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Gebrauchsanleitung

Standherd mit vier
Sl S Gusskochfeldern
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Nachdruck, auch auszugs-
weise, nicht gestattet!



Information

lhr Standherd stellt sich vor

Ausstattungsmerkmale

Blitz- und Normal-Kochfeld(er)
Funktionsschalter

Ober-/ Unterhitze
Netz-Kontrollleuchte
Backofen-Betriebsleuchte
Backofen-Beleuchtung
AuRenkilhlgeblase

— Geschirrwagen

Kontrolle ist besser

1. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig
ist:

— Standherd mit Kochfeld-Abdeckung und
Geschirrwagen

— 1 Grillrost

— 1 Backblech

— 1 Fettpfanne

— 1 Winkel, 2 Schrauben, 2 Dubel (als
Kippschutzbefestigung)

— Gebrauchsanleitung

2. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Trans-
portschaden aufweist.

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder Transportschaden aufweisen,
nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb.
Benachrichtigen Sie bitte unsere Bestel-
lannahme.

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Der Standherd ist nur zum Zubereiten von
Speisen bestimmt, nicht zweckentfremdet
benutzen, z.B. zum Heizen der Kiiche oder
zum Aufbewahren brennbarer oder explo-
siver Gegenstande.

Backofentlir nicht als Stitze, Sitzflache
oder Trittbrett verwenden.

Das Gerat ist zum Einsatz im privaten Be-
reich bestimmt.

Bevor Sie das Geréat benutzen, le-
sen Sie bitte zuerst die Sicher-
heitshinweise und die Gebrauchs-
anleitung aufmerksam durch. Nur
so koénnen Sie alle Funktionen sicher und
zuverlassig nutzen.
Beachten Sie unbedingt auch die in lhrem
Land gultigen nationalen Vorschriften, die
zusatzlich zu den in dieser Anleitung ge-
nannten Vorschriften gultig sind.
Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise
und Anweisungen fir die Zukunft auf.
Geben Sie alle Sicherheitshinweise und
Anweisungen an den nachfolgenden
Verwender des Produkts weiter.
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Information

5 Minuten fur lhre Sicherheit ...

5 Minuten sollte sie Ihnen wert sein, Ihre Sicherheit! Langer
dauert es nicht, unsere Sicherheitshinweise durchzulesen.
Fir Schaden infolge Nichtbeachtung haftet der Hersteller
nicht!

Begriffserklarung
Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser Anleitung:

Gefahr Gefahr!
A Hohes Risiko. Missachtung der War-
nung kann Schaden fur Leib und Le-
ben verursachen.

Achtung Achtung!
f Mittleres Risiko. Missachtung der War-

nung kann einen Sachschaden verur-
sachen

Wichtig!
Geringes Risiko. Sachverhalte, die

beim Umgang mit dem Gerat beachtet
werden sollten.

Sicherheitshinweise

Gefahr Erstickungsgefahr!
& Sorgen Sie dafur, dass die Verpa-

ckungsfolie nicht zur todlichen Falle TECHNIK-SERVICE
fur Kinder wird.
Achten Sie darauf, dass Kinder keine kleinen Tel. 01805 1805

(0,14 €/Min. Festnetz / Mobilfunk

Teile, wie z. B. Bedienknopfe oder Ahnliches vom max. 0,42 €/Min)

Gerat abziehen. Sie konnten sie verschlucken
und daran ersticken.

Hinweis
fir unsere Kunden in
Gefahr Stromschlag-/ Brandgefahr! _ Osterreich:
Nehmen Sie den Herd nicht in Betrieb, Sl wEnen Sle Ser
& wenn er sichtbare Schaden aufweist. <l @l [Feln ool
Sollten Sie einen Transportschaden fitgiline e Wereeie
oder andere sichtbare Schaden feststellen, be- hauses.

nachrichtigen Sie bitte sofort unsere Bestellan-
nahme.

» Der Herd darf nur durch autorisierte Fachkraf-
te, wie unseren TECHNIK SERVICE , angeschlos-
sen werden. Das gilt auch fur das Trennen
vom Stromnetz und den Ausbau des Altge-
rates. Nicht autorisierte Personen durfen den
Netzanschluss nicht vornehmen. Sie kdnnen
sich und andere Benutzer in Lebensgefahr
bringen!
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Information

+ Da das Gerat nicht uber eine zugangliche
Trennvorrichtung allpolig vom Netz getrennt
werden kann, muss eine allpolige Trennvor-
richtung gemal Uberspannungskategorie Ill in
der Hausinstallation mit mindestens 3 mm Kon-
taktabstand vorgeschaltet sein; hierzu zahlen
Sicherungen, LS-Schalter und Schutze.

e Schalten Sie vor dem Anschluss des Herds
den betreffenden Stromkreis aus bzw. drehen
Sie die betroffenen Sicherungen heraus.

* Die Instandsetzung des Herds darf ebenfalls
nur von einem autorisierten Fachbetrieb vor-
genommen werden. Dabei durfen nur Teile
verwendet werden, die den ursprunglichen
Geratedaten entsprechen. In diesem Gerat be-
finden sich elektrische und mechanische Teile,
die zum Schutz gegen Gefahrenquellen uner-
lasslich sind.

» Vor dem Auswechseln der Backofen-Beleuch-
tung zunachst Herd ausschalten, dann die
Herd-Sicherung ausschalten bzw. heraus-
schrauben. Glihlampe erst auswechseln,
wenn der Backofen nicht mehr heil} ist. Den
Metallring auf keinen Fall direkt in die Offnung
im Backofen setzen, sondern auf die Glasab-
deckung aufsetzen — Stromschlaggefahr!

« Offnen Sie niemals das Gehause.

Gefahr Gefahren fir Kinder und Personen
mit verringerten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahig-

keiten (beispielsweise teilweise Behinderte,
altere Personen mit Einschrankung ihrer
physischen und mentalen Fahigkeiten) oder
Mangel an Erfahrung und Wissen (beispiels-

. " . Wrasenabzug
weise altere Kinder). _
+ Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren T =0 ~
und dariber sowie von Personen mit verringer- \/@@
ten physischen, sensorischen oder mentalen @@ °®° ®®
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und M

Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichti-
gt oder bezuglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen. Kinder
darfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung
und Benutzerwartung durfen nicht von Kindern
ohne Beaufsichtigung durchgefihrt werden.
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Information

+ Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei denn,
sie werden beaufsichtigt.

Gefahr Verbrennungsgefahr!

f Der Backofen wird im Betrieb sehr

heil®. Nicht berthren, Verbrennungs- TECHNIK-SERVICE
gefahr! Backofen beim Grillen u.A.

nicht ohne Aufsicht lassen! Kinder unter 8 Jah- Tel. 0 1805 1805

ren fernhalten! (0,14 €/Min. Festnetz / Mobilfunk

. . . . . max. 0,42 €/Min.)
» Die Kochzonen heizen sich im Betrieb stark auf

— auch nach dem Ausschalten sind die Koch-
zonen noch heil3.

» Backofentlr, Heizkérper, Wande, Back-
bleche usw. werden beim Betrieb sehr
heild — vermeiden Sie direkte Berlhrung.
Backofen nicht ohne Aufsicht lassen.
Kinder unter 8 Jahren fernhalten!

* Aus dem Wrasenabzug stromt beim Backofen-
betrieb heilRer Dampf. Vorsicht beim Offnen
des heilRen Backofens!

* Giel3en Sie Wasser nie direkt in den heilden
Backofen. Verwenden Sie auch kein Dampf-
strahlgerat oder Ahnliches. Durch den entste-
henden Wasserdampf besteht Verbrihungs-
gefahr und die Emaille-Beschichtung kann
beschadigt werden.

» Vor dem Reinigen Backofen abkuhlen lassen.
HeiRe Heizkorper!

» Gluhlampe im Backofen erst wechseln, wenn
der Backofen abgekunhlt ist.

Gefahr Verbruhungsgefahr!
Heilles Wasser aus dem Backofen un-
A bedingt abkuhlen lassen, bevor Sie es
ausgielden.

Gefahr Cesundheitsgefahr!
Fleisch und Fisch nicht im Backofen
& auftauen!

+ Das Auftauen mit Hei3luft oder bei
Raumtemperatur kann zu einem sprunghaften
Anstieg von gefahrlichen Mikroorganismen wie
Salmonellen fuhren. Besser rechtzeitig aus
dem Gefrierfach nehmen und abgedeckt im
Kuhlschrank auftauen lassen; Auftauflissigkeit
muss abfliel3en konnen.
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Gefahr Brandgefahr!

Braten oder Kuchen im Backofen
/ \  nicht mit Papier abdecken.

» Gargut, Backpapier und -folien nicht
mit den Heizkdrpern in Berihrung kommen
lassen.

+ Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder mit Alko-
hol zubereiten, lassen Sie den Herd nicht ohne
Aufsicht! Die Speisen konnen sich selbst ent-
zunden.

* Bei Feuer im Backofen: Tiir nicht offnen!

» Bei Feuer im Kochgeschirr: Sofort Deckel
oder Loschdecke darauf!

« Brennendes Ol oder Fett nie mit Wasser 16-
schen!

» Drehen Sie sofort alle Schalter auf Null. Schal-
ten Sie den Sicherungsautomaten aus / dre-
hen Sie die Sicherungen heraus. Lassen Sie
nach Erléschen des Feuers das Gerat durch
unseren TECHNIK SERVICE Uberprifen.

* Temperaturempfindliche, brennbare oder
feuergefahrliche Gegenstande nicht auf den
Kochfelder abstellen oder im Backofen auf-
bewahren. Bei unbeabsichtigtem Einschalten
bzw. Restwarme kdnnen sie sich verformen
oder entzunden.

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

Gefahr Kipp- und Verletzungsgefahr!
& Wird die offene Backofentlr mit einem
schweren Gewicht belastet, kdbnnte das
Gerat nach vorne kippen. Es besteht
Verletzungsgefahr durch herunterfallende Gegen-
stande.
» Backofentur daher nicht als Stutze, Sitzflache
oder Trittbrett verwenden.

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

/fanseafic 53EE1.21DF(W)
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Achtung Beschédigu__ngsgefahr! _
Unsachgemaler Umgang mit dem
& Gerat kann zu Sachschaden flhren.

* Wenn der Herd auf einen Sockel
gestellt wird, mussen Mallhahmen ergriffen
werden, die verhindern, dass das Gerat vom
Sockel gleitet.

* Die Kochzonen konnen beschadigt werden,
wenn sie ohne Kochgeschirr oder mit leerem
bzw. falschem Kochgeschirr betrieben werden.

e Zum Garen auf den Kochfelder keine Alumini-
umfolie oder Kunststoffgefalde verwenden; sie
konnten schmelzen.

» Kochgeschirr, Bleche oder Alufolie nie direkt
auf den Boden des Backofens stellen. Dadurch
staut sich die Hitze und die Emaille des Backo-
fens wird beschadigt.

» Backofen nicht als Stauraum nutzen.

» FUr den automatischen Betrieb mit Schaltuhr
beachten Sie unbedingt Folgendes:

— Alle Haushaltsangeharigen informieren, da-
mit niemand etwas in den Backofen legt.

— Backofen uberwachen, um Uberlaufen und
Anbrennen zu verhindern. Daher niemals
im Schaltuhr-Betrieb unbeaufsichtigt grillen!

— Besondere Vorsicht beim Braten: Fett, Ol
und Alkohol kdnnen sich entztinden.

* Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuer-
mittel, Scheuerpulver, Backofenspray oder
Stahlschwamme verwenden; sie kdnnen die
Oberflache beschadigen.

» Keine Hochdruck- oder Dampfreiniger verwen-
den.

* Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich zwar
auch fur Kochstellen, ist aber ein schlechter
Warmeleiter. Bei grolReren Glasgefallen kann
es auch zu Temperaturspannungen und Bruch
kommen.

» Temperaturwahler 14 nicht mit Gewalt Uber die
Endpositionen hinausdrehen.

* Funktionsschalter @ nicht mit Gewalt uber die
Endpositionen hinausdrehen. .

» Vor dem Reinigen Herd / Kochzonen vollstan-
dig abkuhlen lassen.
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+ Backblechtrager und eventuell eingebaute Tele-
skopschienen nicht im Geschirrspuler reinigen.

» Zum Einkochen jeweils nur 6 Glaser auf einmal
in die Fettpfanne stellen. Die Glaser dirfen sich
nicht beruhren, sie konnten platzen.

» Kochfeld und Topfboden vor dem Benutzen ab-
wischen, um evtl. kratzende Verschmutzungen
zu beseitigen.

+ Das Kochfeld erst nach vollstandigem Abkuhlen
als Arbeits- oder Abstellflache nutzen. Warme-
empfindliche Materialien wie Plastikschusseln
konnten sonst beschadigt werden.

» Zum Einkochen jeweils nur 6 Glaser auf einmal
in die Fettpfanne stellen. Die Glaser dirfen sich
nicht beruhren, sie konnten platzen.

Achtung Gefahren beirr_i T_ransport!
Soll der Herd mit einer Transportkarre
& gefahren werden, muss er so ange-
hoben werden, wie es auf der Verpa-
ckung gezeigt ist.

* Heben Sie den Herd nicht am Turgriff an! Die-
ser ist nicht dafur gedacht, das hohe Gewicht des
Herds zu tragen.

» Die Tur ist schwer und hat eine Glasfront. Nicht
fallen lassen!

Wichtig!

! Die Backofen-Glihlampe dient aus-
schlief3lich zur Beleuchtung des Back-
ofen-Innenraums. Sie ist nicht zur Be-

leuchtung eines Raumes geeignet.
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Information

Bedienelemente
1 2 3 4 Gusskochfeld
1 Blitz-Kochfeld, 18,0 cm &
7 ™N 2 Normal-Kochfeld, 14,5 cm @
3 Normal-Kochfeld, 18,0 cm &
' 4 Normal-Kochfeld, 14,5 cm &

Bedienblende
5 mJ Schalter fiir Kochfeld 1
0 e . o] 6 "™ Schalter fiir Kochfeld 2
: . / . : : 7 ™ Schalter fiir Kochfeld 3
8 [m Schalter fiir Kochfeld 4
9 Gelbe Netzkontroll-Leuchte

12 10 [m] Funktionsschalter: Beheizungsart
und Temperatur einstellen

11 Rote Backofen-Betriebsleuchte

Gehause

13 12 Wrasenabzug
13 Turgriff

14 Backofentlir mit Sichtfenster
14

15 Geschirrwagen

16 SchraubfulRe (hier nicht zu sehen)

15

16
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Vorbereitung

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 lean_sport!
» Soll der Herd mit einer Transport-
& karre gefahren werden, muss er so
angehoben werden, wie es auf der
Verpackung gezeigt ist.

Der richtige Aufstellort

Achtung Gefahren _beim Transp_ort! i
» Heben Sie den Herd nicht am Tur-
& griff an! Dieser ist nicht dafur gedacht,
das hohe Gewicht des Herds zu tragen.

— Der Herd darf nur auf einer Seite neben hoheren K-
chenmaobeln, Geraten oder Wanden eingebaut werden.

— Der Herd sollte nicht direkt neben Kihl- oder Gefrier-
schranken eingebaut werden. Durch die Warmeabgabe
steigt deren Energieverbrauch unnatig.

— Stellen Sie Ihren Herd mit Hilfe einer Wasserwaage so
auf, dass das Kochfeld exakt waagerecht ausgerich-
tet ist. Eventuelle Unebenheiten kdnnen Sie mit den
Schraubfuflen an der Unterseite des Herdes ausglei-
chen. Ziehen Sie daflr den Geschirrwagen ganz heraus.
Zum Verstellen verwenden Sie am besten eine Miinze,
die Sie in den Gewindeschlitz stecken und drehen.

@«%ﬁj

— Falls Ihr Alt-Gerat noch nicht ausgebaut ist, Gbernimmt
die Hermes Spedition fur eine geringe Gebuhr den Aus-
bau des Alt-Gerates und den Einbau des Neu-Gerates.
War das Alt-Gerat ohne Stecker direkt an das Stromnetz
angeschlossen, lassen Sie das Alt-Gerat bereits vorher
von einer autorisierten Fachkraft vom Stromnetz tren-
nen.

T~
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Vorbereitung

Kippschutz befestigen

Der mitgelieferte Winkel dient als Kippschutz. Er soll
verhindern, dass das Gerat nach vorne kippt, falls
die offene Geratetlr mit einem schweren Gewicht
belastet wird, wie z.B. einem Haustier oder einem
kletternden Kind.

Gefahr KipPp- und Verletzungsvgefahr!
Der mitgelieferte Winkel muss vor Ge-
& brauch des Herdes unbedingt als Kipp-
schutz an der Wand befestigt werden,
um eine Kippgefahr des Gerates und mogliche
Verletzungsgefahren zu vermeiden.

1. Markieren Sie mit einem Stift und Zollstock die Gerate-
mitte an der Wand und ziehen Sie eine gerade Linie bis :

zum Boden. .
2. Bohren Sie auf dieser Linie zwei Locher fiir die Schrau- x2 x1[
ben entsprechend der Abbildung:

Hohe untere Schraube (X1)= 55 mm (vom Boden aus

gemessen),
Hohe obere Schraube (X2) = 90 mm (vom Boden aus -
gemessen). 1
3. Stecken Sie die Dubel in die Locher und schrauben Sie . ——
den Winkel an der Wand fest. - ?
4. Lassen Sie den Netzanschluss durch eine Elektrofach- X2 —
kraft vornehmen und schieben Sie dann das Gerat an x1 ?
die vorgesehene Position. Der Winkel muss dabei in I —
den Schlitz an der unteren Gerateseite eingeschoben

werden.
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Vorbereitung

Netzanschluss: Hinweise fiir den
Installateur

Gefahr Stromschlag-/Brandgefahr!
* Der Anschluss an das Stromnetz
darf nur durch eine autorisierte
Elektrofachkraft erfolgen, die beim
ortlichen Energieversorgungsunternehmen zu-
gelassen ist. Nur so haben Sie unsere Garantie
und ausreichende Sicherheit.

* Da das Gerat nicht Uber eine zugangliche
Trennvorrichtung allpolig vom Netz getrennt
werden kann, muss eine allpolige Trennvor-
richtung geman Uberspannungskategorie Il in
der Hausinstallation mit mindestens 3 mm Kon-
taktabstand vorgeschaltet sein; hierzu zahlen
Sicherungen, LS-Schalter und Schitze.

Anschlussbedingungen

— Das Gerat ist ausgelegt fiir den Anschluss an
— Drehstrom 380-400V mit Null-Leiter
— Wechselstrom 220-230V.

— Es ist eine separate Stromversorgung erforderlich.

— Als Netzanschlussleitung muss eine Gummischlauch-
leitung HOSRR-F mit Aderendhllsen und entspre-
chendem Nennquerschnitt verwendet werden (EN60335:
3 x 6 mm?, 5 x 2,5 mm? oder 4 x 2,5 mm?).

— Die VDE-Bestimmungen und die ,Technischen An-
schlussbedingungen® missen beachtet werden.

— Der Berlihrungsschutz muss gewahrleistet sein.

Netzleitung anschlieBen

Die Klemmleiste und der Anschlussplan befinden sich an
der Ruckwand.

* Vor Zugang alle Versorgungsstromkreise ausschalten
und gegen Wiedereinschalten sichern.

» Vergewissern Sie sich, dass eine wirksame Erdung
moglich ist, bevor Sie den Anschluss an der entspre-
chenden Klemme herstellen.

« Beachten, dass das Netzanschlusskabel nicht in Kontakt
mit der metallenen Riickwand kommt.

/fanseafic 53EE1.21DF(W) 13



Vorbereitung

Bevor es richtig losgeht

Inbetriebnahme

,»Abbrennen® der Kochfelder

Wichtig!

Dies ist der einzige Fall, bei dem die
Kochfeldern ohne Geschirr betrieben
werden durfen.

Um die Konservierungsschicht auf den Kochfeldern abzub-
rennen, mussen nacheinander alle Kochfelder in hdchster
Schalterstellung eingeschaltet werden:

— Blitz-Kochfeld ca. 3 Minuten lang

— Normal-Kochfelder ca. 5 Minuten lang.

Zur Bedienung der Kochfelder siehe nachste Seite.

So funktioniert der Herd

1 2 3 4
nl m © & ) & @
\—/

Kochfelder und Schalter

Der Standherd besitzt ein Blitz- und drei ,normale® Koch-
felder. Das Blitz-Kochfeld 1 erkennen Sie an dem roten
Kreis in der Mitte; dieser verschwindet mit zunehmender
Benutzung. Das Blitz-Kochfeld bedienen Sie wie die Nor-
mal-Kochfelder; es arbeitet jedoch mit hdherer Leistung und
wird schneller heilf3.

©

Fur jedes Kochfeld steht ein eigener Schalter zur Verfugung.
Drehen Sie die Schalter je nach Bedarf auf die gewiinschte
Heizleistung: von langsamem Quellen bis zum sprudelnden
Kochen.

14 fianseafic 53EE1.21DF(W)



Sobald Sie ein Kochfeld eingeschaltet haben (oder der Back-
ofen in Betrieb ist), leuchtet die gelbe Netzkontroll-Leuchte 9.

Platte Ort Schalter @incm
1 Blitz-Kochfeld Vorne links sml 18,0
2 Normal-Kochfeld Hinten links 6 ..j 14,5
3 Normal-Kochfeld Hinten rechts 7 - 18,0
4 Normal-Kochfeld Vorne rechts slm 14,5

Tipps zum Garen und Energie sparen

starkes Fortkochen

Ein- |Anwendung Beispiele
stel-
lung "
" Schwaches Fortkochen Quellen von Reis
bzw. Warmhalten
Fortkochen fiir die mei- . ..
1 sten Gerichte Fir Suppen und Gemuse
11 Schwaches Braten bzw. Fiir Paniertes

2 Normales Braten

Fur Bratkartoffeln

2 ', |Starkes Braten

Fir Kurzgebratenes

3 Anbraten und Ankochen

Fur Kartoffeln, Schmorbra-

ten

" Bei kleineren Mengen 'z Stufe niedriger, bei gréReren Mengen

ein V% Stufe hoher wahlen.

— Beim Ankochen und Anbraten immer die hochste Einstel-

lung wahlen.

— Sobald der Topfinhalt kocht und sich Dampf bildet oder
das Steak von beiden Seiten braun ist, auf eine nied-
rigere 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 Kochfelder nutzen. Die Warme reicht fur
ca. 5 bis 10 Minuten, z.B. zum Quellen von Reis.

/fanseafic 53EE1.21DF(W)
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Bedienung

Das richtige Koch-Geschirr

Uberpriifen Sie doch einmal, ob Ihr Kochgeschirr folgende
Eigenschaften besitzt: gute Warmeleitfahigkeit, gut schlie-
Rende Deckel, warmeisolierte, moglichst feuerfeste Griffe,
Schittrand, spllmaschinenfest.

Verwenden Sie am besten Elektrogeschirr
— mit einem vollig ebenen Boden, ggf. mit einer HTIG
schwachen Wélbung nach innen (Boden dehnt sich aus

beim Erhitzen!). So wird die Warme schneller und bes-
ser Ubertragen.

L

FALSCH

— mit ausreichender Bodenstarke wie emaillierte Stahl-
tépfe mit 2—3 mm und Edelstahltdopfe mit 4—6 mm, zu

erkennen an der Kennzeichnung ,Bodenstarke nach S| e
DIN 44904 FALSCH

— mit einer Grole, die der Kochfelder-Grofie entspricht.
Als Topf- bzw. Pfannengréfe wird immer der Durch-
messer d1 angegeben. Der Bodendurchmesser d2 ist
jeweils etwa 2 cm kleiner.

n]

)]

FALSCH

b

— wie energie- und zeitsparende Dampfdrucktopfe. Die
relativ hohen Anschaffungskosten sind schnell wieder
eingespart. FALSCH

I,

— wie Stahltépfe und -pfannen sowie beschichtetes und
unbeschichtetes Aluminiumgeschirr mit starkem Boden.
Beschichtete Kochgeschirre diirfen jedoch nicht tiber-
hitzt oder zerkratzt werden.

Achtung Beschédigungsgefah_r! _ _
Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich ~|,_ I
zwar auch fur Kochstellen, ist aber ein
schlechter Warmeleiter. Bei grof3eren

Glasgefal’en kann es auch zu Temperaturspan-

nungen und Bruch kommen.
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So arbeitet der Backofen

Erstinbetriebnahme = Vorreinigung

Um Fett- und OI-Riicksténde aus der Produktion sowie hart-
nackige Staubablagerungen, die durch Lagerung und Trans-
port entstanden sind, zuverlassig zu |6sen, miissen Sie eine
Vorreinigung durchfuhren. So schutzen Sie lhre Gesundheit
und sorgen fiir schmackhafte Kuchen und Braten.

Gefahr Verbruhungsgefahr!
» Wasser unbedingt abkuhlen lassen,
/ \  bevor Sie es ausgief3en!

Achtung Beschadigungsgefahr!
+ Keine scharfen Reinigungsmittel,
& Scheuermittel oder Scheuerpulver
verwenden; sie kdnnen die Oberfla-

che beschadigen.

1. Backblech auf die untere Ebene des Backofens schie-
ben und zur Halfte mit Wasser flllen.

2. Fettpfanne auf die Ebene darlber schieben und zur
Halfte mit Wasser fillen.

3. Den Grillrost oberhalb der Fettpfanne einschieben.
Backofentir schliel3en.

4. Den Backofen einschalten und bei 100°C mit Ober- und
Unterhitze betreiben: Funktionsschalter 10 [®] auf 100°C
stellen.

5. Nach 1 Stunde Backofen ausschalten, Wasser abkiih-
len lassen. Grillrost, Fettpfanne und Backblech entneh-
men.

6. Backofen mit ein wenig Spulmittel und Wasser nachwi-
schen.

7. Grillrost und Backblech ebenfalls mit Wasser und Spal-
mittel abwaschen. Nun sollten alle Riickstande entfernt
sein.

/fianseafic 53EE1.21DF(W)
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Bedienung

Funktionsschalter

Gefahr Verbrennungsgefahr!
» Backofentlr, Heizkorper, Wande,
& Backbleche usw. werden beim Betrieb
sehr heil¥ — vermeiden Sie direkte Be-
ruhrung.

* Aus dem Wrasenabzug 12 stromt beim Back-
ofenbetrieb heiler Dampf. Vorsicht auch beim
Offnen des Backofens!

Achtung Beschadigungsgefahr!
+ Funktionsschalter ® nicht mit Ge-
& walt Uber die Endpositionen hinaus-
drehen.

Wahlen Sie die Beheizungsart mit Schalter 10 [m] je nach-
dem, ob Sie backen, braten, diinsten oder grillen wollen.
Wenn Sie .

— Ober- und Unterhitze nutzen méchten, stellen Sie ledig- ’.o ®
lich die gewlinschte Temperatur ein, 50 bis 250 °C. O DO
| 2

— nur Oberhitze nutzen méchten, um zum Beispiel Auf- .
laufe am Ende der Garzeit zu Uberbacken, stellen Sie '-09 QC?O
den Schalter auf [C]. Das Gerat arbeitet mit 265°C. 4 90 .

— nur Unterhitze nutzen mochten, damit z.B. der Boden
einer Pizza knusprig wird, stellen Sie den Schalter 10 auf
(L]). Das Geréat arbeitet mit 258°C.

Anzeigeleuchten J I : T 1

Die gelbe Netzkontroll-Leuchte 9 leuchtet, wenn der Back- D
ofen eingeschaltet ist. 1 9
Die rote Backofen-Betriebsleuchte 11 leuchtet, solange der
Backofen auf- bzw. nachheizt. Wenn sie das erste Mal er-
lischt, ist die gewunschte Temperatur im Backofen erreicht
und Sie kénnen das Gargut hineinschieben. Bitte beachten:
Wahrend der gesamten Gardauer wiederholt sich das Ein-
und Ausschalten der roten Backofen-Betriebsleuchte 11.

Backblech und Fettpfanne

Die mitgelieferten Backbleche und die Fettpfanne haben
eine schrage Kante. Nach dem Einschieben sollte diese

Kante vorne, liegen.

Das Grillrost muss wie abgebildet eingeschoben werden.

Fettpfanne Backblec

Grillros

18 fianseatic 53EE1.21DF(W)



So wird’s gemacht

...und das sollten Sie beachten ...

Verbrennungsgefahr!

» Der Backofen wird im Betrieb sehr
heild. Nicht beruhren, Verbrennungs-
gefahr! Backofen beim Grillen u.A.
nicht ohne Aufsicht lassen! Kinder fernhalten!

Gefahr

Beschadigungsgefahr!
Achtung » Kochgeschirr, Bleche oder Alufolie
& nie direkt auf den Boden des Back-
ofens stellen. Dadurch staut sich die
Hitze, und die Emaille-Beschichtung des Back-
ofens wird beschadigt.

Garen mit Ober- und Unterhitze

Je nach Einschubhéhe kommt die Warme starker von unten

oder von oben.

« In der Einstellung [ arbeitet der Backofen nur mit Ober-
hitze. Fur Auflaufe z.B. empfiehlt sich am Ende der Gar-
zeit zum Uberbacken die Einstellung Oberhitze.

« In der Einstellung L arbeitet der Backofen nur mit Unter-
hitze. FUr Pizza z.B. empfiehlt sich am Ende der Backzeit
die Einstellung Unterhitze, damit der Boden kross wird.

Backen

1. Funktionsschalter auf die gewilinschte Temperatur stellen.

2. Kuchen in Backformen nur zu 2/3 flllen. Sonst steigt der
Teig aus der Form und lauft in den Backofen. Mit dun-
klem Backgeschirr gelingen Kuchen am besten.

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

4. Einschubhdhe, Temperatur und Backzeit sowie Auswahl
des Backgeschirrs sind abhangig von dem, was Sie ba-
cken 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.

/fianseafic 53EE1.21DF(W)

Bedienung

Unsere Energie-Spartipps:

— In den meisten Fallen ist
ein Vorheizen Uberflissig.

— Backofen bereits 5-10
Minuten vor Garende aus-
schalten und Nachwarme
ausnutzen.

Unser Energie-Spartipp:

— Auf dem Rost finden auch
zwei Kuchen nebeneinan-
der Platz!
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Bedienung

Braten

1

3.

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

auf der Fettpfanne (bei magerem Fleisch) so hoch wie
moglich in den Backofen schieben.

. Fettpfanne unter den Bratenrost schieben. Backofentur

schlielRen.
Funktionsschalter auf die gewlnschte Temperatur stellen.

Unsere Tipps zum Braten:

Gepokeltes wie z.B. Kasseler nur bei niedrigen Tempe-
raturen braten. Das im Pdkelsalz enthaltene Nitrat bildet
sonst die fir den Menschen gefahrlichen Nitrosamine.
Eingefrorenes Fleisch am besten in einem geschlossenen
Topf garen. Fir jeden Zentimeter Héhe ca. 4 bis 5 Minuten
Garzeit einplanen.

Der Braten wird wahrend des Garens hdéher. Bei sehr
hohen Temperaturen ausreichende Einschubhdhe be-
rucksichtigen.

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

Die sicherste Methode, zu Uberprifen, ob der Braten gar
ist, bietet ein Fleischthermometer. In die dickste Stelle ein-
gestochen, zeigt es nach kurzer Zeit die Kerntemperatur
des Bratens an.

Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch fur ungefahr 10 Mi-
nuten ,ruhen® lassen. Der Saft verteilt sich gleichmaRiger
und lauft beim Anschneiden nicht heraus.

Fisch mdglichst in einer feuerfesten Form auf dem Back-
rost in die mittlere oder untere Einschubleiste einschie-
ben.

Einkochen

Achtung

Beschadigungsgefahr!

Jeweils nur 6 Glaser auf einmal in die
Fettpfanne stellen. Die Glaser dur-
fen sich nicht berthren, sie konnten

A

Unsere Energie-Spartipps:

— Backofen nicht vorheizen
(auRer bei sehr magerem
Fleisch wie Filet, Roast-
beef u.A)).

— Sofern die Garzeit mehr als
40 Minuten betragt, Backo-
fen 10 Minuten vor Garende
abschalten und Restwarme
nutzen.

— Braten unter einem Kilo-
gramm auf dem Herd ga-
ren.

platzen.

Obst und Gemuse kommen getrennt in den
Backofen.

1. Das Obst bzw. Gemdse in die Einmachglaser geben und

mit abgekochtem Wasser auffillen.

2. Fettpfanne auf die unterste Einschubleiste schieben,
halbvoll mit heilem Wasser fillen und die geflillten Ein-
machglaser hineinstellen.

3. Funktionsschalter einstellen auf 180-200 °C,

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

20

fianseatic 53EE1.21DF(W)



Bedienung

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

5. Nach dem Ausschalten die Glaser bei geschlossener
Backofentlr noch im Backofen lassen:
— Obst ca. 15-30 Minuten,
— Gemduse ca. 30 Minuten.

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

7. Erst am nachsten Tag die Klammern entfernen.

Das richtige Backofen-Geschirr
— Topfe mit hitzebestandigen Griffen, erkennbar an der
Kennzeichnung ,temperaturbestandig bis 280 °C*.

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

— Insbesondere Backdfen mit Ober- und Unterhitze brau-
chen Formen und Bleche mit guter Warmeubertragung,
am besten aus schwarzlackierten Metallen. Darin wer-
den Kuchen besonders gut braun.

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

Tabelle ,Prufgerichte*

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

Speise Anzahl Bleche | Einschubhéhe | Beheizungsart Temperatur in | Gardauer in Min.
°C

Spritzgeback 1 3 Ober-é t}JrZI)terhlt- 160 15-25

Wasserbiskuit 1 3 Ober- Z/:}J ;terhlt- 190 25-35

Hefeblechku- 1 3 Ober-/Unterhit- 190 25.35

chen ze?

Small cakes (20) 1 3 Ober‘é onrerhit 160 25.35

" Einschubhéhe von unten gerechnet ? vorgeheizt
3 5 Minuten vorheizen 4 1.und 2. Seite
5 Universalpfanne oben
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Allgemeines

Pflege und Wartung

Oberflachen reinigen

* Nach dem Abkuhlen grindlich mit warmem Wasser und
etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger reinigen. Keine
Scheuermittel, Stahlschwamme o.A. verwenden!

» Spritzer vom Kochen und Braten am besten gleich abwi-
schen.

Kochfelder reinigen

Beschadigungsgefahr!
Achtung | Vor dem Reingen Kochfelder voll-
& standig abkuhlen lassen.

» Keine aggressiven Scheuermittel,
Backofenspray oder Stahlschwamme verwen-
den!

* Nach dem Abkuhlen grindlich mit warmem Wasser und
etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger reinigen. Keine
Scheuermittel, Stahlschwamme o.A. verwenden!

+ Eingetrocknete Speisereste trocken abreiben bzw. ab-
bursten.

» Zur Pflege Kochfelderreiniger oder Nahmaschinendl
(kein Speisedl) verwenden.

» Vor Feuchtigkeit und Salz schitzen.
+ Ubergekochtes sofort entfernen.

Backofen und Einschuibe reinigen

Dampfreinigung

Ihr Backofen besitzt eine Dampfreinigungsfunktion — Steam
Clean. Dabei handelt es sich um ein Nassreinigungsver-
fahren, das mit Hilfe von Wasserdampf leichte Verschmut-
zungen anlést. So reinigen Sie den Innenraum materialscho-
nend und bendtigen kostspielige Reinigungsmittel lediglich
zum Entfernen stark angebrannter Speisereste.

1. Entnehmen Sie alle Speisen, Grillrost und Backblech.

2. Setzen Sie die hochwandige Fettpfanne in den untersten
Einschub.

3. Flllen Sie ca. 0,25 | Wasser in die Fettpfanne.
4. Drehen Sie den Funktionsschalter auf 50°C.

5. Schalten Sie den Ofen nach 30 Min. wieder aus.
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6. Entnehmen Sie die Fettpfanne.

7. Wischen Sie den Innenraum mit einem feuchten Tuch
oder Schwamm ab.

Herkémmliche Reinigung

Verbrennungsgefahr!
N - Vor dem Reinigen Backofen abkuh-
A len lassen. HeilRe Heizkorper!

Achtung Besc_:hédigungsgefahr! o
» Keine aggressiven Reinigungs-
& bzw. Scheuermittel, Backofenspray
und keine Stahlschwamme verwen-
den!

» Keine Hochdruck- oder Dampfreiniger verwen-
den.

« Zum Reinigen nur die Backofen-Beleuchtung einschal-
ten (am Funktionsschalter).

+ Backofen und Einschibe mdglichst nach jedem Ge-
brauch 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.

Backofentir aushangen

Allgemeines

Beschadigungsgefahr!
Achtung | Die Tur ist schwer und hat eine
& Glasfront. Nicht fallen lassen!

Zum Reinigen kénnen Sie die Backofentlr aushangen.
1. Die Tur ganz offnen.

2. An beiden Seiten die Klappblgel K ganz nach vorne
klappen. Nehmen Sie gegebenenfalls einen Schrauben
dreher zu Hilfe.

3. Die Tir so weit schliefen, dass sie noch ca. 10 cm ge-
offnet ist. Keine Gewalt anwenden!

4. Tur leicht anheben, anschlie3end nach vorne unten he-
rausgleiten lassen.

/fianseafic 53EE1.21DF(W)
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Allgemeines

Einsetzen der Backofentiir:
1. Die Tur mit beiden Handen in Schraglage halten.

2. Die Scharniere in die Offnung der Seitenwénde einha-
ken.

3. Die Tir ganz &ffnen.

4. Die beiden Klappbugel K wieder nach unten legen. Die
Tur muss sich bundig schlieen lassen.

Scheiben-Zwischenraume reinigen

Gefahr Verletzungsgefahr!
* Die Tur ist schwer und hat eine
Glasfront. Nicht fallen lassen!

Um die beiden Scheiben der Backofentir einzeln zu reini-
gen, bitte folgendermalen vorgehen:

1. Backofentlr aushangen, wie im Abschnitt ,Backofentir
aushangen” beschrieben.

2. Mit einem Schlitzschraubendreher 0.A. Gegenstand das
Gitterblech vorsichtig hoch hebeln und abziehen.

3. Die beiden inneren Scheiben nacheinander aus der Hal-
terung (unten an der TUr) herausnehmen.

4. Scheiben mit warmem Wasser und etwas Spulmittel
reinigen. Dabei auf keinen Fall die Abstandshalter der
mittleren Scheibe beschadigen oder entfernen.

Achtung Beschadigungsgefahr!
Das Gitterblech nicht an beiden Sei-
A ten gleichzeitig auf die Backofentur
dracken, um es wieder zu befestigen!
Zuerst die eine Seite auf die Tur drucken, bis das
Gitterblech horbar eingerastet ist, erst dann die
andere Seite festdrticken.

Zum Einbauen in umgekehrter Reihenfolge vorgehen. Glatte
Scheibenseite nach oben, abgeschragte Ecke nach unten.

Backofen-Beleuchtung auswechseln

Bleibt es im Backofen dunkel, benétigen Sie eine hitzefeste
Backofen-Glihlampe vom Typ 230V, 25 W, E 14, T 300 °C.
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Allgemeines

Verbrennungs- und Stromschlag-
gefahr!

» Zunachst Herd ausschalten, dann
die Herd-Sicherungen ausschalten
bzw. herausschrauben.

* Gluhlampe erst wechseln, wenn der Backofen
nicht mehr heif} ist — Verbrennungsgefahr!

* Den Metallring auf keinen Fall direkt in die
Offnung im Backofen setzen, sondern auf die
Glasabdeckung aufsetzen — Stromschlaggefahr!

Gefahr

E14
max. 25W

AN

Olf

//1][@0c8

Wichtig!

Die Backofen-Gluhlampe dient aus-
schlieBlich zur Beleuchtung des Back-
ofen-Innenraums. Sie ist nicht zur Be-
leuchtung eines Raumes geeignet.

1. Ein weiches Tuch in den Backofen legen, falls die Glas-
abdeckung oder die Glihlampe herunterfallen sollte.

2. Die Glasabdeckung mit einer Linksdrehung I6sen
(Bajonettverschluss!) und vorsichtig abnehmen.

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

4. Metallring mit den Zacken nach oben auf die Glasabde-
ckung aufsetzen.

(O«

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

Wenn's mal ein Problem gibt

Fehlersuchtabelle

Bei allen elektrischen Geraten kénnen Stérungen auftreten. Dabei muss es sich nicht um
einen Defekt am Gerat handeln. Prifen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob sich die

Problem Mogliche Ursachen / Losungen / Tipps

Netzkontroll-Leuchte Stromzufuhr ist unterbrochen; Sicherung fur den Standherd am

(gelb) Sicherungskasten in der Wohnung prifen.
leuchtet nicht. Ggf. Leuchte durch Kundendienst des TECHNIK SERVICE wechseln las-
sen.

Backofen-Betriebsleuchte | Eingestellte Backofen-Temperatur ist erreicht; Leuchte schaltet sich bei
(rot) erlischt. sinkender Temperatur automatisch wieder ein.
Ggf. Leuchte durch Kundendienst wechseln lassen (s. unten).

Backofen-Betriebsleuchte | Zunachst Gberprifen, ob Gerat noch funktioniert (siehe oben). Ggf.
(rot) leuchtet nicht; Leuchte durch Kundendienst des TECHNIK SERVICE wechseln lassen

Backofen-Beleuchtung (s. unten).
ausgefallen. Defekte Gluhlampe fir Backofen-Beleuchtung auswechseln (siehe
Seite 25).

Aulenkiihlgeblase lauft
nicht (kein Luftaustritt
unter der Blende, Blende
wird sehr heil3).

Prifen: Nur Backofen-Beleuchtung einschalten — wenn kein Geblase-
gerausch und Luftaustritt erfolgt, ist Geblase defekt.
Gefahr Uberhitzungsgefahr!
Backofentur o6ffnen, Gerat sofort ausschalten
und nicht mehr benutzen! Kundendienst rufen
(s. unten).

Backofenfenster be-
schlagt beim Aufheizen,
im Standherd bildet sich
Kondenswasser.

Dies entsteht durch Temperaturunterschiede beim Aufheizen, beim
Backen von Kuchen mit sehr feuchtem Belag (z.B. Obst) oder beim
Braten von groRen Fleischstiicken.

Unser Service EXPERTEN-TEAM

Tel. 0 180-521 22 82

Mo. bis Fr. 7°° — 20° Uhr, Sa.
8% — 16°% Uhr
(0,14 €/Min. Festnetz /
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)

Stromschlaggefahr!

Versuchen Sie niemals, das defekte
— oder vermeintlich defekte — Gerat
selbst zu reparieren. Sie kdnnen sich

Gefahr

und spatere Benutzer in Gefahr bringen. Nur au-
torisierte Fachkrafte durfen diese Reparaturen
ausfuhren.

TECHNIK-SERVICE

Tel. 0 1805 1805
(0,14 €/Min. Festnetz / Mobilfunk
max. 0,42 €/Min.)

Sollten Sie die Stérung nicht mit Hilfe der Fehlersuchtabelle

beheben kdnnen, verstandigen Sie unser EXPERTEN-TEAM. Hinweis
Wenn Sie ein Ersatzteil bendétigen oder eine Reparatur fur unsere Kunden in
notwendig ist, verstdndigen Sie bitte unseren TECHNIK Osterreich:

SERVICE.
Damit wir Innen schnell helfen kdbnnen, nennen Sie uns bitte:

Bitte wenden Sie sich
an die Fachberatungs-

Geratebezeichnung / Bestellnummer:
Standherd 53EE1.21DFF(W) / 873 427

26

Hotline lhres Versand-
hauses.

fianseatic 53EE1.21DF(W)




Allgemeines

Umweltschutz leicht gemacht

Verpackungs-Tipps

Unsere Verpackungen werden aus umweltfreundlichen, wie-

derverwertbaren Materialien hergestellt:

— AuRenverpackung aus Pappe

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

— Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

— Spannbander aus Polypropylen (PP).

§
|

Sollten es Ihre raumlichen Verhaltnisse zulassen, empfehlen @
wir Ihnen, die Verpackung zumindest wahrend der Garantie-

zeit aufzubewahren. Sollte das Gerat zur Reparatur einge- %
schickt oder in eine der Reparatur-Annahmestellen gebracht

werden mussen, ist das Gerat nur in der Originalverpackung
ausreichend geschitzt.

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen méchten, ent-
sorgen Sie diese bitte umweltfreundlich.

Entsorgung des Gerates

Altgerate diirfen nicht in den Hausmiill!

Sollte das Gerat einmal nicht mehr benutzt werden kénnen,
so ist jeder Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altge-
rate getrennt vom Hausmdill zu entsorgen und z.B. bei einer
Sammelstelle seiner Gemeinde/seines Stadtteils abzuge-
ben. Elektroaltgerate werden dort kostenlos angenommen.
Damit wird gewahrleistet, dass die Altgerate fachgerecht
verwertet und negative Auswirkungen auf die Umwelt ver-
mieden werden.

Deswegen sind Elektrogerate mit dem hier abgebildeten
Symbol gekennzeichnet.

Weitere Informationen zu diesem Thema finden Sie auch
auf den Service-Seiten unseres aktuellen Hauptkatalogs
und auf unserer Internetseite unter der Rubrik ,Service".
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Stichwortverzeichnis

A

Abbrennen der Kochzonen 14

Absicherung 30
Anzeigeleuchten

— Netzkontroll-Leuchte 18
Aufstellort 11

Aufstellung 11
Ausstattung 2

Backblechtrager 18
Backen mit Ober- und
Unterhitze 19
Backofen-Beleuchtung aus-
wechseln 25
Backofen-Volumen 30
Backofentir aushangen 23
Bestellnummer 26,30
Bestimmungsgemalfier
Gebrauch 2
Blitz-Kochplatte 14

Braten 20

Braten mit Ober- und
Unterhitze 20

D
Dampfreinigung 22

E

Einkochen 20
Einschubhdhe 19
Energieeffizienzklasse 30
Energieverbrauch 30
Entsorgung des Gerates 27
Ersatzteil 26
Erstinbetriebnahme 17

F

Fehlersuchtabelle 26
Funktionsschalter 18

G

Garen im Backofen 19
Geratebezeichnung 26,30
Geratemale 30

Gerat entsorgen 27
Geschirr fir den Backofen 19
Geschirrwagen 10,11
Gewicht 30

H
Herdplatten 14

28

Inbetriebnahme 14,17
Installation 11

K

Kerntemperatur 20
Kochfelder 14
Erstbetrieb 14
Konservierungsschicht 14
Kundendienst 26

L

Leistungsaufnahme 30
Lieferumfang 2

N

Nennquerschnitt 13
Netzanschluss 13
Netzspannung 30
Normal-Kochplatten 14

o

Ober- und Unterhitze 19
Oberflachen reinigen 22
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Datenblatt fur den Backofen

Nach den Vorgaben der Energieverbrauchskennzeichnungsverordnung gemaf Richtlinie Energieeti-

kettierung 2002/40/EG fur Elektrobackdéfen

Hersteller hanseatic
Geratebezeichnung Standherd
Bestellnummer 873 427
Energieeffizienzklasse des Backofens " 2 A
Energieverbrauch fur Beheizungsart ® 4 0,79 kWh Konventionelle Beheizung
Nettovolumen des Backofens # 64 Liter
Typ der BackofengréRRe mittel
Garzeit fir Beheizungsart 3 4 44 Min. Konventionelle Beheizung
Gerausch (dB(A) re 1 pW) ® 27 dB
GroRe des groten Backblechs 4 1265 cm?
Technische Daten
Geratemalde inkl. Turgriff (Hx B x T): 850 x 500 x 600 mm
Gewicht 40 kg
Netzspannung, Absicherung: 230 V~IN50Hz, 40 A/400V ~3N 50 Hz, 16 A
Leistungsaufnahme: max. 7,5 kW
Oberhitze / Unterhitze: 0,9 kW /1,1 kW

1 Blitz-Kochfeld

Normal-Kochfelder (2 Stiick)
Normal Kochfeld

18,0 cm @, 2,0 kW

14,5cm d, 1,0 kW
18,0cm @, 1,5 kW

Maximal-Temperatur

280 °C

Beleuchtung:

25W, E 14, T 300 °C

Die oben angegebenen Werte sind unter
genormten Laborbedingungen gemessen
worden. Unter solchen Bedingungen sind alle
Gerate vergleichbar.

Im praktischen Betrieb kdnnen die Werte — je
nach Aufstellungs- und Umgebungsbedin-
gungen sowie Menge und Beschaffenheit der
Speisen — hiervon erheblich abweichen.
Dieses Verhalten zeigen mehr oder weniger
deutlich alle Gerate, unabhangig vom Herstel-
ler.

Das Geréat entspricht den bei Lieferung gultigen
EG-Richtlinien 2006/95/EC (Niederspannungs-

richtlinie), 2004/108/EC (Elektromagnetische

Vertraglichkeit).

1) auf einer Skala von ,A” (niedriger Verbrauch)
bis ,G* (hoher Verbrauch)

2) Konventionelle Beheizung / Heiluft (Um-
luft)

3) mit Standardbeladung (Messziegel)
4) nach DIN EN 50304

5) auf der Skala ,klein“ (12...34 Liter) — ,mittel"
(35...64 Liter) — ,grol®* (= 65 Liter)

6) nach Richtlinie 86/594/EWG,
DIN EN 60704-2-10 (Gerauschmessung),
DIN EN 60704-3 (Prifung)



