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lhr Standherd stellt sich vor Information

lhr Standherd stellt sich vor

Ausstattungsmerkmale

— Blitz- und Normal-Kochfelder /@g

— Funktionsschalter mit Temperaturwahler — -

— Ober-/ Unterhitze @@ @ @@

— Netz-Kontrollleuchte

— Backofen-Betriebsleuchte

(— — 0

— Backofen-Beleuchtung

Lieferumfang
— Standherd mit Glaskeramik-Kochfeld und

Geschirrwagen - |

— 1 Grillrost
— 1 Backblech
— 1 Fettpfanne

— 1 Winkel, 2 Schrauben, 2 Dibel (als Kipp-
schutzbefestigung)

— Gebrauchsanleitung L %

Kontrolle der Lieferung

1. Prufen Sie, ob die Lieferung vollstéandig ist.

Bevor Sie das Gerét benutzen, le-
2. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Transport- || sen Sie hitte zuerst die Sicherheits-
schaden aufweist. hinweise und die Gebrauchsanlei-

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein oder tung aufmerksam durch. Nur so kénnen Sie
das Gerat einen Transportschaden aufwei- alle Funktionen sicher und Zuverlé.ssig nutzen.
sen, nehmen Sie bitte Kontakt mit unserem Beachten Sie Unbedingt auch die nationalen
Service auf (Siehe Lunser Service" auf Seite Vorschriften in lhrem Land, die zusatzlich zu
25). den in dieser Anleitung genannten Vorschrif-

ten glltig sind.
Gefahr Stromschl_aggefghr! Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise
Nehmen Sie nie ein be- und Anweisungen fir die Zukunft auf.
/ j \ schadigtes Gerat in Be- Geben Sie alle Sicherheitshinweise und
trieb. Anweisungen an den nachfolgenden Ver-

wender des Produkts weiter.
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Information

Bestimmungsgemalier Gebrauch

Bestimmungsgemaler Gebrauch

Das Gerat ist zum Kochen, Braten, Ba-
cken, Grillen und Warmhalten von Spei-
sen bestimmt.

Zum Auftauen von Gefriergut ist der
Backofen nicht geeignet.

Zum Auftauen von rohem Fleisch, Ge-
flugel oder Fisch sollte der Backofen
nicht verwendet werden.

Das Gerat ist zur Verwendung im pri-
vaten Haushalt konzipiert und ist nicht
fur eine gewerbliche Nutzung oder
Mehrfachnutzung (z. B.: Verwendung
durch mehrere Parteien in einem Mehr-
familienhaus) ausgelegt.

Verwenden Sie das Gerat ausschliel3-

lich wie in dieser Gebrauchsanleitung
beschrieben. Jede andere Verwendung
gilt als nicht bestimmungsgeman und
kann zu Sach- oder sogar Personen-
schaden fuhren. Der Hersteller Uber-
nimmt keine Haftung fur Schaden, die
durch nicht bestimmungsgemafien Ge-
brauch entstanden sind.

Der Backofen eignet sich nicht zum Be-
heizen eines Raumes. Die Leuchte im
Backofen ist nur zur Beleuchtung des
Garraums vorgesehen und nicht als
Raumbeleuchtung.

Die Backofentir darf nicht als Stutze,
Sitzflache oder Trittbrett verwendet wer-
den.

5 Minuten fur Ihre Sicherheit ...

Begriffserklarung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in
dieser Gebrauchsanleitung.

Gefahr Hohes Risiko!
Missachtung der Warnung
kann Schaden fur Leib und

Leben verursachen.

Achtung Mittleres Risiko!
Missachtung der Warnung
kann einen Sachschaden

verursachen.

Wichtig Geringes Risiko!
| Sachverhalte, die beim Um-
= gang mit dem Gerat beach-
tet werden sollten.

Sicherheitshinweise

Gefahr Stromschlaggefahr!
A Das Beriihren spannungs-
fiuhrender Teile kann zu
schweren Verletzungen oder zum Tod
fuhren.

e Gerat nur in Innenraumen verwen-
den. Nicht in Feuchtraumen oder im
Regen betreiben.

» Gerét nicht in Betrieb nehmen oder

weiter betreiben, wenn es sichtbare
Schaden aufweist, z. B. die An-
schlussleitung defekt ist, Rauch ent-
wickelt oder verbrannt riecht, unge-
wohnte Gerdusche erzeugt.
In einem solchen Fall Sicherung
ausschalten bzw. herausdrehen und
unseren Service kontaktieren (siehe
,unser Service" auf Seite 25).

e Der Anschluss an das Stromnetz
darf nur durch eine autorisierte Elek-

trofachkraft erfolgen, die beim ort-
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lichen Energieversorgungsunterneh-
men zugelassen ist (siehe ,Unser
Service" auf Seite 25). Nur so ha-
ben Sie unsere Garantie und ausrei-
chende Sicherheit. Nicht autorisierte
Personen dirfen den Netzanschluss
nicht vornehmen. Sie kdnnen sich
und andere Benutzer in Lebensge-
fahr bringen! Das gilt auch fur das
Trennen vom Stromnetz und den
Ausbau des Altgeréts.

» Da das Geréat nicht Uber eine zugéng-
liche Trennvorrichtung allpolig vom
Netz getrennt werden kann, muss
eine allpolige Trennvorrichtung ge-
mafRk Uberspannungskategorie Il in
der Hausinstallation mit mindestens
3 mm Kontaktabstand vorgeschaltet
sein; hierzu zahlen Sicherungen, LS-
Schalter und Schutze.

* Vor dem Anschluss des Gerats die
betreffenden Stromkreise ausschal-
ten (Sicherungen ausschalten bzw.
herausdrehen).

* Netzanschlussleitung so verlegen,
dass es nicht zur Stolperfalle wird.

 Netzanschlussleitung von offenem
Feuer und heifRen Flachen fernhal-
ten.

* Netzanschlussleitung nicht knicken
oder klemmen und nicht Uber scharfe
Kanten legen.

* Wenn die Netzanschlussleitung
beschadigt ist, muss sie durch den
Hersteller, dessen Kundendienst
oder eine qualifizierte Fachkraft aus-
getauscht werden.

* Niemals das Gehause o6ffnen.

* Niemals versuchen, das defekte oder
vermeintlich defekte Gerat selbst zu
reparieren. Sie kbnnen sich und spéa-
tere Benutzer in Gefahr bringen. Nur
autorisierte Fachkrafte durfen diese
Reparaturen ausfihren.

fianseafic 5010EEL.21DFW

Bestimmungsgemaler Gebrauch Information

» Das Gerat darf weder mit einer ex-
ternen Zeitschaltuhr noch mit einem
separaten Fernwirksystem betrieben
werden.

» Keine Gegenstande in oder durch die
Gehauseoffnungen stecken und si-
cherstellen, dass auch Kinder keine
Gegenstande hineinstecken kénnen.

 Zum Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung zunéachst den Backofen
ausschalten, dann die Sicherungen
herausdrehen bzw. ausschalten. Gluh-
lampe erst auswechseln, wenn der
Backofen nicht mehr heil} ist.

Gefahr Erstickungsgefahr!
Kinder kdnnen sich beim
Spielen in der Verpackungs-
folie verfangen und ersticken. Kinder
konnen sich an Kleinteilen verschlucken
und ersticken.

* Kinder nicht mit der Verpackungsfolie
spielen lassen.

 Kinder daran hindern, Kleinteile vom
Gerat abzuziehen oder aus dem Zube-
horbeutel zu nehmen und in den Mund
zu stecken.

Gefahr Gefahren fur Kinder und
bestimmte Personengrup-
pen!

Gefahren fur Kinder und Personen mit
verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten (beispiels-
weise teilweise Behinderte, altere Per-
sonen mit Einschrankung ihrer phy-
sischen und mentalen Fahigkeiten) oder
Mangel an Erfahrung und Wissen (bei-
spielsweise altere Kinder)!

» Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren sowie von Personen mit re-
duzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Man-
gel an Erfahrung und/oder Wissen be-
nutzt werden, wenn sie beaufsichtigt



Information

Bestimmungsgemalier Gebrauch

werden oder beztiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerats unterwie-
sen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

» Kinder dirfen nicht mit dem Geréat
spielen und keinen Zugriff auf das
Gerat haben, wenn sie unbeaufsich-
tigt sind.

* Reinigung und Wartung durch den
Benutzer durfen nicht von Kindern
durchgefuhrt werden, es sei denn,
sie werden beaufsichtigt.

 Kinder vom Turglas fernhalten! Das
Turglas kann im Betrieb sehr heil3
werden — Verbrennungsgefahr!

Gefahr Brandgefahr!
Unsachgemaler Umgang
beim Kochen, Backen und

Braten kann zum Brand filhren.

* Nach dem Gebrauch immer die
Kochzonen durch ihre Regel- und/
oder Steuereinrichtungen ausschal-
ten.

» Den Backofen grundsétzlich nur mit
geschlossener Backofentlr betrei-
ben.

» Braten oder Kuchen im Backofen
nicht mit Papier abdecken. Gargut,
Backpapier und -folien nicht mit den
Heizkorpern in Berihrung kommen
lassen.

* Grillgut nicht zu weit nach hinten an
das Ende des Heizkorpers legen.
Dort ist es besonders heil3. Fettes
Grillgut kann Feuer fangen.

» Temperaturempfindliche, brennbare
oder feuergefahrliche Gegenstande
nicht im Backofen aufbewahren! Beli
unbeabsichtigtem Einschalten kon-
nen sie sich verformen oder entzin-
den.

» Backofen nicht als Stauraum verwen-
den.

« Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder
mit Alkohol zubereiten, lassen Sie
den Herd nicht ohne Aufsicht! Die
Speisen koénnen sich selbst entziin-
den.

* Bei Feuer im Backofen:
Backofentir nicht 6ffnen!

» Bei Feuer im Kochgeschirr:
Sofort Deckel darauf!

e Brennendes Ol oder Fett nie mit
Wasser [6schen!

* Im Brandfall sofort alle Schalter auf
Null drehen und den Sicherungs-
automaten ausschalten bzw. die
Sicherungen herausdrehen.

* Im Brandfall sofort alle Schalter auf
Null drehen und den Sicherungs-
automaten ausschalten bzw. die
Sicherungen herausdrehen. Verwen-
den Sie zum LOschen einen geeig-
neten Feuerldscher mit Kennzeich-
nung ,F* oder eine Loschdecke.

» Das Gerat nach dem Erléschen des
Feuers durch unseren Service Uber-
prufen lassen (siehe ,Unser Service*
auf Seite 25).

* Es durfen nur Kochmuldenschutzgit-
ter oder Kochmuldenabdeckungen
des Kochmuldenherstellers oder die
vom Hersteller in der Gebrauchsan-
weisung des Gerates freigegebenen
Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen oder einge-
baute Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen verwen-
det werden. Die Verwendung von
ungeeigneten Kochmuldenschutzgit-
tern oder Kochmuldenabdeckungen
kann zu Unfallen fihren.
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Gefahr Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs
werden das Gerat und seine

berlhrbaren Teile heil3.

* Vorsicht ist geboten, um das Berihren
von Heizelementen, Wanden, Back-
blechen usw. zu vermeiden.

* Kinder jlinger als 8 Jahre mussen fern-
gehalten werden, es sei denn, sie wer-
den standig beaufsichtigt.

« Aus dem Wrasenabzug (LUf-
tung) 12 stromt beim Backofen-
betrieb heil3er Dampf. Vorsicht auch
beim Offnen der Backofentiir!

12

(N

» Wasser nie direkt in den hei3en Back-
ofen gief3en. Durch den entstehenden
Wasserdampf besteht Verbrihungs-
gefahr und die Emaille kann beschéa-
digt werden.

 HeilRes Wasser aus dem Backofen un-
bedingt abkihlen lassen, bevor Sie es
ausgiel3en.

* Den Backofen wahrend des Grillens
nicht unbeaufsichtigt lassen. Kinder
fernhalten!

» Die Kochfelder bzw. den Backofen
vollstandig abkihlen lassen, bevor Sie
mit der Reinigung beginnen.

» Gluhlampe im Backofen erst wech-
seln, wenn der Backofen abgekuhlt ist.

fianseafic 5010EEL.21DFW

Bestimmungsgemaler Gebrauch

Gefahr Gesundheitsgefahr!
Acrylamid steht im Verdacht,
krebserzeugend zu sein.

Acrylamid entsteht bei zu starker Er-
hitzung von Starke, z. B. in Kartoffeln

(Pommes Frites, Chips), Keksen, Toast,

Brot etc.

* Die Gardauer mdglichst kurz halten.

* Die Lebensmittel nur leicht anbraunen,
starke Verfarbung vermeiden.

* Pommes Frites eher groRer schneiden
und bei maximal 180 °C zubereiten.

» Bei Backwaren hilft das Einstreichen
mit Eiweil3 oder Eigelb die Bildung von
Acrylamid zu verringern.

* Fleisch, Gefligel und Fisch nicht im
Backofen auftauen. Das Gefriergut
frihzeitig aus dem Gefrierfach neh-
men und es abgedeckt im Kihlschrank
auftauen lassen. Die Auftauflissigkeit
muss dabei abfliel3en kdnnen, da sich
sonst schéadliche Mikroorganismen bil-
den konnen.

Gefahr Kipp-und Verletzungsge-

A fahr!

Wird die offene Backofentlr
mit einem schweren Gewicht belastet,
kann das Gerat nach vorne kippen. Es
besteht Verletzungsgefahr durch herun-
terfallende Gegenstande.

» Backofentir daher nicht als Stitze,
Sitzflache oder Trittbrett verwenden.

» Der mitgelieferte Winkel muss vor
Gebrauch des Herdes unbedingt als
Kippschutz an der Wand befestigt wer-
den, um eine Kippgefahr des Gerates
zu vermeiden.

Information



Information Bestimmungsgemalier Gebrauch

Achtung Beschadigungsgefahren!
UnsachgemalRer Umgang
mit dem Gerat kann zu
Schéaden fuhren.

» Keine harten Gegenstande auf das
Kochfeld fallen lassen — Bruchgefahr!

* Zum Reinigen keine scharfen, abra-
siven Reinigungs- oder Scheuermit-
tel, Stahlschwamme, Metallschaber,
Backofensprays, Dampf- oder
Hochdruckreiniger verwenden! Sie
konnen die Oberflache beschadi-
gen und das Glas zerstoren.
Hochdruckreiniger kénnen einen
Kurzschluss verursachen.

Die Schalter der Kochzonen (8888 88
88) und den Temperaturwahler 8 des
Backofens zum Einschalten nur im
Uhrzeigersinn, zum Ausschalten ge-
gen den Uhrzeigersinn drehen. Nie
mit Gewalt Uber die Endposition hi-
nausdrehen.

Feuerfestes Glasgeschirr eignet
sich zwar auch fur Gusskochfelder,
ist aber ein schlechter Warmeleiter.
Bei grof3eren GlasgefalRen kann es
auch zu Temperaturspannungen und
Bruch kommen.

Die Kochfelder kdnnen beschadigt
werden, wenn sie ohne Kochgeschirr
oder mit leerem Kochgeschirr betrie-
ben werden.

Ausschlie3lich beim ,,Abbrennen*
der Kochfelder dirfen die Kochfelder
nacheinander ohne Geschirr betrie-
ben werden.

Bleche oder Alufolie nicht direkt auf
den Garraumboden stellen. Dadurch
staut sich die Hitze und die Email-
le des Backofens wird beschadigt.
Wenn Sie Geschirr direkt auf den
Garraumboden stellen méchten, darf
die Backofentemperatur 50 °C nicht
Uberschreiten. Vorsicht beim Hantie-

ren mit dem Geschirr — die Emaille
kann leicht zerkratzt werden.

Backblechtrager und eventuell ein-
gebaute Teleskopschienen nicht im
Geschirrspuler reinigen.

Die Backofentir ist schwer und hat
eine Glasfront. Beim Aushangen
nicht fallen lassen!

Soll das Gerat mit einer Transport-
karre gefahren werden, muss es so
angehoben werden, wie auf der Ver-
packung gezeigt ist.

Den Backofen nicht am Turgriff an-
heben! Dieser ist nicht dafiir gedacht,
das hohe Gewicht des Backofens zu
tragen.

Beim Einkochen beachten, dass je-
weils nur so viele Glaser auf einmal
in der Fettpfanne stehen durfen, dass
sie sich nicht berthren — sie konnen
sonst platzen.
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Installation

Transportieren

Ihr Herd wird in einer stabilen Verpackung geliefert; er ist damit
so schwer, dass er nicht von einer Person getragen werden kann.

Achtung Gefahren beim Transport!
Soll der Herd mit einer Transportkarre
gefahren werden, muss er so angeho-
ben werden, wie es auf der Verpackung
gezeigt ist.

Der richtige Aufstellort

Achtung Gefahren beim Transport! o
Heben Sie den Herd nicht am Turgriff
& an! Dieser ist nicht dafur gedacht, das
hohe Gewicht des Herds zu tragen.

e Der Herd darf nur auf einer Seite neben héheren Kiichenmo-
beln, Geraten oder Wanden eingebaut werden.

» Der Herd sollte nicht direkt neben Kuhl- oder Gefrier-
schranken eingebaut werden. Durch die Warmeabgabe steigt
deren Energieverbrauch unnétig.

« Stellen Sie lhren Herd mit Hilfe einer Wasserwaage so auf,
dass das Kochfeld exakt waagerecht ausgerichtet ist. Even-
tuelle Unebenheiten kbnnen Sie mit den SchraubfiRen an
der Unterseite des Herdes ausgleichen. Ziehen Sie dafiir den
Geschirrwagen ganz heraus. Zum Verstellen verwenden Sie
am besten eine Miinze, die Sie in den Gewindeschlitz stecken
und drehen.

Kippschutz befestigen

Der mitgelieferte Winkel dient als Kippschutz. Er soll verhindern,
dass das Gerat nach vorne kippt, falls die offene Geratetlir mit
einem schweren Gewicht belastet wird, wie z.B. einem grol3en
Bratentopf.

Installation

Vorbereitung

Gefahr Kipp-und Verletzungsgefahr!
Wird die offene Backofentlr mit einem
schweren Gewicht belastet, konnte der Herd
ohne Kippschutzwinkel nach vorne kippen.

» Der mitgelieferte Winkel muss vor Gebrauch des
Herdes unbedingt als Kippschutz an der Wand be-
festigt werden.

1. Stellen Sie den Herd wie zuvor beschrieben auf und richten
Sie ihn exakt aus.

2. Ziehen Sie den Geschirrwagen ganz heraus.
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Vorbereitung Installation
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3. Zeichnen Sie durch den Schlitz unten am Rahmen eine Linie
an die Wand.

4. Ziehen Sie den Herd wieder hervor.

5. Stellen Sie mit einem Metallprifgerat sicher, dass sich in den
Bohrbereichen keine Kabel oder Rohrleitungen befinden.
Wahlen Sie gegebenenfalls eine andere Stelle fur die Monta-
ge.

Falls die Wand hinter dem Herd nicht aus massivem Stein
besteht, ziehen Sie bitte einen Fachmann zu Rate, um geeig-
netes Montagematerial zu beschaffen und einzusetzen.

6. Halten Sie den Winkel auf der Linie so an die Wand, dass die

Seite mit den Léchern plan an der Wand anliegt (siehe Grafik)

und der hervorstehende Winkelarm in den Schlitz am Herd
passt.

7. Markieren Sie die beiden Bohrlocher durch die Lécher im
Winkel.

8. Bei massivem Mauerwerk: Bohren Sie mit einem Steinbohrer
an den gekennzeichneten Positionen je ein Loch.

9. Stecken Sie die mitgelieferten Dibel in die Bohrlécher und
schrauben Sie den Winkel mit den mitgelieferten Schrauben
fest.

10. Lassen Sie den Herd von einer Fachkraft anschlieRen.

11. Schieben Sie den Herd an seinen Platz und priifen Sie, ob
der Winkel ein Kippen des Herds nach vorn verhindert.

Netzanschluss
Hinweise fiir den Installateur

Gefahr Stromschlag-/Brandgefahr!
& Unsachgemal3er elektrischer Anschluss
kann zu elektrischem Schlag und/oder
Kurzschluss fuhren.

¢ Der Anschluss an das Stromnetz darf nur durch
eine autorisierte Elektrofachkraft erfolgen,
die beim drtlichen Energieversorgungsunterneh-
men zugelassen ist (z.B. unser Service, (siehe
.unser Service" auf Seite 25). Nur so haben Sie
unsere Garantie und ausreichende Sicherheit.

» Da das Gerat nicht tber eine zugéngliche Trenn-
vorrichtung allpolig vom Netz getrennt werden
kann, muss eine allpolige Trennvorrichtung ge-
mafR Uberspannungskategorie Ill in der Hausin-
stallation mit mindestens 3 mm Kontaktabstand
vorgeschaltet sein; hierzu zahlen Sicherungen,
LS-Schalter und Schitze.
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Anschlussbedingungen

Das Gerét ist fur folgende Wechselspannungen ausgelegt:
— 230V IN~/50Hz, 40 A
— 400V 2N~ /50Hz, 25 A
— 400V 3N~ /50Hz, 16 A

— Es ist eine separate Stromversorgung erforderlich.

— Die verwendete Netzanschlussleitung muss den Be-
stimmungen der DIN EN 60335-1 entsprechen (z.B. Typ
HO5RR-F).

— Je nach Anschlussart missen der Leiterquerschnitt ge-
wahlt und die Kontaktbriicken eingesetzt bzw. entfernt
werden (siehe Abb. rechts).

— Beim Anschluss missen die VDE-Bestimmungen sowie
die , Technischen Anschlussbedingungen® beachtet wer-
den.

Beruhrungsschutz muss gewahrleistet sein.

Netzleitung anschlieRen

Die Klemmleiste und die Anschlusspléane befinden sich an
der Ruckwand.

1. Schalten Sie vor dem Zugang zu den Anschlussklem-
men alle Versorgungsstromkreise aus und sichern Sie
diese gegen Wiedereinschalten.

2. Vergewissern Sie sich, dass die Anschlussleitungen
allpolig spannungsfrei sind und eine wirksame Erdung
maoglich ist.

3. Klemmen Sie die Adern und ggf. die beiliegenden Mes-
singbriicken gemalf der rechts abgebildeten Schaltbilder
an die entsprechenden Kontaktklemmen der Herdan-
schlussdose an.

4. Verlegen Sie das Anschlusskabel so hinter dem Herd,
dass es die Riickwand des Herdes nicht berthrt. Wah-
rend des Betriebs des Herdes wird dessen Riickwand
heilR.

fianseafic 5010EEL.21DFW
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230V 1IN~ /50Hz

3 4
2 NS5
1RL1 PEHD

L1 an (gebriickt)
N an (gebriickt)
Schutzleiter (PE) an ®
Leiterquerschnitt: 3 x 6 mm?

400V 2N~ /50Hz

3 4
2R N5
1+L1 PEHE

L1 an

L2 an (gebruickt)

N an (gebriickt)
Schutzleiter (PE) an @
Leiterquerschnitt: 4 x 2,5 mm?

400V 3N~/ 50Hz
3ri g4

22 nA5
1FL PEH®
L1 an ], L2 an [2],L3 an
N an (gebriickt)

Schutzleiter (PE) an ®
Leiterquerschnitt: 5 x 2,5 mm?

L1-L3: Phase(n)
N: Null-Leiter
PE: Schutzleiter (Erde)

Vorbereitung
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Vorbereitung Erstinbetriebnahme

12

Erstinbetriebnahme

Transportsicherungen entfernen

¢ Falls noch nicht geschehen, vorhandene Kunststoffstreifen
von den Backblechseiten entfernen.

* Alle Schutzfolien abziehen.

~Abbrennen” der Kochfelder

Achtung Beschadigungsgefahr!

& Ausschlie3lich zum ,Abbrennen® der
Kochfelder vor der ersten Inbetriebnah-
me durfen die Kochfelder ohne Geschirr

betrieben werden.

Um die Konservierungsschicht auf den Kochfeldern abzubrennen,
schalten Sie nacheinander alle Kochfelder in héchster Schalter-
stellung ein:

— Blitz-Kochfeld ca. 3 Minuten lang
— Normal-Kochfelder ca. 5 Minuten lang.

Backofen vorreinigen

Um Fett- und Ol-Riickstande aus der Produktion sowie hartna-
ckige Staubablagerungen, die durch Lagerung und Transport ent-
standen sind, zuverlassig zu I6sen, mussen Sie eine Vorreinigung
des Backofens durchfihren. So schitzen Sie lhre Gesundheit und
sorgen fur schmackhafte Kuchen und Braten. Dazu:

1. Backofen, Grillrost, Backbleche und Fettpfanne 60 Minuten
lang mit 250 °C und Heil3luft betreiben.

2. Nach dem Abkuhlen Grillrost, Backbleche, Fettpfanne und
Backofen-Innenraum mit ein wenig Seifenwasser reinigen und
alles trocken wischen..

Zum Vorgehen siehe Seite 16.
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Bedienelemente Bedienung

Glaskeramik-Kochfeld
1 Blitz-Kochzone, 18,0 cm @

2 Normal-Kochzone, 14,5 cm @
3 Normal-Kochzone, 18,0 cm @

4 Normal-Kochzone, 14,5 cm @

Bedienblende
5 Schalter fur Kochzone 1

6 Schalter fur Kochzone 2
7 rote Backofen-Leuchte

8 Funktionsschalter fiir den Backofen
(mit Temperaturwéhler)

9 gelbe Netzkontroll-Leuchte
10 Schalter fiir Kochzone 3
11 Schalter fur Kochzone 4

Gehause
12 Wrasenabzug

13 Tuargriff
14 Backofentur mit Sichtfenster
15 Geschirrwagen

16 Schraubfife (hier nicht zu sehen)
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So funktioniert der Herd
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Kochzonen und Schalter

Der Standherd besitzt ein Blitz-Kochfeld und drei ,,normale” Koch-
felder. Das Blitz-Kochfeld erkennen Sie an dem roten Kreis in der
Mitte; dieser verblasst mit zunehmender Benutzung. Das Blitz-
Kochfeld bedienen Sie wie die Normal-Kochfelder; es arbeitet
jedoch mit héherer Leistung und wird schneller heif3.

Fur jede Kochzone steht ein eigener Schalter zur Verfugung. Dre-
hen Sie die Schalter je nach Bedarf auf die gewtinschte Heiz-
leistung: vom langsamen Quellen bis zum sprudelnden Kochen.
Sobald Sie ein Kochfeld eingeschaltet haben (oder der Backofen
in Betrieb ist), leuchtet die gelbe Netzkontroll-Leuchte 9.

Platte Ort Schalter @ incm
1 Blitz-Kochzone Vorne links 5 18,0
2 Normal-Kochzone Hinten links 6 14,5
3 Normal-Kochzone Hintenrechts 10 18,0
4 Normal-Kochzone Vorne rechts 11 14,5

Netzkontroll-Leuchte

Die gelbe Netzkontroll-Leuchte 9 leuchtet auf, sobald mindestens
eine der Kochzonen oder der Backofen eingeschaltet wurde. Sie
erlischt erst wieder, wenn alle Kochzonen und der Backofen aus-

geschaltet wurden.

Kuhlventilator

Der Herd verfiigt Uber einen Kihlventilator, der die Bedienblende
und das Gehéause kihlt.

Das richtige Koch-Geschirr
Verwenden Sie am besten Elektrogeschirr

— mit einem vollig ebenen Boden, ggf. mit einer schwachen Wol-
bung nach innen (Boden dehnt sich aus beim Erhitzen!). So
wird die Warme schneller und besser Ubertragen.

— mit ausreichender Bodenstarke wie emaillierte Stahltopfe mit
2—-3 mm und Edelstahltopfe mit 4—6 mm, zu erkennen an der
Kennzeichnung ,,Bodenstérke nach DIN 44904".
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mit einer Grol3e, die der Kochzonen-Grofe entspricht. Als Topf-
bzw. Pfannengrof3e wird immer der Durchmesser d1 angege-
ben. Der Bodendurchmesser d2 ist jeweils etwa 2 cm kleiner.

wie energie- und zeitsparende Dampfdrucktopfe. Die relativ ho-
hen Anschaffungskosten sind schnell wieder eingespart.

wie Stahltopfe und -pfannen sowie beschichtetes und unbe-
schichtetes Aluminiumgeschirr mit starkem Boden. Beschich-
tete Kochgeschirre durfen jedoch nicht Gberhitzt oder zerkratzt
werden.

Achtung Beschadigungsgefahr!

A Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich
zwar auch fur Kochstellen, ist aber ein
schlechter Warmeleiter. Bei gréReren

GlasgefalRen kann es auch zu Temperaturspan-
nungen und Bruch kommen.

Tipps zum Garen und Energie sparen

Einstel- | Anwendung Beispiele
lung

" Schwaches Fortkochen Quellen von Reis
bzw. Warmhalten

Fortkochen fur die . .
1 meisten Gerichte Far Suppen und Gemuse

11 Schwaches Braten bzw. Filr Paniertes
2 starkes Fortkochen

2 Normales Braten Fir Bratkartoffeln
2Y% Starkes Braten Fur Kurzgebratenes
3 Anbraten und Ankochen ;unr Kartoffeln, Schmorbra-

) Bei kleineren Mengen ¥ Stufe niedriger, bei groReren Mengen

eine ¥ Stufe héher wahlen.

Beim Ankochen und Anbraten immer die hdchste Einstellung
wahlen.

Sobald der Topfinhalt kocht und sich Dampf bildet oder das
Steak von beiden Seiten braun ist, auf eine niedrigere Stufe
schalten; bei gréReren Topfen und Pfannen auf .2, sonst reicht
Einstellung ,1*

Braten Uber 1 kg am besten im Backofen garen.

Mit passendem Geschirr und wenig Wasser bzw. Fett garen;
das erhalt die Vitamine.

Restwarme der Kochzonen nutzen.
Die Warme reicht fiir ca. 5 bis 10 Minuten, z.B. zum Quellen
von Reis.

Beim Kochen moglichst immer den Deckel auf dem Topf las-
sen. Flissigkeiten werden mit Deckel schneller zum Kochen
gebracht als ohne.
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So arbeitet der Backofen

Funktionsschalter

Achtung Beschadigungsgefahr!
ﬁ Funktionsschalter 8 nicht mit Gewalt Uber
die Endposition hinausdrehen.

Wahlen Sie die Beheizungsart je nachdem, was Sie backen, bra-
ten oder diinsten wollen. Wahlen Sie die Backofenbeheizung mit
dem Funktionsschalter 8 aus. Wenn Sie

— Ober- und Unterhitze nutzen mochten, stellen Sie lediglich die
gewunschte Temperatur ein, 80 bis 280°C.

— nur Oberhitze nutzen mdchten, um zum Beispiel Auflaufe am
Ende der Garzeit zu Uberbacken, stellen Sie den Schalter auf

— nur Unterhitze nutzen méchten, damit z.B. der Boden einer Piz-
za knusprig wird, stellen Sie den Schalter auf [_].

Anzeigeleuchten

Die gelbe Netzkontroll-Leuchte 9 leuchtet, wenn der Backofen
eingeschaltet ist.

Die rote Backofen-Betriebsleuchte 7 leuchtet, solange der Back-
ofen auf- bzw. nachheizt. Wenn sie das erste Mal erlischt, ist die
gewtnschte Temperatur im Backofen erreicht und Sie kbnnen das
Gargut hinein schieben. Bitte beachten: Wahrend der gesamten
Gardauer wiederholt sich das Ein- und Ausschalten der roten
Backofen-Betriebsleuchte 7.

Das richtige Backofen-Geschirr

— Topfe mit hitzebestandigen Griffen, erkennbar an der Kenn-
zeichnung ,temperaturbestandig bis 280 °C*.

— Feuerfeste Formen aus Glas, Porzellan, Keramik und Ton oder
auch Gusseisen eignen sich fir den Backofen.

— Insbesondere Backodfen mit Ober- und Unterhitze brauchen
Formen und Bleche mit guter Warmedubertragung, am besten
aus schwarzlackierten Metallen. Darin werden Kuchen beson-
ders gut braun.

— Auch Aluminiumbleche, mit oder ohne Beschichtung, bringen
gute Ergebnisse.

Backblech und Fettpfanne

Das mitgelieferte Backblech und die Fettpfanne haben eine schra-
ge Kante. Nach dem Einschieben sollte diese Kante vorne liegen.
Der Grillrost muss wie abgebildet eingeschoben werden.

8
2 0
[ ] %Q ®
.8
.".- &Jo
* .0\;:1 00'(,. . )
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So wird’s gemacht

Gefahr Verbrennungsgefahr!
Der Backofen, insbesondere die Back-
& ofentdr, wird im Betrieb sehr heil3. Nicht
bertihren, Verbrennungsgefahr! Backofen
beim Grillen u.A. nicht ohne Aufsicht lassen! Kinder
fernhalten!

Gefahr Brandgefahr!
& Beim Backofen besteht grundsatzlich
Brandgefahr. Speisen kdnnen anbren-
nen. Backpapier oder andere brennbare Gegenstan-
de im oder in der Nahe des Backofens kdnnen Feuer
fangen.
* Betreiben Sie den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentdr.

Achtung Beschadigungsgefahr!
ﬁ Aufgestaute Hitze kann die Emaille des
Backofens beschéadigen.

» Bleche oder Alufolie nicht direkt auf den Garraum-
boden stellen.

* Wenn Sie Geschirr direkt auf den Garraumbo-
den stellen méchten, darf die Backofentemperatur
50 °C nicht Uberschreiten. Vorsicht beim Hantieren
mit dem Geschirr — die Emaille kann leicht zerkratzt
werden.

Garen mit Ober- und Unterhitze

Je nach Einschubhthe kommt die Hitze starker von unten oder
von oben.

In der Einstellung [C] arbeitet der Backofen nur mit Oberhitze.
Fur Auflaufe z.B. empfiehlt sich am Ende der Garzeit zum
Uberbacken die Einstellung Oberhitze.

In der Einstellung [_] arbeitet der Backofen nur mit Unterhit-
ze. Fur Pizza z.B. empfiehlt sich am Ende der Backzeit die
Einstellung Unterhitze, damit der Boden kross wird.

Backen

. Funktionsschalter 8 auf die gewiinschte Temperatur stellen.

. Kuchen in Backformen nur zu 2/3 fullen. Sonst steigt der Teig
aus der Form und lauft in den Backofen. Mit dunklem Backge-
schirr gelingen Kuchen am besten.

. Kuchen in den Backofen schieben. Dabei Backformen auf
den Grillrost, méglichst genau in die Mitte stellen.

fianseafic 5010EEL.21DFW
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Unsere Energie-Spartipps:

— In den meisten Fallen ist
ein Vorheizen uberflis-
sig.

— Backofen bereits 5-10
Minuten vor Garende
ausschalten und Nach-
warme ausnutzen.

Unser Energie-Spartipp:

— Auf dem Rost finden
auch zwei Kuchen ne-
beneinander Platz!
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So wird’s gemacht

. Einschubhohe, Temperatur und Backzeit sowie Auswahl des

Backgeschirrs sind abhangig von dem, was Sie backen wollen:

Flache Kuchen, z.B. Obstkuchen auf dem Backblech, auf der
mittleren Leiste bei ca. 170-180 °C;

halbhohe Kuchen, z.B. Biskuittorten, auf dem Rost auf der
mittleren Leiste bei ca. 180 °C;

hohe Kuchen, z.B. Ruhrkuchen in der Form, auf der unteren
Leiste bei ca. 175 °C einschieben.

Braten

Braten mit Ober- und Unterhitze

1. Den Braten auf dem Rost (bei sehr fettem Fleisch) oder in der

Fettpfanne (bei magerem Fleisch) so hoch wie méglich in den
Backofen schieben.

2. Fettpfanne unter den Grillrost schieben. Backofentir schlie3en.

3. Funktionsschalter 8 auf die gewtinschte Temperatur stellen.

Unsere Tipps zum Braten:

Gepokeltes wie z.B. Kasseler nur bei niedrigen Temperaturen
braten. Das im Pokelsalz enthaltene Nitrat bildet sonst die fuir
den Menschen gefahrlichen Nitrosamine.

Eingefrorenes Fleisch am besten in einem geschlossenen
Topf garen. Fir jeden Zentimeter Hohe ca. 4 bis 5 Minuten
Garzeit einplanen.

Der Braten wird wéhrend des Garens hoher. Bei sehr hohen
Temperaturen ausreichende Einschubhéhe berticksichtigen.

Fleisch mit Knochen braucht ungeféhr 15-30 Minuten langer
zum Garen als ein entsprechender Braten ohne Knochen.

Die sicherste Methode, zu Uberpriifen, ob der Braten gar ist,
bietet ein Fleischthermometer. In die dickste Stelle eingesto-
chen, zeigt es nach kurzer Zeit die Kerntemperatur des Bra-
tens an.

Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch fur ungefahr 10 Minuten
Lruhen” lassen. Der Saft verteilt sich gleichméaRiger und lauft
beim Anschneiden nicht heraus.

Fisch mdglichst in einer feuerfesten Form auf dem Backrost
in die mittlere oder untere Einschubleiste einschieben.

Einkochen

Unsere Energie-Spartipps:
— Vorheizen ist uberflissig!

— Gleich mehrere Kuchen
oder Keksbleche auf ein-
mal backen.

Unsere Energie-Spartipps:

Backofen nicht vorhei-
zen.

GrofRere Mengen auf ein-
mal, am besten auf meh-
reren Ebenen braten.

Sofern die Garzeit mehr
als 40 Min. betréagt, Back-
ofen 10 Min. vor Garende
abschalten und Rest-
warme nutzen.

Braten unter einem Kilo-
gramm auf dem Herd zu-
bereiten.

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Jeweils nur 6 Glaser auf einmal in die
Fettpfanne stellen. Die Glaser durfen
sich nicht bertihren, sie kbnnten platzen.

Obst und Gemise kommen getrennt in den
Backofen.
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So wird’s gemacht

. Das Obst bzw. Gemduse in die Einmachglaser geben und mit
abgekochtem Wasser auffillen.

. Fettpfanne auf die unterste Einschubleiste schieben, halbvoll
mit heil3em Wasser fillen und die geflllten Einmachglaser
hineinstellen.

. Funktionsschalter 8 einstellen auf 180-200 °C.

. Wenn in den Glasern keine Luftblasen mehr aufsteigen (nach
ca. 60—80 Minuten), Temperatur zurtickschalten:

— Obst auf Null,
— Gemuse auf 150 °C und ca. 60 Minuten weitergaren,

. Nach dem Ausschalten die Glaser bei geschlossener Back-
ofentiir noch im Backofen lassen:

— Obst ca. 15—-30 Minuten,
— Gemduse ca. 30 Minuten.

. Dann die Glaser vorsichtig herausnehmen und auf ein
trockenes Tuch stellen. Vor Zugluft schiitzen (abdecken)!

. Erst am nachsten Tag die Klammern entfernen.

Besonderheiten beim Ansetzen von
Hefeteig

1. Wenn die Backschussel nicht in den Garraum passt, kdnnen
Sie die Backblechtrager entfernen, um das Garraumvolumen
zu vergrof3ern (siehe Seite 21).

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Aufgestaute Hitze kann die Emaille des
Backofens beschadigen.

* Wenn Sie Geschirr direkt auf den Garraumboden
stellen mdchten, darf die Backofentemperatur
50 °C nicht Uberschreiten. Vorsicht beim Hantieren
mit dem Geschirr — die Emaille kann leicht zerkratzt
werden.

. Heizen Sie den Backofen auf 50 °C vor.

3. Schalten Sie den Backofen aus, wenn die Temperatur erreicht
ist.

. Stellen Sie die Backschussel mit dem Hefeteig in den Gar-
raum. Sie konnen die Schissel direkt auf den Garraumboden
stellen.

. Schlie3en Sie die Backofentlr und belassen Sie den Hefeteig
fuir die gewiinschte Zeit im Backofen, ohne ihn weiter zu be-
heizen.

fianseafic 5010EEL.21DFW
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Bedienung Pflege und Wartung

Pflege und Wartung

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Vor dem Reinigen Herd vollstandig ab-
kiihlen lassen.

e Zum Reinigen keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuermittel, Stahlschwamme, Backofensprays,
Hochdruck- oder Dampfreiniger verwenden! Sie
konnen die Oberflache beschadigen. Hochdruck-
reiniger kdnnen einen Kurzschluss verursachen.

Gehéause-Oberflachen reinigen

e Oberflachen nach dem Abkdhlen grindlich mit warmem Was-
ser und etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger reinigen.

Kochfeld reinigen

Achtung Verbrennungsgefahr!
& Vor dem Reinigen das Kochfeld voll-
standig abkuhlen lassen. Ausnahme:
Zucker- oder starkehaltige Verunreinigungen,
Kunststoff oder Alufolie.

< Verunreinigungen durch zucker- oder starkehaltige Speise-
reste, Kunststoff oder Alufolie missen sofort entfernt werden.
Sie kénnen das Kochfeld sonst dauerhaft und irreparabel
beschadigen.

e Schitzen Sie Ihre Hande vor der Reinigung z. B. mit
Kuchenhandschuhen vor Verbrennungen. Dann die Ver-
schmutzungen mit dem Klingenschaber von der noch heifl3en
Glaskeramik entfernen.

» Das Kochfeld nach dem Abkuhlen griindlich mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger reinigen.
Mit klarem Wasser nachwischen und mit weichem Tuch tro-
ckenreiben (Kalkflecken!).

e Grobe Verschmutzungen sofort mit dem Klingenschaber 16-
sen.

¢ Eingebrannte Verschmutzungen und Flecken mit Spezial-
reiniger oder flissigem Edelstahlreiniger behandeln.

* Nach dem Reinigen mit Silikon-Pflegemittel behandeln.
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Backofenttr aushangen

Achtung Bruchgefahr!

Pflege und Wartung Bedienung

ﬁ Die Backofentlr ist schwer und hat eine
Glasfront. Nicht fallen lassen!

Zum Reinigen kdnnen Sie die Backofentur aushangen.

1
2.

Die Tur ganz 6ffnen.

An beiden Seiten die Klappbugel K ganz nach vorne klappen.
Nehmen Sie gegebenenfalls einen Schraubendreher zu Hilfe.

. Die Tur so weit schlieBen, dass sie noch ca. 10 cm geoffnet

ist. Keine Gewalt anwenden!

. Tur leicht anheben, anschlieRend nach vorne unten heraus-

gleiten lassen.

Einsetzen der Backofentir:

1

2
3
4

Die Tur mit beiden Handen in Schraglage halten.

. Die Scharniere in die Offnung der Seitenwande einhaken.
. Die Tur ganz 6ffnen.

. Die beiden Klappbugel K wieder nach unten legen. Die Tur

muss sich bindig schlie3en lassen.

Backblechtrager aus-/einbauen

Achtung Beschadigungsggfar!r! _
& Backblechtrager nicht im Geschirrspuler

reinigen.

Wenn Sie den Innenraum sehr grundlich reinigen wollen, kénnen
Sie die Backblechtrager leicht herausnehmen:

1
2.

Nehmen Sie die Backbleche und den Grillrost heraus.

Ziehen Sie die vordere Halterung an der vorderen Seite, wo
die beiden Haken mit dem angeschweil3ten Plattchen sind, mit
einem Ruck heraus.

. Ziehen Sie die hintere Halterung heraus und entnehmen Sie
den Backblechtrager.

. Saubern Sie alle Teile mit Spulwasser und trocknen Sie sie

anschlieRend ab.

Wiedereinsetzen:

1

Positionieren Sie den Backblechtrager so, dass die beiden
Haken mit dem angeschweif3ten Plattchen vorne sind.

. Driicken Sie zuerst die hinteren Haken in die vorgesehenen
Locher in den Seitenwanden.

. Driicken Sie die vorderen Haken in die vorgesehenen Locher
in den Seitenwanden.

fianseafic 5010EEL.21DFW
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Bedienung Pflege und Wartung

Backofen und Einschiibe reinigen

Gefahr Verbrennungsgefahr!
& Vor dem Reinigen Backofen abkuhlen las-
sen. Heil3e Heizkdrper!

Achtung Beschadigungsgefahr!

& Zum Reinigen keine scharfen, abrasiven
Reinigungs- oder Scheuermittel, Stahl-
schwamme, Metallschaber, Backofen-

sprays, Dampf- oder Hochdruckreiniger verwenden!
Sie kbnnen die Oberflache beschadigen und das
Glas zerstoren.

Keine Hochdruck- oder Dampfreiniger verwenden.

e Zum Reinigen nur die Backofen-Beleuchtung einschalten (am
Funktionsschalter 8 Symbol ’G).
» Backofen und Einschiibe mdglichst nach jedem Gebrauch mit

warmem Wasser und etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger
reinigen.

< Dichtung in gleicher Art, aber vorsichtig reinigen, da sie nur
an den Ecken befestigt ist, im Ubrigen jedoch lose anliegt.

Scheiben-Zwischenrdume reinigen

Die Backofentir besteht aus drei Scheiben. Der Zwischenraum
sollte hin und wieder gereinigt werden.

1. Backofentur aushangen, wie im Abschnitt ,,Backofenttr aus-
hangen“ beschrieben.

2. Den Kunststoffhalter mit einem kleinen Schraubendreher vor-
sichtig I6sen und abnehmen.

3. Die innere Scheibe aus der Halterung herausnehmen und
sicher ablegen.

22 fanseatfic 5010EEL.21DFW



4. Die mittlere Scheibe vorsichtig herausnehmen, dabei die
Weichgummi-Halterungen nicht verlieren.

5. Scheiben mit warmem Wasser und etwas Spulmittel reinigen.

Zum Einbauen in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

» Beim Einsetzen der mittleren Scheibe sollten die beiden
Weichgummi-Halterungen §§ etwa 3 cm vom oberen Rand auf
die Scheibe gesteckt werden.

¢ Zum Schluss den Kunststoffhalter zunachst auf einer Seite
vorsichtig auf die Tur setzen und ihn dann abwechselnd auf
beiden Seiten leicht andrlicken, bis er hérbar einrastet.

Backofen-Beleuchtung auswechseln

Bleibt es im Backofen dunkel, benétigen Sie eine hitzefeste Back-

ofen-Gluhlampe vom Typ 230V, 25 W, E 14, T 300°C.

Pflege und Wartung

Bedienung

Gefahr Stromschlag-und Verbrennungsge-

fahr!
& Zunachst Herd ausschalten, dann die
Herd-Sicherungen ausschalten bzw. he-
rausschrauben.
Gluhlampe erst wechseln, wenn der Backofen nicht
mehr heil? ist.

Wichtig!

Die Backofen-Gluhlampe dient aus-
schliel3lich zur Beleuchtung des Backo-
fen-Innenraums. Sie ist nicht zur Beleuch-
tung eines Raumes geeignet.

1. Ein weiches Tuch in den Backofen legen, falls die Glasabde-
ckung oder die Gluhlampe herunterfallen sollte.

2. Die Glasabdeckung mit einer Linksdrehung l6sen (Bajonett-
verschluss!) und vorsichtig abnehmen.

3. Die defekte Glihlampe aus der Fassung drehen und durch
eine neue Gliihlampe ersetzen.

4. Die Glasabdeckung wieder in die Offnung einsetzen und mit
einer Rechtsdrehung befestigen.

fianseafic 5010EEL.21DFW
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Fehlersuchtabelle

Fehlersuchtabelle

Bei allen elektrischen Geraten kdnnen Stérungen auftreten. Dabei muss es sich nicht um einen Defekt
am Gerat handeln. Priifen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob sich die Stérung beseitigen lasst.

Gefahr

A\

Stromschlaggefahr!

Versuchen Sie niemals, das defekte — oder vermeintlich defekte — Ge-
rat selbst zu reparieren. Sie konnen sich und spéatere Benutzer in Ge-
fahr bringen. Nur autorisierte Fachkrafte durfen diese Reparaturen ausfuhren.

Problem

Mogliche Ursachen / Losungen / Tipps

Kochzonen ohne Funkti-
on, Netzkontroll-Leuchte
(gelb) leuchtet nicht.

Stromzufuhr ist unterbrochen; Sicherung fir den Standherd am
Sicherungskasten in der Wohnung prifen.

Gof. Leuchte durch unseren Service (siehe ,Unser Service" auf Seite
25) wechseln lassen.

Sprunge und Risse im
Kochfeld.

Kochzonen sofort ausschalten und nicht mehr benutzen. Kundendienst
verstandigen.

Backofen-Betriebsleuchte
(rot) erlischt.

Eingestellte Backofen-Temperatur ist erreicht; Leuchte schaltet sich bei
sinkender Temperatur automatisch wieder ein.

Ggf. Leuchte durch unseren Service (siehe ,Unser Service" auf Seite
25) wechseln lassen.

Backofen-Betriebsleuchte
(rot) leuchtet nicht;
Backofen-Beleuchtung
ausgefallen.

Zunachst Uberprifen, ob Gerat noch funktioniert (siehe oben). Ggf.
Leuchte durch unseren Service (siehe ,Unser Service* auf Seite 25)
wechseln lassen.

Defekte Gluhlampe fur Backofen-Beleuchtung auswechseln (siehe
~Backofen-Beleuchtung auswechseln* auf Seite 23).

Backofenfenster beschlagt
beim Aufheizen, im Stand-
herd bildet sich Kondens-
wasser.

Dies entsteht durch Temperaturunterschiede beim Aufheizen, beim Ba-
cken von Kuchen mit sehr feuchtem Belag (z.B. Obst) oder beim Braten
von grof3en Fleischstiicken.

fanseatfic 5010EEL.21DFW



Unser Service Allgemeines
Unser Service
Damit wir Ihnen schnell helfen kénnen, nennen Sie uns bitte:
Geratebezeichnung Modell Bestellnummer

Aianseafic Standherd 5010EE1.21DFW 511297
Beratungs-, Bestell- und Reklamations-
Service
Wenden Sie sich bitte an die Produktberatung lhres Versand-
hauses, wenn
— die Lieferung unvollstandig ist
— das Gerat Transportschaden aufweist
— Sie Fragen zu lhrem Gerat haben
— sich eine Stérung nicht mithilfe der Fehlersuchtabelle

beheben lasst
— Sie weiteres Zubehor bestellen mochten.
Reparatur- und Ersatzteil-Service
— Kunden in Deutschland

Wenden Sie sich bitte an unseren Technik-Service:

Telefon 0 18 06 18 05 00

(Festnetz 20 Cent/Anruf, Mobilfunk max. 60 Cent/Anruf)
— Kunden in Osterreich

Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die Pro-

duktberatung lhres Versandhauses.
Bitte beachten Sie:
Sie sind fir den einwandfreien Zustand des Gerates und die fach-
gerechte Benutzung im Haushalt verantwortlich. Wenn Sie wegen
eines Bedienfehlers den Kundendienst rufen, so ist der Besuch
auch wahrend der Gewahrleistungs-/Garantiezeit fir Sie mit Kos-
ten verbunden. Durch Nichtbeachtung dieser Anleitung verurs-
achte Schaden koénnen leider nicht anerkannt werden.
sfanseatic 5010EEL.21DFW 25



Allgemeines

26

Umweltschutz

Umweltschutz

Elektro-Altgerate

umweltgerecht entsorgen

Elektrogerate enthalten Schadstoffe
und wertvolle Ressourcen.
Jeder Verbraucher ist deshalb ge-
setzlich verpflichtet, Elektro-Altgerate
B an einer zugelassenen Sammel- oder
Rucknahmestelleabzugeben.Dadurchwerdensie
einer umwelt- und ressourcenschonenden Ver-
wertung zugefuhrt.
Sie konnen Elektro-Altgerate kostenlos beim
lokalen Wertstoff-/Recyclinghof abgeben.
Fur weitere Informationen zu die-
sem Thema wenden Sie sich
direkt an Ihren Handler.

Tabelle ,Prifgerichte®

Verpackung

Unsere Verpackungen werden aus
umweltfreundlichen, wiederverwert-

baren Materialien hergestellt:

— AuBRenverpackung aus Pappe

— Formteile aus geschaumtem, FCKW-freiem
Polystyrol (PS)

— Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

— Spannbander aus Polypropylen (PP)

— Auch Energie sparen schitzt vor zu starker
Erwarmung unserer Erde. Ihr neues Geréat
verbraucht Dank seiner modernen Technik
wenig Energie.

Entsorgen Sie die Verpackung bitte umwelt-
freundlich.

Diese Gerichte wurden gemaf den Normen DIN 44547 und EN 60350 zubereitet.

Speise Anzahl Bleche Elr?:ﬁ?f)b i Beheizungsart Teniz)?(r:atur Gi?]rmzér
Spritzgebéack 1 3 Ober-/Unterhitze ?) 160 15-25
Wasserbiskuit 1 3 Ober- /Unterhitze ?) 190 25-35
Apfelkuchen 1 3 Ober-/Unterhitze ? 190 25-35
Small cakes 1 3 Ober-/Unterhitze ?) 160 25-35
9 Einschubhohe von unten gerechnet
2 yorgeheizt

Aanseatic 5010EEL.21DFW



Technische Daten

Standherd

Technische Daten

Allgemeines

Marke

/fianseafic

Typ/Bezeichnung

5010EE1.21DFW

Bestellnummer

511 297

Netzspannung, Absicherung

AC 1IN 230V 50Hz, 40A
AC 2N 400V 50Hz, 25A
AC 3N 400V 50Hz, 16 A

Leistungsaufnahme max.

7,5 kW

Backofen

Datenblatt fur Elektrobackofen nach der Verordnung (EU) Nr. 65/2014

und Verordnung (EU) Nr. 66/2014

2)
cavity

Energieeffizienzindex EEI

104,8

Energieeffizienzklasse des Backofens 9?2

A

Energieverbrauch fur Beheizungsart ?

0,88 kWh konventionelle Beheizung

Anzahl der Garraume 1
Warmequellen Elektrisch
Nettovolumen des Backofens V =70 Liter
Gewicht M =40 kg

Geratemal3e inkl. Turgriff (Hx B x T)

850 x 500 x 600 mm

Leistungsaufnahme Backofen

Maximal-Temperatur

Oberhitze / Unterhitze 0,9 kW /11 kwW
Oberhitze und Unterhitze 2,0 kW
280 °C

Beleuchtung

25W, E 14, T 300 °C

9 Auf einer Skala von ,,A+++" (niedriger Verbrauch) bis ,,D“ (hoher Verbrauch)
2 Ermittelt geman Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Verordnung (EU) Nr. 66/2014. Die angewandten

Messmethoden entsprechen der Norm EN 60350-1.

Die oben angegebenen Werte sind unter genormten Laborbedingungen gemessen worden. Unter

solchen Bedingungen sind alle Geréate vergleichbar.

Im praktischen Betrieb kénnen die Werte — je nach Aufstellungs- und Umgebungsbedingungen sowie
Menge und Beschaffenheit der Speisen — hiervon erheblich abweichen.

Dieses Verhalten zeigen mehr oder weniger deutlich alle Geréte, unabhéngig vom Hersteller.

fianseafic 5010EEL.21DFW
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Kochfeld

Datenblatt fir Haushaltskochmulden nach der Verordnung (EU) Nr. 66/2014

Art der Kochmulde

Elektrische Kochmulde

Anzahl der Kochzonen

4

Heiztechnik

Gusskochplatten

Kochzone vorne links

@ 18,0 cm; 2,0 kW

Kochzone hinten links

@ 14,5 cm; 1,0 kW

Kochzone vorne rechts

@ 14,5 cm; 1,0 kW

Kochzone hinten rechts

@ 18,0 cm; 1,5 kW

Energieverbrauch je Kochzone vorne links EC iectic cooking = 185,7 Whikg
Energieverbrauch je Kochzone hinten links 2 eloctric cooking = 199,6 Wh/kg
Energieverbrauch je Kochzone vorne rechts EC ectric cooking = 198,3 Whikg
Energieverbrauch je Kochzone hinten rechts 2 EC . ectic cooking — 199,4 Wh/kg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg ? EC ecricnon = 198,9 Whikg

%) Ermittelt gemafd Verordnung (EU) Nr. 66/2014. Die angewandten Mess- und Berechnungsmethoden

entsprechen der Norm EN 60350-2.

Die hier angegebenen Werte sind unter genormten Laborbedingungen gemessen worden. Unter sol-
chen Bedingungen sind alle Gerate vergleichbar. Im praktischen Betrieb kdnnen die Werte — je nach
Aufstellungs- und Umgebungsbedingungen sowie Menge und Beschaffenheit der Speisen — hiervon
erheblich abweichen. Dieses Verhalten zeigen mehr oder weniger deutlich alle Gerate, unabhangig

vom Hersteller.




