwa 2 Minuten ist das Wasser im Damp-
ferzeuger hei8 und der erste Dampf sichtbar.

Ein einfacher Signalton zeigt an, daB die Gar-

temperatur von 98 °C emeicht ist. Das Ende der
Gardauer wird durch einen drelfachen Signak
ton angezeigt. Mit Taste O wird der Backofen
abgeschaitet. Restiches Wasser mit einem
Schwarm aus dem Dampftopf aufsaugen.

Den nicht benutzien Backolen nach Dampigarvor-
gangen nicht fest verschlieBen, sondem die Thr am
Venschiug8 angelehn! lassen. Dann kann resliiche
Feuchiigkeit ablrocknen. Sollien Sle den Backofen
iangere Zelt nicht benuizi haben, so emplehlien wir,
vor emeulem Gebrauch, dle Wasserschublade,
Schlauchverbindungen und den Dampfiopf griind-

lich durchzusplien..

Intervaligaren
Diese 2Zubereitungsart mit 25 % Dampfund 75%
HeiBluft in stetem Wechsel wirkt sich beim Auf-
tauen und Erwarmen (Regenetieren) von be-

reits gegarten, portionierten Speisen besonders
schonend ous.

Ganze Braten vor dem Regenerieren auf-
schnelden. Unabhdngig von Menge und Aus-
gangstemperatur werden Speisen in kurzer Zeit
erhitzt und sind servierfertig. Qualltét und Farbe
bleiben erhalten.

Diese Bahelzungsart wird auBerdern vorteithaft
eingesefzt bei Back- und Bratgut, das zuerst
langsom aufgehen soll, wie Brot, Brotchen, Voll-
kom~Backwaren etc.

- die Kombination von Heiluft mit Dampfver-
bessert das Ergebnis beim Brot- und Kuchen-
backen und Braten.

- bei Temperaturwdhlersiellung 50 °C kann
manKuchen ocder Brot berelts im Backofen auf-
gehen kussen und anschiieBend bei entspre-
chender Temperatur backen,

Zum Intervallgoren verwenden Sle Ubliche
Backformen oder hitzebestandige Formenund
Bratgeschirre, wie beim HeiBluftbetreb.

Die Temperaturen hangen von der Art derSpei-
senab. Zum Regenerieren sind etwa 120 bis 160
°C erforderiich, beim Backen und Braten ent-
sprechend hbher. Hinwelse findan Sle in den
Tabellen.

intervallgaren vorbereiten, einstellen und aus-
schatten.

FOllen Sie eine ausreichende Wassemenge ein
(siehe .Dampfgaren™). Die elektronische Back-
ofensteuerung einstelien: mit Taste | einschal
ten, linken Drehknopf auf Symbol INTERVALL-
GAREN einstellen, die Temperaturvorein-
stellung betrGgt 120 °C, diese kann mit dem
+/-Drehknopf der Anwendung entsprechend
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verandert werden, Die erforderliche Gardauer
mit Tastendruck 11 und Drehknopf fOr die Zelt
(+/-einstellen.

Nach etwa 2 Minuten Ist das Wasser im Dampf-
erzeuger heil und der erste Dompf sichtbar. Ein
einfacher Signalton zeigt an, wenn die Gar-
temperchwr erreicht ist. Das Ende der Gardauer
wird durch einen drelfachen Signatton ange-
zeigt. Mit Taste O wird der Backofen abge-
schattet,

&
HeiBluft
Der Backofen wird durch zirkullerende HeBluft
behetzt. Mit dem L{fter an der Backofentick-

wand wird die heiBe Luft im Backofen intensiv
bewegt und sorgt so flr gleichmdaBige Garung.

Je nach Back—oder Bratgut kdnnen Sie biszu 3

Ebenen gleichzeitig nutzen. Wir empfehlen:

1 Blech: Einschubleiste 2 oder 3

2 Bleche: Einschubleisten Tund 3

3 Bleche: Einschubleisten 1,3 und 4

1-2 hohe Formen nebeneinander:

Rost in Einschubleiste 1

o flache Form: Rost In Einschubleiste 2
oder3

s 2 flache Formen: je 1 Rost in Einschubleiste
1und 3.

Mit der Rostwdlbung nach oben odetr unten

kann die HOhe zusdiziich variiert werden

Im HelBluftbereich wird die Warme dem Gargut
schnellerzugefUhrt als il herkdmmlichen Back-
ofen. Die Temperatur kann daher etwa 25 °C
niedriger gewdhit werden, qis in Kochblchem
oder auf Packungen von Backmischungen,
tiefgekihtten Speisen etc, fur Ober-/Unterhitze
angegeben wird.

Back- und Bratgeschirr

Zum Backen und Braten mit HeiBluft kdnnen Sie
dunkle und helle Backformen, Backkeramik,
hitzebestandige Formen und Topfe verwenr-
den. Beachten Sie bitte die Hinwelse der Ge-
schirrhersteller.

Vorhelzen

Durch die sehr schnell ereichte, eingestelite
Gartemperatur erGbrigt sich das Aufheizen des
Backofens vor dem Einschieben des Gangutes
bei den meisten Back- und Bratvorgdngen.
Ausgenommen sind Zubereitungen mit kurzer
Gardauer wie Filet und dlle Kurzbratstlcke,
Roastbeef, Kieingebdack, das leicht auseinan-
dendu#t, Brétchen und Biskuitrolien,

Zum Vorheizen wird der Backofen eingeschol
tet und die gewlnschte Gamethode und
Temperatur singestelt. Der Signaltonnach eini-
gen Minuten zeigt an, doB die eingestelite
Backofentemperatur emeicht ist und das Gar
gut nun eingeschoben werden kann.




Kombination HeliSluft und Dampf
zur Zubereltung kompletter Menus

Mit der Kombination von Hei8iuft und Dampfin
Folge bewelst das Multi-Dampfgargerdt ein-
mal mehr seine VorzzOge. Nacheinander und
bel Dampfbetrieb dann miteinander, sozusa-
gen in einem Ablauf, kdnnen Fleisch, Gemise
und Bellagen im Backofen gegart werden, so,
daB sie gleichzeltig servierfertig sind.

Zum Belsplel wird mit HelBluft ein Braten braun
und knusprig angebraten. Dann stellen Sie das
fertig angerichtete GemUse und vorbereitete
Bellagenauf Servierplatien oderin Schisselnzu
dem Braten in den Backofen und sefzen das
Ganze noch etwa /3 Stunde “unter Dompf *.

Der Garablauf beginnt mit der HelBiuft-Gar-
cauer, die durch die elekironische Backofen-
steuerung abgeschaltet wird, Nach dem
Signalton am Ende der HeiBlufi-Gardauer
schieben Sie nun Gem{se, Bellagen, etc. zum
Braten in denBackofenundstellen mit derelek-
tronischen Backofensteuerung die Gamnetho-
de Dampf und die {f0r die Bellacgen) bendtigte
Gardauer ein.

Ihr Menu wird gleicheeitig ferlig, der Braten ver-
liert kaurm Gewicht, GemUse und Beilagen be-
halten Vitamine und Mineraistoffe, Form und
Farbe des frischen Gargutes und schmecken
besser als hertkdmmlich zubereltet.

Diese Kombingation ist nur mit getrennter Einstel-
lung derbeiden Garabidufe HelBluft und nach-
folgend Dampfgaren moglich.

Pizzastufe
Die Pizzastufe wird vorteilhaft belm Backen von

Teigen mit wenig oder ohne Zucker wie Pizza,
Obst-— oder Quarkkuchen auf dem Blech, Qui-
ches oder Wahen angewendet.

Bel dieser Einstellung wirken HeiBluftfunktion
und Unterhitze zusammen. Es getten die An-
wendungshinweise fOr das Garen mit Heliuft,
Zusétziche Strahlungswéme fahrt in Einschu-
bleiste 2 zu kr&ftigerer Krustenbildung, die zB.
bel Pizza oder Obstkuchen ouf dem Blech er-
wanscht ist, und verhindert ein Durchfeuchten
des Teiges.

In den oberen Einschubleisten kann bei glei-
cher Temperaiur gebraten oder gebacken
werden, jedoch ohne die Einwirkung von Strah-
lungswarme.

Gargut, Temperaturen kdnnen von 30 bis 250
°C aingestelit werden.

Backen oder Braten mit Ober- und Unterhlize
ist nur auf elner Ebene moglich:
e flache Kuchen oder Kleingebdck auf dem
Blech - in Einschubleiste 2 oder 3
¢ hohe Kuchen, Napf- oder Kastenform -
in Einschubleiste 1

Back- und Bratgeschir

Helle und glénzende Bleche oder Formen wei-
sen die Warmestrahlung zurick und beeln-
tréchtigen das Garergebnis. Verwenden Sie
deshaib moglichst nur das mitgelieferte Zube-
hor und matte, dunkle Formen, z.B. aus
schwaizkackiertem oder emailliertem Blech.
Bel hellen Formen mit Kunststoffbeschichtung.
Backbiechen und Formen aus WelBblech wah-
len Sle bitte die niedrigere Einschubleiste, oder
die Rostwilbung nach unten.

Vorhelzen ist, wie bei Garvorgdngen mit HeiB-

uft, nur in Ausnohmefdlien erforderich.
Speisenthermometer S\

Gartemperaturen verschiedener Fleischarien

—

Ober- und Unterhiize

Ober-und Unterhiize ist die herkdmmliche Gar-
methode von Elektrobackdfen. Hetzkdrper im
Backraum geben Strahlungswarme an das

Fleischart Kemtemperatur im
Fleischkern °C
Roastbeef 45.55 englisch
55-65 medium
65-75 durchgebraten
Rinderfilet 45.55 englisch
55-65 medium
65-75 durchgebraten
Rinderbraten 75-80 voligar
Schweinebraten, mager 70-75 voligar
Schweinebraten 75-80 voligar
durchwachsen
Schweinelende 85-70 Kern rosa
Hackbraten 80-80 voligar
Kassler 70-75 voligar
Kalbsbraten 75-80 voligar
Lammbraten 70-75 voligar
GeflGgel
Pute 85-90 voligar
Hahnchen, Ente 85-90 voligar
Gans 9095 voligar
Wwild 80-85 voligar
Fisch 70 voligar

Flr den Betrieb mit dem Speisenthermometer
ké&nnen die Backofenfunkiionen HelBluft, Pzza-
stufe. Turbogrill und Ober-/Unterhiize gewdlhit
werden,



Das Spebkenthermometer miSt beim Garvor-
gang im Backofen die Temperaturen im Kemn
des Gargutes und beendet den Garproze
wenndie e Kerntemperatur erreicht
ist. Die Backofentemperatur wird dem Gargut
entsprechend eingesteiit.

Stecken Sie die Spltze des Speisenthermome-
ters in den Kem des Lebensmitiels so ein, daB
der Splel kaum noch von der Backofenhiize
beeinfluBt werden kann, bel Gefilgel in den
Brustmuskel. Die Spitze des Spelsenthermome-
ters darf den Knochen nicht berlhren, Fet ver-
falscht ebenfalis die Temperaturanzeige.

Nach dem Einschieben des Gargutes in den
Backofen, wird der AnschiuBstecker des Spel
senthermometers in die Buchse in der Back-
ofenseitenwand eingesteckt.

Einstellvorgange siehe Kapitel
Backofensteuerung®.

Nachdem die Backofenfunktion durch das
Speisenthermometer abgeschaltet wurde,
2uerst den Stecker aus der Buchse ziehen
(HEISS: Topfiappen oder Themo—Handschuh),
dann das Gargut aus dem Backofen heraus-
nehmen,

Durch die geringe Hohe der Grillkaden bei den
Betriebsarten Infrarotgrill und GroBfidchengrill
und die kurzen Garzeilten ist der Einsatz des
Speisenthermometers bel diesen Gametho-
den nicht sinnvoll,

Nichtbenutztes Speisenthemmometer nicht im
Backofen aufbewahren.

«Elekironische

Grillen

Gegrillt wird generell bei geschiossener Back-
ofentlir. Vorheizen entfall.

Lassen Sie das Gerdt beim Grillen nicht ohne
Aufsicht, Belm Turbogrilien bitte Gberprifen, ob
der Fettfilter eingehdngt ist.

Zum Grillen muB die Garmethode und die Tem-
peratur eingestelit werden, zum Flachgrillen
hohe Temperaiuren bis 250 °C, zum Turbogrir
len 150 bis 190 °C. Die Wahl der Garmethode
hdngt von der Menge und Hohe des Griligutes
ab.

Infrarotgsill

An der Backofendecke ist der Infrarotgrill fest
eingebaut, Die Hilze strahlt auf die darunter
eingeschobenen Grilladen,

Far kleinere Mengen flacher Grilladen, aber
auch noch halbe Hahnchen, gibt der Infrarot-
grill die Gewdhr far gutes Gelingen

Wollen Sle Jedoch auf der gesamden Rosifid-
che Steaks oder fiache Stiicke grillen, dann

wdhlen Sie
Groffidchengrill ﬁ
Bel dieser Garmethode wird der Infrarotgrill zu-

sammen mit dem Oberhliizeheizkdrper betrie-
ben.

Die beiden Flichengrill-Funktionen sind fOr fio-
ches Griligut, wie Steaks, Koteletts, Warstchen,
Fisch oder dhnliches geeignet, auBerdem zum
Uberbacken von Toast, zum Uberﬂcmmen von
Marzipan oder Eis oder zum Uberkrusten von
AufiGufen,

Da die infrarotstrahien nur auf der Oberfiiche
der Grillkaden knusprig braunen kdnnen, mis-
sen diese nach einiger Zeit gewendet werden.
Bel beiden Gamethoden wird die Bratpfanne
in Einschubleiste 1 geschoben, die Griladen
auf dem Rost, je nach HAhe, in Einschubleiste 3
oder 4, wobel der Abstand zum Grillheizk&mer
auch mit der Rostwolbung nach oben oder un-
ten variiert werden kann, Fettes Grillgut nichtzu
dicht unter dem Hetzkdrper einschieben.

Falls Sie in kurzer Folge mehrmals hintereinan-
der grillen, soliten Sle die Bratpfanne nach je-
dem Vorgong reinigen.

Turbogrl

Fur hohe Bratensticke, Rollbraten, Gefiigel
wdhlen Sie vorzugsweise die Garmethode Tur-

bogril.

Der infrarotgrill wirkt mit dem Lifter zusammen.
So wird nicht nur die Oberfiiche des Griligutes
gebraunt und gegart, sondem die Grillhitze
wird intensiv an alle Seiten des Gargutes her-

- angefahrt.

Hohe Bratensticke wie Rollbraten, Schweine-
karree, Haxe oder Gefiige! werden an der
Cberfiache knusprig und braun und bleiben in-
nenzart und saftig. Auch fir Aufiiufe kann die-
se Garmethode eingesetzt werden.

Die Temperatur kann dem jewelligen Gargut
angepasst werden, da der Backofenthermo-
stat auch bel den Grilfunktionen die Temperg-
tur im eingesteliten Beneich halt,



Praktische Hinweise
. zum Braten mit HeiBluft und Ober-/Unterhiize

Die Bratzeit h&ingt von Reischart, Gewicht und

H&he des Bratens ab. Im aligemsinen rechnet

man je cm Heischhdhe
Rind, wild
Schweln, Kalb
Fiiet, Roastbeef

15 - 18 Minuten
15 - 18 Minuten
10 - 12 Minuten.

Je hdher das Fleischstlck, desto nledriger kann
die Backofentermperatur sein.

Der Garzustand kann durch Dnicken mit einem
Loffel geprlft werden. Gibt der Braten nicht
mehr nach, ist er gar.

Lassen Sie den Braten nach dem Ausschalten
noch etwa 10 Minuten im Backofen, dann 1auft
beim Anschneiden kaum noch Saft heraus.
FOr geruchsintensive Zubereitungen, z.B. Braten
von Gefligel, kdnnen Sie im HeiBiuftbetrieb
Spezia-Bratfolie verwenden. Biite beachten
Sie die Hinwelse des Folienhersteliers.

. zum Bralen auf dem Rost

Der Braten wird mit der Anrichieseite nach
oben auf den Rost gelegt. Schieben Sie die
Bratpfanne in Einschubleiste 1 und den Rost un-
mittelbar dariber auf die Leiste.

Falls eine Braizeit von Uber einer Stunde erfor-
derlichist, legen Sie die Zutaten flr die SoBe erst
eine halbe Stunde vor Garzeit-Ende in die Pfan-
ne, kassen sie bréunen und flllen dann 1/; Liter
heiles Wasser ein.

. Zum Braten Iin der Planne

Mageres Fleisch, Wildflelsch und Hackbraten
direlt in die Pfonne legen.

.zum Backen mit HeifMuft und Obes-/Unterhiize

Die Tabelle flrBackvorgdnge enthdit in einigen
Fallen Temperaturbereiche, z.B. 160- 175 °C.
Wahlen Sie zundchst den niedrigeren Wert.
Backt Kuchen ndimilich zu schnell von oben zu,
50 geht er nicht richtig auf oder er kann zusam-
menfallen, weil nicht genogend Feuchtigkeit
ausbacken konnte.

Dauert der Backvorgang zu kinge oder braunt
das Backgut nicht wie erwartet, kdnnen Sie die
Einsteliung entsprechend erhdhen.

Die gleichmdaBige Brdunung des Kuchens kann
durch Senken der Backtemperatur (ca. 10 °C)
verbessert werden. Vendngerung der Dauer ist
dann notwendig.

Teigmengen in einer Form, groBer als in den Re-
zepten vorgesehen, erfordem Kingere Back-
zeit, hingegen Rezeptmengen, die auf 2 For-
men verteilt werden, veringem die Backdauer.

Die Angaben fir die Backdauer kdnnen sich
auch verandem, da Eigrd8e, Bindefdhigkeit
des Mehis sowie das Formenmaterial unter-
schiedlich sind.

Einkochen

.. im Backofen mit Heiluft

Biszu 6 vorbereitete Giiser (1 oder 11/, Liter)
kénnen in die Bratpfanne gestelit werden. Die
Gl&ser dirfen sich dabel nicht berlihren.

Nur GKiser gleicher GroBe und mit gleichemin-
hatt zusammen einkochen. Die Glaser missen
fest zugekiormmert sein.

Nur handeistbliche Einkochglaser mit Gummi-
ringen und Glasdeckein verwenden. Glaser mit
BajonettverschiuB oder Metalidosen durfen
nicht verwendet werden.

Die Bratpfanne in Einschubleiste 1 des kalten
Backofens einschieben und 1 Liter warmes
Wassar einfllien.

Eine dicke Lage nasses Papier, Gber die Glaser
gelegt. schiizt die Gummiringe.

Stellen Sie die Elektroniksteuerung auf HeiBluft
und die Temperatur gemad der Schalftabeile
zum Einkochen sin.

Beobachten Sie das Einkochgut, Sobald in den
Glasem in kurzen Abstanden Luftperien cufstei-
gen - etwa nach 35 bis 45 Minuten—ist der Ein-
kochvorgang gemdB Tabellenangaben hin-
sichtiich Zeit und Temperatur fortzusetzen.
Lassen Sie die Glaserim ausgeschaiteten Back-
ofen noch mindestens 20 Minuten abkihlen.

TJabelle Einkochen im Backofen

Temporshr | steriieloren welter
Enslaiung | bis Peribe- | steritieleren
< ginn

Bearenobst

Erdbeeren, 150-160 3045 —_—

Blaubeeren, Min

Himbeeren,

reife Stachelboeren

Stelnobst

Frochte mit hartem

Fleisch, 150-160 3045 150°C

Bimen, Apfel, Min 15 Min

Quitien,

2we

unreie Stachelbeeren

Gemiise

Kohirabi,

Bohnen, 150-160 |ca 45 Min | 1509C

Erbsen, 80-120 Min

Mhren,

Spargel,

Pilze,

Apfeimus, 3045 120°C

Tomatenmark 150-180 Min 15-20 Min

Pflavmenmus 180-200 20-30 50°C
Min 68 Sud

Reisch 150-160 | 3045 120°C
Min 80-90 Min




Beispiele fir Dampfgaren

Zubereltung Garmethode Elnschublelsts | ZefR in Minuten
150g parboiled Reis, /4 | Wasser 1 a5
Langkornreis 150 g 114 | Wasser E 1 35
Vollkormrels 150 g, 1/4 | Wasser 1 60
Salzkartoffeln {mehligkochend) 1 kg 1 30
Salzkartoffeln {festkochend) 1 kg 1 35
Pelikartoffeln, 1000-3000 g 1Tund3 40
Erbsen,tiefgekdhit, 800—1000 g 2 30
Gemilseplatie Dampfgaren
Rosenkohl, M&hren, Blumenkohl 2 30-35
Forelle auf Lauch und M&hren 2 25
HefekidBe, 500 g Meh! 1und3 20
| I
Beispiele far Intervallgaren
_Zuboroltung Garmethode T’ompomur °C | Elnschubleliste Zeolt In
. (vorhalasn) Minuten
- |
Auftauen und Erwlirmen von
Tiefkhimends fois zv &) 160 1,3, 4 20-22
Erwarmen von
Kohimends ez s 120-160 1-32- 4 12-15
Gemiseplatte 130-150 20
Brotchen backen (Volkommehl) 210-220 1und3 18-20
(Weizenmehl Type 405) 220-230 Tund 3 18-20
(Weizenmehl Type 1050) 210-220 Tund3 18-20
Pasteten aufbacken 150 1und 3 10
Beispiele fiir Men{igaren mit HeiBluft und Dampf in Folge
" Zubersitung Garmethode | Temperatur | Einschub~ Zeit in Bailagen
e leiste Minuten sinschisben
—_— |
Rinderbraten, 1 kg 175 1 80
Fleiechhdhe 5 cm m nach 80
Kartoffeln, Rotkohl 3 35 Minuten
Schweinebraten, 1,5 kg E 180 1 65
chne Knochen, Flsischhdhe 7 cm nach 65
KartoffeikidBe 3 35 Minuten
Kalbsbraten 1 kg Hane som 180 1 50 nach 50
Kartoffeln, Kohlrabi 3 35 Minuten
Kassler, 160 1 45 nach 45
Kartoffeln, Sauerkraut 3 35 Minuten
1 kg Schweinebraten, 175 1 60 nach 60
Mdhren, Salzkartoffeln 3 as Minuten
Die Kemtemperatur bai Fieisch vor dem Umschalten auf Dampf $olits bei 60-63 9C #ogen.
Rechnen Sie pro cm Fleischhdhe bei Schweineflaisch 8-10 Minuten und bel Rindfleisch 10~14 Minuton.
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BEISPIELE FOR INFRAROT- UND GROBFLACHENGRILLEN

i

Temperatur- | Einschub- | Rost mt Griltzelt n
Grin sohalier wiihier °C ilste Wélbung Minuten (ca.)
_ lgut
4 Schweinekoteletts natur @ 240 3 oben 12. Seile :50
Schweinemedaillons 5 230 4 unten 1. geihjo;ﬁ
Filetstoaks p—— 200 4 unten 1. Seite 12
3 Som i
2 halbe Hahnchen P 230 3 unten 1. Soite 28
: ] 2. Seite 15
Hahnchenschenkel 230 3 oben 1. Seite 17
ﬁ 2 Saite 10
Grillwiirstchen, bis 6 Stiick @ 240 3 oben 1é Seile 1:
Grillwiirstchen, bis 12 Stlck 5 240 3 oben 1“; Seite 170
Fischfilet, mariniert @ 230 3 oben 1. Seite 13
2.5eiw 5
4 Regenbogenforelien @ 230 3 oben 1. Seite 11
2. Seite 10
Toastbrot, ohne Belag 240 4 unten 1. Seite 34
Toast, mit Balag @ 240 3 oben 1. Seite 10-11
BeiSPIELE FUR TURBO-GRILLEN
Griligut “Temperatur- Einschubleists Gril- |  wenden
g Funktions= | " wihier forBra-- firRost | zeit | nech..
°c pfanne Min. Minuten
P e
Héhnchen 800 — 1000 ¢ @ 180 1 2 60 30
Schwainekamm 1000 g @ 150 1 1 95 50
gefiiliter Schweinenacken 1500 @ 180 1 2 20 45
9
Roastbeef 1500 g @ 180 1 2 50 25
Nudelauflauf @ 160 - 1 45 -




REINIGUNG

von Glaskeramlk-Kochfeldem und
Metall-Kochmulden

GLASKERAMIK-KOCHFELD

Reinigen Sie Ihr Glaskeraomik-Kochfeld grind-
fich und regeimdgig. wenn es handwarm oder
kalt ist. Vermelden Sle wiederhottes Festbren-
nen von Verschmuizungen.

Zur Reinigung geeignet sind: saubere Tacher
oderHaushaltsplan, Reinigungsmittel wie z.Bsp.
Sido-Stahiglarz, Stahifix, Cilit, collo-umeta
oder WK—=op und der mitgelieferie Reinigungs-
schaber.

Zur Pflege kOnnensie bspw, cera-fix oder colio—
profi verwenden.

Der jewellige Verschmutzungsgrad bestimmt
die Wahl der Reinigungsmittel.

Leichte, nicht festgebrannte Verschmutzungen
mit einem feuchten Tuch, evil. mit Spdimitiel,
abwischen.

Alle groben und anhaftenden Verschmutzun-
gen enffernen Sie einfach und bequem mit
dem Reinigungsschaber, Kalk- und Wasserran-
der, Fettspritzer und metallisch schillernde Ver-
farbungen reinigen Sie mit Sidol-Stahigionz
bzw. Stahifix oder cera—fix.

Reinigungsmittel missen grunds&tziich naB und
volistandig weggewischt werden, da sie beim
Wiederaufheizen &izend wirken kbnnen. An-
schlieBend trockenreiben.

Verwenden Sie auf keinen Fall aggressive oder
krafzende Reinigungsmittel, wie Gril- oder
Backofensprays. Fleck- oder Rostentferner,
Scheuersand und Schwdmme mit kraizender
Wirkung.

Kratzer kdnnen auch entstehen, wenn z.B.
Sandkorner vom vorangegangenen Gemuise-
putzen mit dem Topf Uber die KochfiGche ge-
zogen werden.

Topf- und Pfannenbdden konnen R&nder und
Grate haben, die beim Verschieben kratzend
und scheuemd auf die Glaskeramik—Fldche
wirken. Das gitt ebenso flr Topfe und Pfannen
aus GuBelsen oder Email-Geschinr mit elektro-
graphitiertem Boden.

Todpfe nur mit saubarem und frockenem Boden
aufstellen, Vermeiden Sie das Leerkochen von
Geschim.

Halien Sie alle Gegenstdnde und Matericlen,
die anschmelkzen k&nnen, von der Kochfidche
fern, z.Bsp. Kunststoffe, Alufolien, auch Herdfo-
lien. Vorsicht ist bel Zubereitungen mit Zucker
oder zuckerhaltigen FlUssigkeiten geboten. Ist
verseheniich doch etwas auf der Kochfidche

angeschmotzen, missen Sie dieses sofort - un-
bedingt noch im heiflen Zustand - mit dem Rei-
nigungsschaber entfernen, um OberfiGchen-
schadenzu vermeiden, Schaden durch Zucker
oderzuckerhaltige Spelsen kdnnen Sie vorbeu-
gen durch sténdige Pflege mit cera-fix oder
colio-profi, besonders aber vor der Zuberei-
tung stark zuckerhaltiger Spelsen.

Durch diese Miftel wird die Oberfiiche ge-
schifzt und schmutzabweisend gemacht. Der
Silikonfim dieser Mittel ist jecioch bel den hohen
Tempercaturen in den Kochzonen nicht bestdin-
dig. Die Kochfidche muB imnmer wieder neu be-
handelt werden.




BESONDERE PROBLEMFALLE

.. wenh ein chemischer Reiniger nicht ausreicht

Priifen Sie, ob Sie mit dem Reinigungsschaber
nicht schneller zum Ziel kommen.

.. wenn sich metallischer Verfarbungen ouf den
Kochzonen zeigen

Es wurden Uberwiegend ungeeignete Reini-
gungsmittel verwendet. Die Verfarbungen las-
sen sich jetzt nur mdhsam mit Sidol Stahiglanz
oder Stahifix enffarnen,

.. wenn die Oberfi&iche Kraizer oder Ausmu-
schelungen aulweist

Diese Schonheitsfehler, durch kratzende oder
angeschmolkzene Gegenstdnde verursacht,
kénnen nicht mehr behoben werden, Die Funk-
tionstlchtigkelt des Kochfeides ist dadurch
nicht beeintrachtigt.

.. wenn dunkle Flecken entstanden sind
Wenn die Reinigung mit Relnigungsschaber
und Stahlfix oder Sidol Stahiglkanz kelne Besse-
rung bringt, handelt es sich vermutiich um ab-
geschmirgeties Dekor, verursacht durch unge-
eignete Reinigungsmittel oder scheuernde
Topfhdden.

EMAILLIERTE ODER

EDELSTAHL-KOCHMULDEN

Reinigen Sie die Kochmulde mit heiBer Spuimit-
tellauge und mit handekablichen Mittein. Fir
Edelstahimulden empfehlen wir z.B. Stahlfix
oder Wenolzur Pflege. Fliremaillierte Mulden ist
die Behandiung mit Vaseline vordem ersten Be-
nutzen und danach in etwa 4-wchigem Zelt-
abstand sinnvoll. Die laufende Reinigung wird
dadurch eneichtert.

Kochplatten feucht abwischen und zum Trock-
nen kurz einschalten. Ansatz vom Ubarkochean
leicht mit verseifter Stahiwclle abrelben. Die
Kochpiatten von Zeit zu Zeit mit einem handels-
Ublichen Pflegemittel oder harzfreiem Ol dinn
einreiben.

Der Edelstahirand kann bereits beim ersten Auf-
heizen oderbeiintensivem Gebrauch gelbe bis
bréunliche Verf&rbungen zeigen. Das ist eine
normale Reaktion, bedingt durch die hochwer-
tige Mdaterialbeschaffenheit. Mit geeigneten
Pflegemitteln lassen sich diese Aniouffarben
lekcht wieder entfernen. Wirempfehien die Ver-
wendung von Chrom—oder Edelstan-Putzmit-
teln, zB. "Stahlfix”. -

Verwenden Sie insgesomit keine kralzenden
oder scheuemden Schwdmme und Reini-

gungsmittel.

AUSTAUSCH DER
BACKOFENBELEUCHTUNG

DerBackofenist mit einer oberen und einer seit-
lichen Leuchte ausgesiattet,

Defekte GlGhikampen kdnnen Sia selbst austau-
schen. Achten Sie darauf. daB der Backofen-
funitionsschatter auf 0 steht, bevor Sie die
Leuchten &offnen.

Die Bockofenleuchte rechts oben in der Back-
ofendecke hat ein rundes Schutfzglas. das Sie
herausschrauben kdnnen.

Die seitliche Leuchte ist mit einem rechtek-

kigen Spezialglas abgedeckt. Driicken Sie die
Abdeckung an den Ecken mit einem brelten
Schraubendreher vorsichtig aus der Halterung.

FUr den Austausch bendfigen Sie bis 300 °C
temperaturbestandige Lampen,

oben: 40Walt/230V-E 14

seitlich: 25 Walt/230V ~E 14.

Sie erhalten diese in Elekiro—Fachgeschdften
oder beim Ersatzteil-Service.



REINIGUNG

von Backofen, Zubehdr und Gerdite—
front, Aus—- und Einbau von Backofen-
tellen

Achten Sle bitte darauf, daB wahrend der Reini-
gung keine Helzeloemente im Backoien einge-
schaltet und Helzkdrper und Backofen vom letz-
ten Gebrauch geniigend abgekihit sind. Nurdie
Backofenbleuchtung darf mit dam Funktions-
schalter eingeschaltet werden.

Backofen

Achten Sie beim Reinigen der Tar im einge-
hangten Zustand darauf, daB die Schamierbi-
gel immer in der unteren Stellung bleiben

Reinigen Sie den Edelstahibackofen grindiich
und regeimdaBig nach jeder Benutzung.

Verschmutzungen kdnnen mit Splimitteliauge
abgewaschenwerden. Zum SchiuB mit heilBem
Wasser, ohne SpUimittelzusaiz, auswischen und
frocknen.

Die Dampfeinrichtung kann auch fir die Back-
ofenveinigung genutzt werden. Beifettverspritz-
tem Backofenz, Bsp., 15-25 Minuten Dampfga-
ren ginschalten.

Verschmutzungen, Speisen— und Gewurzon-
scaiz sind nach der Vorbehandiung mit Dampf
angeldst und kdnnen mit Spdimitteliauge ab-
gewaschen werden,

Solten nach mehmaligen Bratvorgdngen mit
HelBluft oder Ober-/Unterhitze starke Ver-
schmutzungen vordiegen. so sGubern Sie das
kalte Gerdt am besten mit einem alkalischen
Alzweckreiniger (z.Bsp. General, konzentrier).
Lassen Sie das Reinigungsmittel 1 bis 2 Stunden
einwirken und waschen Sie danach den Back-
ofen mit warmem Wasser grandlich aus. bamp-
ferzeuger durchspOlen und austrocknen und
abschiieBend nochsinmal 10 Minuten Dampf-
garen einschalten.

Bei der Verwendung von Backofenspray raten
wirzu Vorsicht. Informieren Sie sich Gber Anwen-
dung und Wikung in der Herstellerinformation
und waschen Sie den Backofen abschiieBend
grandiich aus. Dampfeszeuger durchspllen
und austrocknen und abschiieBend nochein-
mal 10 Minuten Dampfgaren einschalten.
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Verwenden Sie zur Reinigung des Backofens
keine scharfen, kralzenden und scheuemden
Mittel, Schwamme und Gegenstinde. Sie be-
schadigen die glatte Edelstohloberfliche und
erschweren spdtere Reinigungsvorgange.

Keine rostenden Telle in den Backofen bringen
(auch Stahiwolie). Soliten infolge von Fremdrost
Verfarbungen auftreten, miussen diese umge-
hend beseltigt werden. Ist mechankche Reini-
gung notwendig, bitte nur Blrsten mit Kunst-
stoff- oder Naturborsten verwenden,

Back~/Brat-/Grillrost, Bratpianne, Backbleche
und Kuchenformen mit warmer Splimittellau-
ge reinigen.

Fefifilter

Waschen Sie den Edelstahl-Fetifilter nach je-
dem Gebrauch mit weicher Blrste in heiBer
Splimittellauge oder einfach in der Geschirr-
spUimaschine. Bei harindckiger Verschmut-
zung in 2.B. heiBer IMI-LOsung einweichen und
wirken iassen.

Schalterblende und Backofentir

mit warmer Splimittellouge oder mit Glasreink
ger sdubem und trockenwischen. Far die in-
nenseite der Backofentlr nur SpOimiteliauge
verwenden.

Achten Sie beim Relnigen der TGr im einge-
hdngten Zustand darauf, da8 die Schamlerbd-
gel immer in der unteren Stellung bleiben.

Gerdie mit Edeisiahi-Auenfibche

Far die Edelstahifront empfehlen wir grundliche
und regelmdBige Reinigung und Pflege mit
geeigneten EdeistahkMittein (zBsp. Sidol
Stahiglonz, Wenol oder Stahifix).

Beachten Sie bitte die Hinwelse zur Anwen-
dung der Reinigungs— und Pflegemittel. Krat-
zende und scheuerende Mittel sind nicht
geeignet.

Das Reinigungsmittel vor dem Wischen ouf ein
feuchtes Tuch geben, danach die Filiche nag
abwaschenund mit saubarem Tuch frockenrel-
ben.

Achien Sie beim Reinigungsvorgang daraut,
daB das Edelstiahl-Oberfidchenfinish (feine
waagerechte Linienfihrung) nicht in Gegen-
richtung der Struktur bearbeliet wird.

Unterhitze—Helzkorper

Der Unterhitze—Helzkdrper auf dem Backofen-
boden kann angehoben werden. So ist der
Backofenboden leichter zu reinigen.

Heben Sie den Heizkdrper nie welter an, als o5
das Schamier zulagt.

Aus- und Einbau der Einschubleisten

Randeimuttem vorne abschrauben, Gitterzum
Innenraum hin von der Seftenwand abziehen
und nach vome aus dem Backofen herausne-
hemen.



Die Einschubleisten werden hinten mit 2 Haltern
in der Backofentrennwand gehaiten. Beim
Wiedereinsetzen der beiden Gitter achten Sie
bitte darauf, dal die belden Haliestdbe nicht
zu welt oder verkantet in die Trennwand einge-
steckt werden.

Achten Sie bitte darauf, daB der Oberhitzeheiz-
kdmer Gber dem Halteblgel sitzt.

Dracken Sie das Gltter mit dem Befestigungsb-
gel in die beiden seitlichen Gewindeboizen
und drehen Sie die Randelimuttern wieder fest
auf.

Spiitzschulzdecke

Eine Spritzschutzdecke sitzt Gber den beiden
oberen Heizk&rpern und schlizt die Backofen-
decke vor Verschmutzungen. Sle darf bei Gar-
vorgdingen nicht herausgenommen werden.
Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Sprifz-
schutzdecke aus dem Backofen herausneh-
men.

Achien Sie beim Einschieben darauf, da die
wélbung nach oben zeigt und der Lampe-
nausschnitt hinten rechts sitzt.

Backofenfrennwand

Vor der BackoferrUckwand, dem HeiBluft-Helz-
korper und dem Gebidse Ist als Schutz eine
Edelstahl-Trennwaond eingebaut. 2 Sechskant-
muttemn halten die Trennwand stabil auf den
Gowindebolzen links und rechts.

Zur leichteren Reinigung kann die Trennwand
losgeschraubt und herausgenommen werden
(vorher Einschubleisten herausnehmen, das
Gerdt vom Stromnetz trennen ).

Beim Wiedereinsetzten der Trennwand missen
die beiden Sechskantmuttern wieder fest an-
gezogen werden.

Aus— und Einbau der Backofentlr

Zum leichteren Relnigen des Backofens kann
die BackofentGr ausgehdngt werden.

Die beiden klappbaren Blagel am unteren
Schamierteil werden hochgeschwenkt und im

oberen Schamiertell eingehakt, Dricken Sie-

dabel, wenn ndtig, die TOr lkeicht nach unten.
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Nun die Tor mit beiden Handen seitiich anfas-
sen und leicht anheben - die unteren Schor-
nierhaken iosen sich aus hren Schiitzen,

Tor nach vorme zZiehen: auch die beiden obe-
ren Schamierteile I8sen sich aus den Schiitzen.

Zum Wiedereinsetzen der TGr die Scharniertelie
gleichzeitig einflhren und absenken. Die unte-
re Kerbe (A) im kurzen Schamilerteil muB im
Schamierschiitz des Backofenrahmens einrg-
sten.

Nun die Blgel aus dem oberen Scharniertelil
aushoken und nach untendricken.

Prifen Sie, ob die Tar parallel eingehdngt ist
und rundum dicht schiieBt.




INSTALLATIONSANWEISUNG

ACHTUNG ! Belm Einbau und im Servicefall muB das
Geriit vom Netz getrennt werden, Sicherungen aus-

schalten oder herausnehmen.
Besonderheit Schwelz @

Entgegen den Hausinstallationsvorschriften des
SEV Ziffer 47 330.1, dirfen diese Gerate in brenn—
bares Material eingebaut werden.

Einbau in Kichenmdbel

Bei Einbaumdbein muB der Kunsistoffbelag
bzw. das Fumier und der verwendete Kleber ek
ne Temperatuibestandigkelf von ¢5 °C haben.

Ungeeigneter Kunststoffbelag und nicht hitze-
besténdiger Kieber sind die Ursache, daB sich
der Belag verformen und idsen kann. Im Zwek
felsfall ist die Herstellfirma der Einbaumdbel an-
aufragen.

Evi, vorhandane Schutzfolien am Geratvorder
inbetriebnahme abziehen.

Beli diesen Gerdten handeit es sich im Hinblick
auf den Schutz gegen Uberhitzung umliegen-
derFladchenum ein Gerdt desTyps Y. Dieses Ge-
r&t, bzw. der Einbauschrank des Gerdtes darf
mit der Rickwand und einer Selfenwand on
beliebig hohe Wande bzw. MObel und mit der
anderen Selte an ein anderes Gerdt oder M-
bel in der gleichen Hohe wie die des Gerdtes
angestellt werden.

Elektro—-Einbau—Herd-— und —Backofen
EinbaumaBe

Die Offnung im Schrank muB den ablichen Ma-
Ben entsprechen. Die folgende Malskizze gibt
Innen die bendtigten Hinwelse,
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Einbau

Nach fertiggestelitem ElektroanschiuB wird der
Einbauherd oder -backofen in den Einbau-
schrank eingeschoben und ausgerichtet, Die
im Belpack mitgelieferten Schrauben in die
Kunststoffhlisen rechis und links selftich im
Backofenrahmen einstecken und das Gerdtim
Einbauschrank festschrauben.

Achten Sie bitte beim Einbau in Hochschrdnke

auf unbedingte Standfestigkelt und Kippsi-
cherheit des Schrankes.

Elekiroanschlug

Der ElekircanschiuB muB durch ainen Elekiro-
fachmann ausgeflhit werden. Die VDE-Be-
stimmungen und die am AnschiuBort gelten-
den Vorschriften des ortichen
Energleversorgungsuntemehmens sind zu be-
achien.

Je nach vorhandener Netzspannung sind die
Gerdite dem AnschiuBschema entsprechend
arzuschlieBen.

h AnschluBmoglichkelten

00000
2]

400V 3N~
QB malkke bruges |

0202604004

N (L2)
230V"- (C® 240 V~)

goeldende  instaliationsforeskrifier

G) @-@ @
n 400V 2N~
ozoJesoYoX=
L1 L2 L3 P
230V 3~
L1, L2, L3 (vnepricm 7, 8, T
Mitteipunktisiter: N (entspricht Mp).

Schutzlelter: PE {entspricht SL)

Vor dem Anschiug ist 2u prifen, ob die angege-
bene Spannung auf dem Typenschild - aiso die
Nennspannung des Gerdtes — mit der vorhan-
denen Netzspannung Obereinstimmt. Die Helz-
kdrperspannung betragt 230 V ~.Auch bei &ite-
ren Netzen mit 220 V ~ areltet das Gerdt
einwandfrei.



DasT pefindet sich auf dem unteren
Backofenrahmen, inks, und ist nach Offnender
Backofentlr sichtbar.

Der NetzanschiuB Ist so ausaufihren, doB einé
allpolige Trennmdglichkett mit einer Kontoktdff-
nungweite von mindestens 3 mm., z.B. LS-Auto-
mat. FF-Schutzschatter oder Sicherung, vorhan-
den ist.

Als NetzanschiuBleitung mu8 eine Leitung vom
Typ HOSVV-F oder hdherwertig verwendet wer-
den.

Die NetzanschiuBkiemme befindet sich an der
GCeraterickwand hinter einem Abdeckschie-
ber.

Der Schutdetter wird mit Klemme & verbun-
den. Falls erforderich, mussen die Bricken der
Klemmieiste entsprechend umgesteckt wer-
den,

Die Kabelanschilsse milssen vorschriflsméBig
ausgefihrt und die Klemmschrauben fest an-
gezogen werden.

AbschlieBend ist die AnschiuBleftung mit der
Zug-entlastung zu sichern.

Der BerOhrungsschutz gemdaB VDE-Bestimmun-
genmuB durchden ordnungsgemdaBenEinbau
der Gerdte sichergestelit sein.

Das gitt auch fir die Rickwand des Gerates.
Diese darf auch bel wandentfernten Einbauld-
sungen nicht frel zuganglich sein.

Nach dem AnschiieBen an die Stromversor-
gung sollen alle Helkzelermente zur Prifung der
Betriebsberettschaft nacheinander in Maximal-
stellung kurz eingeschaitet werden.

AnschiuB von Einbaubackbten

Bitte beachten Sie auch die aligemeinen Hin-
weoise hinsichtlich Geratespannung. Leitung
und AnschiuB im vorangesteiiten Kapitei.

Der Einbaubackofen wird steckerferiig gelie-
fort. FOr den AnschiuB bendtigen Sie eine nach
gelienden Richtlinien (VDE, Energieversor-
gungsuntermehmen) verdrahtete und mit 16
Amp. abgesicherte, gut zugangliche Steck-

dose.

Der AnschiuB ist so auszufihren, daB eine allpo-
lige Trennmoglichkeit mit sinerKontaktoffnung-
welte von mindestens 3 mm, zB. gut zugangl-
chet Netzstecker, LS-Automat,
FI-Schutzschalter oder Sicherung vorhanden
ist.

Bel evii. FestanschiuB wird die NetzanschiuBlel-
tung Qyp HOSVV-F oder hdherwertig) dem fol-
genden AnschiuBschema entsprechend an
der NefzanschiuBkiemme befestigt. Diese be-
findet sich an der Gerd&terickwand hinter ei-
nem Abdeckschieber.

AnschiuBméglichkelten Einbaubackofen

CRROO@

400 V 3N~
COROQ

230 V~ (&P 240 V~)
(B IKKE FOR TILSLUTNING | DANMARK

Anschli.:B der Kochstelle an den Einbauherd

Einbauherde und Einbaukochstellen sind mit
speziellen Stecksystemen ausgestattet. Sie dir-
fen nur mit Geréten des passenden Systems
kombiniert werden. Ein Aufkleber auf dem Herd
und auf der Kochmulde gibt Ihnen Hinwelse auf
die zulassigen Kombinationen..

Bitte Gberpriifen Sie:

Feld A — die Ausstattung mit (R) oder ohne (NR)
Restwirmeanzeige

Feld B — die Nennspannung der Kochstelle

Feld C —die Kochzonen oder —platten:
der Ausstattungshinweis auf dem Aut
kleber der Kochstelie muB mit giner
Abbildung {ibereinstimmen.

[ E] | 9
&
€]

06 @) ®©E) &E)
ACHTUNG |

Un Sicherteit ud fehlerfrele Furktion
1] leistan, dorfen amachlisplich
od ml len angeachiosssn werdan, die

m

Angeben in dan Feldern A, B
Jd C Oberelinst immen.

e Bitte Gberprifen Sie das Gerdt auf evtl. auf-
getretene Tronsportschéden. Nur elnwandfreie
Elemente einbauent

e Beim Einbau von Einbaukochfeldemn und
-mulden muB die vordere Traverse des Einbau-



schronkes enifemnt werden, damit die abstrah-
lende Warme ungehindert abziehen kann.

¢ Die AusschnittmaBe fOr die Offnung in der Ar-
beitsplatte und die MaBongabenundHinwelse
fr die Montoge der Befestigungskiammem
entnehmen Sie bitte der Montageanweisung
von Kochmulde oder Kochfeld.,

¢ Einbaukochfelder oder -muiden werden
grundsdizich Gber einem Einbauherd oder Ein-
bauschattkasten montiert. Bei Einbau mit ef
nem Schaltkasten ist ein 2wischenboden erfor-
derich. Domit ist der VDE-geforderie
BerGhrungsschutz sichergestellt,

e Wird die Kochstele davon abweichend
montiert, d.h. ohne den unmittelbar darunter
eingebauten Herd oder Schaltkasten, so ist fol-
gendes zu beachten:

e Der Abstand unter der Kochstelle zum M&-
belteil muB mindestens 130 mm betragen.
Wenn erforderlich, bitte Isollerung anbringen.
Schubladen dirfen nicht unter der Kochstelle
montiert werden,

» Beim Einbau von Kochstellen, die von vorge-
nannten Konstruktionsmerkmalen abweichen,
sind die Hinweise im Schriftensatz der Koch-
stelie zu beachten.

Der unter der Kochstelle lliegende Roum mul
an alien Selten verschiossen sein, so daB die Un-
terselte der Kochstelle nicht mehr zugdnglich
ist.

35

o Auf der Backofenverkleidung befinden sich
zwei 14-polige Sieckbuchsen fiir die Kochzo-
nen oder -plaiien. Achien Sie bitie daraul, dad
die passenden Stecker der Kochsielle richtig
singesieckt werden und driicken Sle cie Ver-
bindungskabel seitich auf die Backofen-
decke.

e Evil. vorhandene Schuizfolien am Gerdt vor
dem ersten Einschatten abziehen.

o Nach dem AnschiieBen an die Stromversor-
gung solien die Kochzonen oder —piatten 2ur
Prifung der Betrebsbereitschaft nacheinan-
der in Maximalstellung kurz eingeschattet wer-
den.
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