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Lieber Kunde,

wir danken lhnen, fur das in uns gesetzte Vertrauen und fiir den Erwerb eines Jan Kolbe-
Einbaugerates.

Das von lhnen erworbene Gerat ist so konzipiert, dass es den Anforderungen im Haushalt
entspricht.

Wir bitten Sie die vorliegende Bedienungsanweisung, die Ihnen die Einsatzmdglichkeiten
und die Funktionsweise lhres Jan Kolbe-Einbaugerates beschreibt, genau zu beachten.

Diese Bedienungsanleitung ist verschiedenen Geratetypen angepasst, daher finden Sie darin
auch die Beschreibungen von Funktionen, die lhr Gerat evtl. nicht enthalt.

Fur Schaden an Personen oder Gegenstanden, die auf eine fehlerhafte oder unsachgemafe
Installation des Gerates zurlickzufiihren ist, Gbernimmt der Hersteller keinerlei Haftung.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, evtl. notwendige Modellmodifizierungen an den
Geratetypenvorzunehmen, die der Bedienerfreundlichkeit und dem Schutz des Benutzers
und dem Gerat dienen und einem aktuellen technischen Standard entsprechen.

Sollten Sie trotz unserer eingehenden Qualitatskontrolle einmal etwas zu beanstanden haben,
so wenden Sie sich bitte an unseren hauseigenen Kundendienst. Dieser wird Ihnen gerne
weiterhelfen.

Sie erreichen unsere Kundendienstmitarbeiter unter der Telefonnummer

0800/ 9427 350 Montag - Freitag von 8:00 bis 18:00 Uhr.

Ilhr Jan Kolbe Team

Firmenzentrale

Jan Kolbe Einbaugerate GmbH
Ohmstralle 21

96175 Pettstadt

Telefon: 09502-9427-0
Fax: 09502-9427-50

Internet:  http://www.kolbe.de
E-Mail:  verkauf@kolbe.de
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Sicherheitshinweise

JAN

» EinunsachgemaRer Elektroanschlussist gefahrlich. Um einen elektrischen Schlag zu ver-
meiden, darf der Anschluss nur durch einen konzessionierten Elektroinstallateur erfolgen.

» Unqualifizierte Reparaturen sind gefahrlich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr
besteht. Zur Vermeidung von Schéaden sollten solche Arbeiten nur vom Elektrofachmann
ausgefuhrtwerden.

« Uberhitztes Fett oder Ol kann sich auf der Kochstelle entziinden. Daher sollte der Koch-
vorgang standig beaufsichtigt werden. Entziindetes Fett oder Ol darf keinesfalls mit Wasser
geléscht werden, sondern muss durch Zudecken erstickt werden.

» Verwenden Sie Topflappen oder Topfhandschuhe und hantieren Sie vorsichtig, um Ver-
brennungen zu vermeiden. Bitte auf Kinder achten!

» Anschlusskabel von Elektrogeraten dirfen die hei3en Kochstellen nicht bertihren und
nicht in der Backofentir eingeklemmt werden. Wegen Kurzschlussgefahr die Kabel
fernhalten.

» Keine brennbaren Gegenstande im Backofen aufbewahren oder auf die Kochstellen legen.
Beiversehentlichem Einschalten besteht Brandgefahr.

» Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten werden bei Betrieb heil3. Die Backofen-
innenflachen und die Heizelemente werden sehr heil3. Halten Sie Kinder grundsatzlich
fern.

» Wegen Kurzschlussgefahr darf zur Reinigung kein Dampfstrahlreiniger verwendet werden.

Wichtige Hinweise
» Aufden Backofenboden keine Alufolie, Backbleche, Pfannen oder Topfe legen. BeiBetrieb
kann der Boden durch den entstehenden Hitzestau beschadigt werden.

» Obstséfte, die vom Backblech tropfen, kdnnen auf der Emaille Flecken hinterlassen, die
evtl. nicht mehr entferntwerden kénnen. Zur Vermeidung ein Backblech unten einsetzen.

Bestimmungsgemafe Verwendung
Das Geratist zum Einbau in einen Einbauschrank bestimmt; es darf nur zum haushaltsibli-
chen Zubereiten von Speisen verwendet werden.

Geréateabbildung

(1) Funktions-Wahlschalter fiir die
Beheizungsarten

(2) Zeitschaltuhr

@ Backofenkontrolllampe

@ Temperaturregler

(5) Wrasenaustritt

(&) Backofenturgriff

@ Backofentiir mit Sichtfenster

Die gelbe Backofenkontrolllampe leuchtet,
wenn die Heizkdrperim Backraum in Betrieb
sind.

Bei Erreichen der Backofentemperatur geht
die Lampe aus.



Zeitschaltuhr

Funktionen der Zeitschaltuhr
» Anzeige der Uhrzeit

» Kurzzeitwecker (Timer)
» Abschaltautomatik (Backofen)
* Ein-/Abschaltautomatik (Backofen)

Allgemeine Hinweise

Nach Erstanschluss des Gerates oder nach
einem Stromausfall blinkt das Display.

Alle eingegebenen Zeiten sind geléscht.
Die Einstellung der Uhrzeitist fiir den Betrieb
unbedingt erforderlich, weil dadurch der
Backofen freigeschaltet wird.

1 ,AUTO” =Automatikanzeige
Leuchtet konstant wenn eine Program-
mierung vorliegt und blinkt am Ende ei-
nes Automatikbetriebes.

2 Anzeige der Stunden

3 Glockensymbol Q)
Kurzzeitmesser

4 Kochtopfsymbol Yy
d.h. Backofenwird beheizt, falls er durch
die Knebel eingeschaltetist (Normalbe-
trieb = Handbetrieb).

5 Allgemeine Betriebsanzeige
Das Geréatistam Netz.

6 Anzeige der Minuten

TIMER

7 Kurzzeitmesser-Taste /\:
Funktion Kurzzeitmesser

8 Dauer-Taste .y
Funktion Betriebsdauer

9 STOP

Stop-Taste &
Funktion Betriebsende

10 Hand-Taste
zum Zuriicksetzen der Uhr auf Hand-
betrieb nach einer Automatik.

11 +/- Taste
zur Einstellung von Zeiten (+ erhdht die
Zeit, - verringertdie Zeit)

Einstellung der Uhrzeit
Vorgehensweise

« Dauer-Taste ¢°r und Stop-Taste &
gleichzeitig driicken und gleich anschlie-
Bend mit den +/— Tasten die Uhrzeit ein-

stellen.

« Nachder Einstellung wird die eingestellte
Uhrzeitangenommen und angezeigt.

Beispiel:

&
[ ]

Fir Korrekturen der Uhrzeitund zur Umstel-
lung auf Sommer-/ Winterzeit genauso vor-
gehen.

Kurzzeitmesser (Timer)
Vorgehensweise

TIMER

1. Kurzzeitmesser-Taste /N drlicken
und mitden +/—Tasten die gewilinschte
Kurzzeiteinstellen.

2. Nach der Einstellung wird die Kurzzeit
tbernommen. Die gegenwartige Uhrzeit
wird angezeigt und das Glockensymbol
L leuchtet.

3. Nach Ablauf ertént ein Signalton, der
durch Drucken der Kurzzeitmesser-

TIMER

Taste /N abgestellt werden kann.

Beispiel: Kurzzeit von 5 Minuten ist

eingegeben:
&
[}
0

Korrektur

Die ablaufende Kurzzeit kann jederzeit
durch Driickender Kurzzeitmesser-Taste

TIMER

/XN abgelesen bzw. korrigiert werden.

Ldschen
Zum Loschen die Kurzzeit auf 0.00 stellen.

Hinweis

Der Kurzzeitmesseristunabhangig vonden
Ein-/Abschaltfunktionen des Backofens, d.h.
beide Funktionen kénnen gleichzeitig un-
abhéngig voneinander benutzt werden.



Zeitschaltuhr

Abschaltautomatik

Durch die Abschaltautomatik wird der ein-
geschaltete Backofen automatisch aus-
geschaltet.

Beispiel: Der Backofen soll sich nach 45
Minuten abschalten.

Vorgehensweise

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

2. Dauer-Taste {7 driicken und mit den
+/— Tasten die Dauer in Stunden und
Minuten einstellen.

3. Die Programmierung ist damit vorge-
nommen. Kochtopfsymbol & und
»LAUTO” leuchten.

4. Zum Abschaltzeitpunkt ertdnt ein
Signalton und ,,AUTQO” blinkt. Das Koch-
topfsymbol VY ist erloschen und der
Backofenistausgeschaltet.

5. Speisen aus dem Backofen nehmen und
die zwei Backofen-Knebel ausschalten.

6. Hand-Taste ") driicken um den Signal-
ton zu l6schen und den Backofen auf
Handbetrieb umzuschalten.

Korrektur
Die Programmierung kann Gberprift oder
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korrigiert werden: Dauer-Taste {7 kurz
drticken und gegebenenfalls korrigieren.

Ldschen

Dauer-Taste 7 kurz driicken und mit der
—Tasteim Display 0.00 einstellen.

Hand-Taste "y einmal driicken.

Hinweis
Zum Einstellen der Abschaltautomatik kann

auchanstelle der Dauer-Taste ¢ die Stop-

Taste T verwendet werden, um den Ab-
schaltzeitpunkt (eine Uhrzeit!) einzugeben.
Beispiel: Der Backofen sollum 12.45 Uhr ab-

schalten.

Ein-/ Abschaltautomatik

1. Gerichtvorbereiten undin den Backofen
stellen. Betriebsart und Temperatur ein-
stellen.

2. Dauer-Taste % driicken und mit den
+/— Tasten die Dauer in Stunden und
Minuten einstellen.

STOP

3. Stop-Taste ¥ driicken und mit den
+/—Tasten den Abschaltzeitpunkt (eine
Uhrzeit) einstellen.

4. Die Programmierung ist damit vor-
genommen. Der Backofen wird automa-
tisch eingeschaltet und nach Ablauf der
Dauer automatisch ausgeschaltet.
Wenn das Gericht fertig ist, blinkt
LAUTO” und der Backofen ist ausge-
schaltet. Das Kochtopfsymbol Yist er-
loschen.

5. Gerichtentnehmen und die zwei Back-
ofen-Knebel ausschalten.

6. Hand-Taste \"driicken, um den Back-
ofen freizuschalten.

Korrektur
Die Programmierung kann tberprift oder

STOP

korrigiert werden: Stop-Taste T oder
Dauer-Taste % kurz dricken und

gegebenenfalls korrigieren.

Léschen

Dauer-Taste 2 kurz driicken und mit der
—Taste im Display 0.00 einstellen.
Hand-Taste ! einmal driicken.

Hinweis

Die Automatik soll nur bei den Gerichten und
Lebensmitteln angewendet werden, die ei-
nen Garprozess ohne Umriihren bzw. Uber-
wachen erlauben.

Beispiel fir Ein-/Abschaltautomatik
Die gegenwartige Uhrzeitist 10.05 Uhr. Sie
maochten, dass ein vorbereitetes Gerichtum
12.00 Uhr (= Betriebsende) fertig ist. Die
Garzeit (= Betriebsdauer) im Backofen soll
45 Minuten betragen.

Vorgehensweise
1555

* Dauer-Taste 7 dricken und mit der
+ Taste 45 Minuten einstellen:

0.00—>0.01->0.02 ... ... 0.44—>0.45

STOP

e Stop-Taste & dricken und mit der
+ Taste 12.00 Uhr einstellen:

10.50—>10.51->10.52 ... ... —>12.00

» Speisen in den Backofen stellen. Funkti-
ons-Wahlschalter und dem Tempera-
turregler betéatigen.

* Um 11.15 Uhr schaltet sich der Backofen
ein und um 12.00 Uhr wieder aus.

Akustisches Signal

Die Lautstarke des Signaltons kann
folgendermafen verstelltwerden:

Wenn keine Programmierung vorliegt, die
—Taste mehrmals betatigen um den Signal-
ton zuverandern. Der zuletzt gehorte Signal-
ton wird ibernommen.



Backofen

Funktions-Wahlschalter

250

225
200

175

150

75

100
125

Temperaturregler
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Energiespartipps

« Nach Mdéglichkeitdunkle schwarz lackierte,
silikonbeschichtete oder emaillierte Back-
formen verwenden, weil diese die
Backofenhitze besonders gutaufnehmen.

¢ Den Backofen nur vorheizen, wenn esim
Rezept oder in den Tabellen angegeben
ist.

» BeimAufheizen desleeren Backofens wird
viel Energie bendtigt. Deshalb kann durch
das Backen mehrerer Gerichte
hintereinander Energie eingespartwerden,
weil die Restwarme optimal genutzt wird.

e Gegen Ende langerer Backzeiten den
Backofen etwa 10 Minuten vorher aus-
schalten, um die Restwarme zum Fertig-
backen zu nutzen.

Backofenknebel

Der Backofen wird mitdem Temperaturregler
und dem Funktions-Wahlschalter bedient.

Mit dem Funktions-Wahlschalter wird die
gewulnschte Beheizungsart, und mit dem
Temperaturregler die Backofen-Temperatur
eingestellt.

Gehausekiihlung

Die Gehausekiihlung sorgt fiir niedrige Tem-
peraturen an Bedienungsblende, Schalter-
knebel und Backofen-Turgriff bei aufgeheiz-
tem Backofen.

Die Gehausekihlungistan, wenn eine Be-
heizungsart eingestelltist.

Die Luft tritt zwischen Backofenttr und Be-
dienungsblende aus.

Das Backofeninnere

@ Einhangegitter mit Einschubebenen
(2) Beleuchtung (je nach Modell)

@ Ventilator mit Ringheizkorper

(4) Grillheizkorper

(5) Oberhitzeheizksrper

@ Unterhitzeheizkdrper (unter dem Back-
ofenboden)

© bis O: Einschubebenen fiir Rost, Back-
blech oder Fettpfanne.

Bitte die Zahlweise der Einschubebenenvon
unten nach oben beachten.

Teleskopauszugschienen
(optional)
Achtung: Teleskopauszugschienen und

sonstige Zubehdrteile werden heif3. Topf-
lappen o0.4. verwenden!

Der Backofen besitzt Einh&ngegitter mit Te-
leskopauszugschienen auf2 oder 3 Ebenen
(je nach Modell).

» Zum Einsetzen von Rost, Backblech oder
Fettpfanne zuerst die Teleskopauszug-
schienen einer Ebene herausziehen.

» Rost, Backblech oder Fettpfanne aufden
herausgezogenen Schienen ablegen und
von Hand ganz in den Backofen bis zum
Anschlag einschieben. Die Backofentlre
immer erst schlie3en, wenn die Teleskop-
auszugschienen vollstandig eingeschoben
sind.
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Backofen

Die Beheizungsarten
Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann ohne weitere
Funktion eingeschaltet werden.

Ober-/ Unterhitze ]

Der obere und der untere Heizkérper sind
in Betrieb. Die Warme wird gleichmaRig an
das Gargut abgegeben. Backen oder Bra-
tenistnur auf einer Ebene moglich. Anwen-
dungen: Bratenim Rémertopf, flache Blech-
kuchen, Brot etc.

Unterhitze ]

Der untere Heizkdrperistin Betrieb.

Diese Betriebsart wird gewahlt, wenn die
Unterseite des Backgutes starker gebraten
oder gebacken werden soll (z.B. beim Ba-
ckenvon nassem Kuchen mit Obstbelag).
Die Unterhitze wird auch zur Reinigung des
Backofens verwendet. Naheres zur Soft
Clean Funktion im Kapitel ,Reinigung und
Pflege”.

Oberhitze[ ]

Der obere Heizkorper ist in Betrieb. Diese
Betriebsartwird gewahlt, wenn die Obersei-
te der Speise starker gebraten oder geba-
ckenwerden soll, z.B. zum Nachgaren oder
Nachbraunen.

GroRflachengrill [

Die oberen Heizkdrper sind eingeschaltet.
Das Grillen erfolgt durch Infrarotstrahlung bei
hoher Temperatur.

Diese Betriebsart ist besonders geeignet
zum Grillen flacher Fleischstiicke, Steaks,
Wirstchen, Fisch, Scampi, Toastbrote etc.

Grill-/Bratsystem

Grillheizkdrper und Ventilator sind in Betrieb.
Diese Betriebsart eignet sich besonders zum
Grillen und Braten groRerer Fleischstiicke
sowie zum Gratinieren und Uberbacken.

Pizzastufe@

Bei dieser Betriebsart sind der Unterhitze-
heizkdrper und die Hei3luftin Betrieb.

Sie ist besonders geeignet fir das Backen
von Pizza.

Feuchte oder schwere Kuchen auf
2 Ebenen, Obstkuchen mit Hefe- und Miir-
beteig und Kasesoufflee gelingen am be-
sten.

HeiRluft (%)

Das Geblase an der Backofenriickwand
verteilt erhitzte Luftin einem stéandigen Kreis-
lauf direkt auf das Brat-/ Backgut.

Diese Beheizungsart eignet sich besonders
fur gleichzeitiges Braten und Backen auf
mehreren Ebenen.

Auftaustufe ()

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

13



Anwendung

Backen

Zum Backen kann die Ober-/Unterhitze oder
die HeiBluft verwendet werden. Falls in der
Backtabelle keine speziellen Gebackarten
angegeben sind, die Angaben zu einer &hn-
lichen Gebackartwahlen.

Ober-/Unterhitze
* Eine Einschubebene benutzen.

» Die Ober-/Unterhitze eignet sich
besonders flir das Backen von trockenen
Kuchen, Brot und Biskuit.

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

» Backformen aufden Rost stellen.

HeiRluft

 Die Heil3luft eignet sich besonders fir das
Backen auf mehreren Ebenen, fiir feuch-
te Kuchen und fiir Obstkuchen.

» Bei feuchten Blechkuchen (z.B. Obst-
kuchen) wegen der Dampfbildung max.
2 Bleche einschieben.

» Die Backzeitkann bei mehreren Blechen
unterschiedlich sein. Eventuell muss ein
Blech friher als das andere heraus-
genommen werden.

» Kleingeback maoglichst gleich dick und
gleich grol3 zubereiten damites gleichméa-
Big braunt.

« Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig
gebacken werden, entstehtim Backofen
mehr Dampf, der an der Backofentir zu
Kondensatbildung flihren kann. Dieses
lasst sich nicht vermeiden.
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Braten

Zum Braten kann die Ober-/Unterhitze oder

HeiBluft verwendet werden.

¢ Geschirr aus Emaille, feuerfestem Glas,
Ton (Rémertopf) oder Gusseisen verwen-
den.

« Unglnstig sind Brattopfe aus Edelstahl,
weil sie die Warme reflektieren.

* Im offenen Geschirr bréaunt der Braten
schneller. Fur sehr groRe Braten eignet
sich der Rost in Verbindung mit der Fett-
pfanne.

< Ein abgedeckter Braten bleibt saftig und
der Backofen verschmutzt nicht.

Hinweise

 Bratzeiten sind vonArt, Gewichtund Qua-
litat des Fleisches abhangig.

« Immer fur ausreichend Flussigkeitim Brat-
gefafd oder der Fettpfanne sorgen, damit
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen (Geruchsbildung).

* Braten zuerstmitderAnrichteseite inden
Brattopf geben und nach der halben Gar-
zeitwenden.

» Beim Bratenvon grof3eren Fleischstiicken
entsteht verstarkt Dampf, der sich an der
Backofentur niederschlagt. Die Funktion
wird dadurch nicht beeintrachtigt. Nach
dem Braten bitte trockenwischen. Den
Braten nichtim geschlossenen Backofen
abkuhlenlassen.

Grillen und Uberbacken

Zum Grillen und Uberbacken den GroR-
flachengrill oder das Grill-/Bratsystem
verwenden.

« Vorsicht Verbrennungsgefahr beim Grill-
betrieb. Durch die starke Hitze sind die Teile
sehr heil3. Deshalb Kiichenhandschuhe
und Grillzange verwenden.

 Den Grillvorgang standig beobachten. Grill-
gutkanndurch die starke Hitze sehr schnell
verbrennen.

¢ Kinder grundsatzlich fernhalten.

Hinweise

» Gegrilltwird bei geschlossener Backofen-
tdr. Zum Grillen den Grillheizkdrper kurz
vorheizen.

« Den Rostmit Ol bepinseln, damit das Grill-
gut nichtfestklebt.

 Flache Grillstiicke aufden Rostlegen und
die Fettpfanne zum Auffangen des Fleisch-
saftes darunter einschieben

» Flache Scheiben nureinmal, gréRere Stii-
cke mehrmals miteiner Grillzange wenden.

¢ Dunkle Fleischsorten braunen besser und
schneller als helles Fleisch vom Schwein
oderKalb.

¢ Nach dem Grillen den Backofen und das
Zubehor reinigen, damit der Schmutz nicht
festsetzt.

Einkochen

Zum Einkochen die HeiRluft verwenden.

» Das Einkochgutund die Glaser wie Ublich
vorbereiten. Nur handelstibliche Einmach-
glaser mit Gummiringen und Glasdeckeln
verwenden. Glaser mit Schraub- oder
Bajonettverschluss sowie Metalldosen sind
ungeeignet. Die Glaser sollen gleich grof3
und mitgleichem Inhalt gefiillt sein.

* Nurfrische Nahrungsmittel verwenden.

» Zurnotwendigen Feuchtigkeit ca. 11 Was-
ser in die Fettpfanne einfillen und die
Glaser so hineinstellen, das sie sich nicht
bertihren.

» Fettpfanne mit Glasern ganz unten ein-
schieben und 180°C und HeiR3luft einstel-
len.

» Das Einkochgut beobachten, bis die Flus-
sigkeit in den Glasern zu perlen beginnt.
Danach den Backofen ausschalten und
das Einkochgut noch ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Auftauen

Durch Luftumwalzung bei Raumtemperatur
wird das Auftauen von Gerichten
beschleunigt.

Den Funktions-Wahlschalter auf HeiRluft

stellen und den Temperaturregler ausge-

schaltetlassen.

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

» Fureingleichmafiges Auftauen, das Auf-
taugut zwischendurch drehen oder um-
ruhren.

15



Anwendung

Anwendungs-Tabelle

Speise Einschub Temperatur Zeit
von unten in°C Minuten
Backen
Kuchen 1 175 ca. 55-65
Tortenboden 1 200 ca. 8-10
Murbeteig 1 200 ca. 25-35
Obstkuchen 1 200 ca. 25-35
Weil3brot aus Hefeteig 1 200 ca. 25-35
Pizza 1 220 ca. 20-30
Gemiseauflauf 2 200 ca. 40-45
Braten
Schweinebraten ca.2kg 2 175 ca. 120
Hackbraten ca.1,5kg 2 175 ca. 45
Ente ca.2kg 2 200 ca. 120-180
Gans ca.3kg 1 200 ca. 150-210
Héhnchen ca. 1,3kg 2 200 ca. 60-80
Wildhase 2 200 ca. 60-90
Rehschenkel 2 200 ca. 90-150
Grillen
Schweinekotelett 4 max. ca. 8-12
Bratwiirste 4 max. ca.10-12
Hahnchenhalften 3 max. ca. 25-35
Fisch 3 max. ca. 15-25

Die Beheizungsart bitte nach der vorange-
gangenen Beschreibung wahlen.
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Reinigung und Pflege

JAN

e ZurReinigung durfen keine Dampfreiniger
verwendetwerden.

» Vor jedem Reinigen das Gerat abkuhlen
lassen und vom Netz trennen.

« Keine scheuernden Reinigungsmittel,
kratzende Topfreiniger oder spitze Gegen-
sténde verwenden.

Frontgehause

Zur Reinigung und Pflege der Frontflachen
bitte nur handelsubliche Mittel nach Her-
stellerangabe verwenden.

Edelstahlflachen kénnen mitdem Jan Kolbe
Edelstahl-Pflegemittel oder mit anderen
milden Reinigungsmitteln (z.B. Spulmittel)
und einem weichen Tuch gereinigt und
trockengerieben werden.

Aggressive Reinigungsmittel (z.B. Essigrei-
niger), Scheuermittel, Schleifgranulat und
spitze Gegenstande beschadigen die Ober-
flache des Gerates!

Backofen

» Der Backofen lasst sich leichter reinigen,
wenn er noch handwarmist. Einfache Fett-
spritzer mit Spllwasser entfernen.

 Beihartnackigen oder starken Verschmut-
zungen normale Backofenreiniger verwen-
den. Mitklarem Wasser griindlich reinigen,
damitalle Reinigungsmittel restlos entfernt
werden.

» BeiBackofensprays unbedingtdie Herstell-
erangaben beachten. Lackierte, eloxierte,
verzinkte Oberflachen, Aluminiumteile und
Heizkorper durfen wegen moglicher Be-
schadigung und Farbveranderungen mit
diesen Sprays nichtin Berlihrung kommen.

» Zubehorwie Backblech, Fettpfanne, Rost
usw. mitheiRem Wasser und etwas Spll-
mittel reinigen.

Dampf Clean Funktion

Diese Funktion erleichtert das Back-
ofenreinigen wesentlich, weil durch Wasser-
dampfund Warme die Verschmutzungen sich
leichterlésenlassen.

» Das Zubehdr wie Fettpfanne, Backblech
und Rost entnehmen.

» Etwa0,4 Liter Wasser mit etwas Spulmit-
tel untenin die Mulde des Bodens einfiil-
len.

* Backofen schlieRen. Unterhitze-Behei-
zung mit50°C einstellen.

» Nach ca. 30 Minuten Geréat ausschalten
und vom Netz trennen. Aufgeweichte
Speisereste miteinem Putzlappen entfer-
nen.

 Beieingebrannten Verschmutzungen die
vorangegangenen Reinigungshinweise
beachten.
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Reinigung und Pflege

Scharniertrager

Backofentir herausnehmen

Backofentlr in die waagerechte Position
herunterklappen.

Die Bigel auf den beiden Turscharnieren
nach vorne vollstandig aufklappen.

Die Backofentiir langsam bis zum Anschlag
schlieRen. Dann die Tur anheben, bis die
Scharniere ausrasten.

Das Einsetzen erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge.

Zuletzt die Bugel wieder auf den Scharnier-
trager schwenken.

Innentiir-Glasscheibe

Wichtig: Beim Ausbauen der Scheibe
besonders vorsichtig hantieren. Es besteht
Verletzungsgefahr!

DerAusbau soll nurim kalten Zustand erfol-
gen.

Es ist moglich die innere Glasscheibe der
Backofentlir zum Reinigen herauszuneh-
men.

Dazu mit einer Miinze die Glasscheibe am
hinteren Rand bei den Einkerbungen l6sen.
Die Scheibe schnapptdann nach oben und
kann entnommen werden.

Nach dem Reinigen die Scheibe in den Auf-
nahmerahmen einsetzen und gleichmaRigin
die Schnappfedern hineindrticken. Die Schei-
be muss blindig zum Rahmen liegen.

Einh&ngegitter abnehmen

Zubehorteile wie Rost und Backblech
herausnehmen.

Einhangegitter an der Klemmstelle geringfu-
gig nach unten driicken (2 in Abb.) und von
der Backofenwand wegziehen. Einhangegit-
ter nach innen schwenken und oben aushan-
gen (1inAbb.).

Einhangegitter einsetzen

Die Gitter obenindie Locher einhdngenund
nach unten schwenken. An der Klemmstel-
le den Gitterstab etwas nach unten driicken
und zur Seitenwand hin driicken. Das
Einh&ngegitter muss einschnappen und fest
sitzen.

Teleskopauszugschienen (nur
bei einigen Modellen)

Zum Reinigen der Seitenwénde des Back-
ofens kdnnen die Teleskopauszugschienen
abgenommenwerden.

Miteinem grofRen Schraubenzieher die Be-
festigungsschrauben unten 16sen und die
komplette Garnitur abnehmen.

Die Teleskopauszugschienen nichtins Was-
ser tauchen und nicht in der Geschirrspll-
maschine reinigen, sondern nur mit handels-
Ublichen Reinigungsmitteln auen reinigen.
Achtung: Die Rollen dirfen nicht eingefet-
tetwerden.

Nach der Reinigung die Teleskopauszug-
schienen einhdngen und unten mit den
Schrauben wieder befestigen.

Bitte beachten:

Teleskopauszugschienen kénnen nicht mit
katalytischen Blechen in den Backofen ein-
gesetztwerden!
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Reinigung und Pflege

Rickwand mit katalytischer
Beschichtung (nur bei einigen
Modellen)

Die katalytischen Bleche erkennt man an der
rauhen schwarzen Oberflache.

Bei normaler Verschmutzung der Bleche
muissen sie nicht gereinigt werden, weil sich
diese durch die katalytische Beschichtung
wahrend des néchsten Backofenbetriebes
von selbstreinigen.

Bei starker Verschmutzung oder bei
besonders hartnackig haftenden Speiseres-
ten sollte der Backofen -ohne Zubehor- ca.
2 Stunden bei maximaler Temperatur im
HeiRluftbetrieb arbeiten, um die Verschmut-
zungen zu beseitigen.

Bei sehr starker Verschmutzung missen die
katalytischen Bleche herausgenommen und
gereinigtwerden.

\§
katalytisches Blech
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Ausbau katalytisches Blech

Wichtig: Vor Demontage das Gerat vom
Netz trennen!

Zubehorwie Backblech, Rostusw. und die
seitlichen Einhangegitter herausnehmen.
Die 4 Schrauben an der Riickwand heraus-
schrauben und katalytisches Blech entneh-
men.

Reinigung

Das Blech zuerstin Spllwasser gut einwei-
chen und anschlieRend mit einer weichen
Brste vorsichtig reinigen.

Wichtig: die katalytische Beschichtung darf
nicht beschadigt oder abgekratzt werden,
weil sonst die selbstreinigende Wirkung ver-
loren geht.

Das Blech gut spiilen, so dass keine Reini-
gungsmittelriickstande zurtickbleiben.
Das gereinigte Blech hinten im Backofen
wieder einsetzen und mit den Schrauben
befestigen.

Netzverbindung wieder herstellen.

JANN

Die Fassung der Backofenlampe steht un-
ter Spannung. Zum Auswechseln der
Backofenbeleuchtung das Gerat unbedingt
vom Netz trennen (Geréate-Sicherung aus-
schalten!).

Was tun bei Problemen?

A

Unqualifizierte Reparaturen am Gerat sind
gefahrlich, weil Stromschlag- und Kurz-
schlussgefahr besteht. Reparaturen grund-
satzlich nur durch einen konzessionierten
Fachmann durchfiihren lassen.

Der Backofen wird nicht beheizt
* Wurde die Gerate-Sicherungin der Haus-
installation ausgelost?

« Wurden der Temperaturregler und der
Funktions-Wahlschalter richtig einge-
stellt?

Backofenlampe auswechseln

Austauschlampen kénnen tber den Fach-
handel bezogen werden (auf Temperatur-
bestandigkeit von 300°C achten).

» Auf den Backofenboden ein Kiichentuch
legen um Beschéadigungen zu vermeiden.

» Typ A: Einhangegitter herausnehmen. Mit
einem Hilfsgegenstand (Gabel, Schrauben-
dreheretc.) das Glas der Beleuchtungsstelle
vorsichtig heraushebeln.

» Typ B: Glas der Beleuchtungsstelle her-
ausdrehen.

» Backofenlampe wechseln. Beim Einset-
zen die Lampe vollstandig hineindrehen,
damit der elektrische Kontakt zustande
kommt.

» Glas der Beleuchtungsstelle wieder ein-
setzen und Geratesicherung einschalten.

Die Geréate-Sicherung l6st mehrfach aus
Den Jan Kolbe Kundendienst oder einen
konzessionierten Elektroinstallateur rufen.

Beleuchtung ist ausgefallen
Der Austausch der Beleuchtung ist im vor-
angegangen Kapitel beschreiben.

»AUTO” blinktim Display der Zeitschalt-
uhr (nur bei einigen Modellen)
Hand-Taste \!y driicken um den Backofen
aufHandbetrieb umzuschalten.

Die Backergebnisse sind nicht zufrie-
denstellend

Wurden die Hinweise und Tipps in dieser
Anleitung beachtet?
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Montageanleitung

Netz-Anschluss-Schema

12345
230V~

L1 N PE

1 23 45
400V 2N~

L1 L2 N PE

1 2345
400V 3N~

L1 L2 L3 N PE

123 45
230V 2~

L1 L2 PE

1 23 45
230V 3~

L1 L2 L3 PE
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Elektroanschluss

Der elektrische Anschluss darfnurdurch
den Kundendienstoder einen zugelasse-
nen Elektroinstallateur erfolgen.
Beifalscher Installation werden Teiledes
Gerates unter Umstanden zerstort. Es be-
steht kein Garantieanspruch!

Vor demAnschluss ist zu priifen, ob die auf
dem Typschild angegebene Spannung mit
der vorhandenen Netzspannung tberein-
stimmt.

Die Lange der Anschlussleitung muss so
bemessenwerden, dass das Geréatvor dem
Einschieben angeschlossen werden kann.
Der Schutzleiter muss so bemessenwerden,
dass er beim Versagen der Zugentlastung
erst nach den spannungsfiihrenden Adern
derAnschlussleitung auf Zug belastet wird.

Vorgehensweise:
* Die Anschlussleitung durch die Zug-
entlastung einfiihren.

» DenAnschluss gemaR einer der abgebil-
deten Anschlussarten vornehmen.

» Die Zugentlastung festschrauben.

Geréateeinbau

» Die Standsicherheit der Mobel muss DIN
68930 genugen.

* An der Einbaunische darf keine Riick-
wand vorhanden sein, damit die Liftung
gewabhrleistetist.

» Gerat bis zum Anschlag in die Nische
schieben.

» Backofentlr 6ffnen und jeweils links und
rechts mitden mitgelieferten vier Schrau-
ben und Hulsen am Einbauschrank be-
festigen. Die Schrauben nicht zu fest an-
ziehen.

Inbetriebnahme

» Samtliche Verpackungsmaterialien entfer-
nen und evtl. vorhandene Schutzfolien
abziehen.

* Den Backofen und die Zubehorteile kurz
feuchtreinigen.

» Die gegenwartige Uhrzeit an der Zeit-
schaltuhr einstellen (nur bei einigen Mo-
dellen).

* Den leeren Backofen fiir ca. 30 Minuten
mit Ober-/Unterhitze und maximaler Tem-
peratur betreiben. Der entstehende typi-
sche Neugeruch ist unvermeidbar. Bitte
den Raum luften.
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Garantie-Information

Jan Kolbe tbernimmt fur 2 Jahre nach Erwerb des Pro-
duktes alle Kosten fiir Reparaturen, welche nachweislich
auf Produktionsfehler zurtickzuftihren sind. Von der Ga-
rantie ausgeschlossen sind Leuchtmittel aller Art sowie
Fehler und Folgeschaden, welche aufgrund mangelhafter
Abluftleitung und fehlerhafter Montage entstanden sind.
Sichtbare, au3erliche Beschadigungen, welche nach der
Montage beanstandet werden, sind ebenfalls vom Garan-
tieanspruch ausgeschlossen.
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