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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 Geréatetypen angepasst, daher finden Sie darin
auch die Beschreibungen von Funktionen, die Ihr Gerét evtl. nicht enthalt.

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

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, evtl. notwendige Modellmodifizierungen an den
Geratetypen vorzunehmen, die der Bedienerfreundlichkeit und dem Schutz des Benutzers
und dem Geréat 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.

lhr 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

UnsachgemaRer Elektroanschluss ist
gefahrlich. Um einen elektrischen Schlag
zu vermeiden, darf der Anschluss nur ei-
nen konzessionierten Elektroinstallateur
erfolgen.

Unqualifizierte Reparaturen sind
gefahrlich, weil Stromschlag- und
Kurzschlussgefahr besteht. Zur Vermei-
dung von Schaden solche Arbeiten nur
vom Elektrofachmann ausfihren lassen.

Uberhitztes Fett oder Ol kann sich auf der
Kochstelle entziinden. Deshalb stéandig
den Kochvorgang beaufsichtigen. Bei
entziindetem Fett oder Ol niemals Was-
serdazugiel3en, sondern das Geschirr zu-
decken, damit die Flamme erstickt.

Kinder vom Gerét fernhalten, weil sie die
Gefahren nicht erkennen.

Die Oberflachen von Heiz- und Koch-
geraten werden bei Betrieb heil3. Die
Backofeninnenflachen, die Heizelemente
und der Wrasenaustritt werden sehr heif3.
Kinder grundsatzlich fernhalten.

Vorsicht: Heizelemente, Backrohr und
Zubehorteile werden bei Betrieb heil3.
Immer Topflappen oder Topfhandschuhe
verwenden und vorsichtig hantieren um
Verbrennungen zu vermeiden.

e Anschlusskabel von Elektrogeréaten
durfen die heiRen Kochstellen nicht
beriihren und nicht mit der Backofentur
eingeklemmt  werden. Wegen
Kurzschlussgefahr die Kabel fernhalten.

» Keinbrennbaren Gegenstande im Back-
ofen aufbewahren oder auf die Kochst-
ellenlegen. Beiversehentlichem Einschal-
ten besteht Brandgefahr.

* Wegen Kurzschlussgefahr darf zur Rei-
nigung kein Dampfstrahlreiniger verwen-
detwerden.

Wichtige Hinweise

« Auf den Backofenboden keine Alufolie,
Backbleche, Pfannen oder Tépfe legen.
Bei Betrieb kann der Boden durch den
entstehenden Hitzestau beschadigt wer-
den.

» Obstsafte die vom Backblech tropfen kdn-
nen auf der Emaille Flecken hinterlassen,
die evtl. nicht mehr entfernt werden kon-
nen. Zur Vermeidung ein Backblech unten
einsetzen.

» Durch langanhaltenden Backofenbetrieb
und hohe Temperaturen kann sich der
Backofenboden und die -decke gering-
fugig wolben. Dies ist technisch bedingt
und hat keinen Einfluss auf das Backen
und Braten.

Bestimmungsgemale Verwendung

Das Geréatist zum Einbau in einen Einbau-
schrank oder eine Nische bestimmt. Es ist
ausschlieBlich fir die Zubereitung von haus-
haltsublichen Speisen zu verwenden und
nicht flr unbeaufsichtigten Betrieb geeignet.
Die Anwendungsmdglichkeiten wie Braten
oder Backen sind nachfolgend beschrieben.



Gerateabbildung
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(1) Backofentiir mit Sichtfenster
(2) Backofenturgriff

(3) Wrasenaustritt

(4) Betriebskontrollampe

(5) Funktions-Wahlschalter fiir die
Beheizungsarten

(6) Zeitschaltuhr
@ Backofenkontrollampe
Temperaturregler

Die griine Betriebskontrolllampe leuchtet bei
eingeschaltetem Gerat.

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

e Kurzzeitwecker (Timer)
¢ Abschaltautomatik (Backofen)
¢ Ein-/Abschaltautomatik (Backofen)

Allgemeine Hinweise

Nach Erstanschluss des Gerates oder nach
einem Stromausfall blinkt das Display. Alle
eingegebenen Zeiten sind geldscht.

Die Einstellung der Uhrzeit ist fur den Be-
trieb unbedingt erforderlich, weil erst dann
der Backofen freigeschaltet wird.

Von 22.00 Uhr bis 6.00 Uhr leuchtet das
Display schwécher.
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»A” = Automatikanzeige. Leuchtet kon-
stant wenn eine Programmierung vor-
liegt. Blinkt am Ende eines Automatik-
betriebes.

Anzeige der Stunden
Glockensymbol Q) (Kurzzeitmesser)

Kochtopfsymbol %Y. Der Backofen wird
beheizt, wenn er durch die Knebel ein-
geschaltet ist (Normalbetrieb = Hand-
betrieb).

Allgemeine Betriebsanzeige; das Gerat
istam Netz.

Anzeige der Minuten
Kurzzeitmesser-Taste []: Funktion
Kurzzeitmesser

Dauer-Taste 3%,: Funktion Betriebs-
dauer

Ende-Taste 3% Funktion Betriebsende

10 +/- Taste: zur Einstellung von Zeiten

(+ erhdht die Zeit, - verringert die Zeit)



Einstellung der Uhrzeit

Vorgehensweise
 Dauer-Taste 3% und Ende-Taste 3¢
gleichzeitig driicken und halten.

Mitden +/—Tasten die Uhrzeit einstellen.

» Nachder Einstellung wird die eingestellte
Uhrzeitangenommen und angezeigt.

Beispiel:

451G

Fur Korrekturen der Uhrzeit und zur Umstel-
lung auf Sommer-/ Winterzeit genauso vor-
gehen.

Kurzzeitmesser (Timer)
Vorgehensweise

1. Kurzzeitmesser-Taste ] driickenund
mit den +/— Tasten die gewiinschte
Kurzzeiteinstellen.

2. Nach der Einstellung wird die Kurzzeit
Ubernommen, die gegenwartige Uhrzeit
wird angezeigt und das Glockensymbol
0 leuchtet.

3. NachAblaufertdntein Signalton, derdurch
Driicken der Kurzzeitmesser-Taste (]
abgestelltwerdenkann.

Beispiel: Kurzzeitvon 5 Minuten

Korrektur

Die ablaufende Kurzzeit kann jederzeit
durch Driicken der Kurzzeitmesser-Taste

(] abgelesen bzw. korrigiert werden.

Ldschen

Zum vorzeitigen Léschen die Kurzzeit auf
0.00 stellen.

Hinweis

Der Kurzzeitmesser istunabhéangig vonden
Ein-/Abschaltfunktionen des Backofens,
d.h. beide Funktionen kdénnen gleichzeitig
unabhé&ngig 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 wéahlen. Speise in den Back-
ofenstellen.

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

3. Die Programmierung ist damit vorge-
nommen. Das Kochtopfsymbol % und
A" leuchtet.

4. Zum Abschaltzeitpunkt ertdnt ein
Signalton und ,A” blinkt. Das Kochtopf-
symbol MYisterloschen und der Backo-
fenistausgeschaltet.

5. Speisenaus dem Backofen nehmenund
die zwei Backofen-Knebel ausschalten.

6. Dauer-Taste %% und Ende-Taste 3%
gleichzeitig driicken um dem Signalton
zuléschen und den Backofen auf Hand-
betrieb umzuschalten. Das Kochtopf-
symbolYleuchtet wieder und der Back-
ofen kann wie gewohnt benutzt werden.

Korrektur

Die Programmierung kann uberprift oder
korrigiert werden: Dauer-Taste 3% kurz
driicken und eventuell korrigieren.

Léschen

Dauer-Taste 3%, kurz driicken und mit der
— Taste 0.00 einstellen. Nach kurzer Zeit
Dauer-Taste %%, und Ende-Taste 3¢
gleichzeitig einmal driicken.

Hinweis

Anstelle der Dauer-Taste %, kann beimAb-
schaltautomatikbetrieb auch die Ende-
Taste 3% verwendet werden, um den

Abschaltzeitpunkt (eine Uhrzeit) ein-
zugeben.



Ein-/ Abschaltautomatik

Ein praktische Anwendung daftrist der Bra-
ten, der wahrend der Abwesenheit am Vor-
mittag braten soll.

Vorgehensweise

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

2. Dauer-Taste 3% driicken und mit den
+/— Tasten die Dauer in Stunden und
Minuten einstellen.

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

4. Die Programmierung ist damit vor-
genommen und der Backofen wird ein-
geschaltet und spater dann aus-
geschaltet. Wenn der Braten fertig ist,
bleibt der Backofen ausgeschaltet und
das ,A” blinkt. Das Kochtopfsymbol %y
isterloschen.

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

6. Dauer-Taste %, und Ende-Taste 3%
gleichzeitig driicken, damit der Backofen
wie gewohnt benutzt werden kann
(Handbetrieb).

Korrektur

Die Programmierung kann uberprift oder
korrigiert werden: Dauer-Taste % oder
Ende-Taste 3% kurz driicken und
gegebenenfalls korrigieren.

Loéschen

Dauer-Taste 3%, kurz driicken und mit der
— Taste 0.00 einstellen. Nach kurzer Zeit
Dauer-Taste % und Ende-Taste 3%
gleichzeitig einmal driicken.

Beispiel fir Ein-/Abschaltautomatik

Die gegenwartige Uhrzeitist 10.05 Uhr. Sie
mochten, dass ein vorbereitetes Gericht um
12.00 Uhr (= Betriebsende) fertig ist. Die
Garzeit (= Betriebsdauer) im Backofen soll
45 Minuten betragen.

Vorgehensweise

» Dauer-Taste %, driicken und mit der
+ Taste 45 Minuten einstellen: 0.00—
>0.01->0.02 ... ... 0.44—>0.45

» Ende-Taste 3%, dricken und mit der
+ Taste 12.00 Uhr einstellen: 10.50—
>10.51->10.52 ... ... —>12.00

« Speisen in den Backofen stellen. Funkti-
ons-Wabhlschalter und dem Temperatur-
regler betatigen.

¢ Um 11.15 Uhr schaltet sich der Backofen
einund um 12.00 Uhr wieder aus.

Akustisches Signal

Die Lautstarke des Signaltons kann
folgendermaf3en verstellt werden:

Wenn keine Programmierung vorliegt, die
— Taste mehrmals betatigen um den
Signalton zu verandern. Der zuletzt gehorte
Signalton wird Ubernommen.



Backofen
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Funktions-Wahlschalter

Temperaturregler
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Backofenknebel

Der Backofen wird mit dem Temperatur-
regler und dem Funktions-Wahlschalter
bedient.

Die Zeitschaltuhr hat eine Ein- und Abschalt-
funktion fur den Backofen.

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



Das Backofeninnere

@ Einhangegitter mit Einschubeben
@ Flutlicht-Innenraum-Beleuchtung
@ Ventilator mit Ringheizkdrper

(4) Grillneizkorper

(5) Oberhitzeheizkorper

@ Unterhitzeheizkdrper (unter dem Back-
ofenboden)

@ Aufnahmestutzen fiir Drehspiel3

o bis 0: Einschubebenen fiir Rost, Back-
blech oder Fettpfanne. Bitte die Z&hlweise
der Einschubebenen von unten nach oben
beachten.

Gehéausekihlung

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

Sie wird eingeschaltet, wenn durch den
Knebel eine Betriebsart gewahlt wird. Die
Luft tritt am Wrasenaustritt aus. Vorsicht,
heiR3!

Nach dem Abschalten lauft die Gehausekih-
lung einige Zeit nach, bis ausreichende Ab-
kuhlung erfolgtist.

11



Backofen
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Die Beheizungsarten

Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann ohne
weitere Funktion eingeschaltet werden.

Ober-/UnterhitzeE]

Der obere und der untere Heizkérper sind
in Betrieb.

Die Warme wird gleichméRig an das Gar-
gutabgegeben. Backen oder Bratenist nur
auf einer Ebene mdglich. Anwendungen:
Braten im Rémertopf, flache Blechkuchen,
Brot etc.

Unterhitzeg

Der untere Heizkorperistin Betrieb.

Diese Betriebsart wird gewahlt, wenn die
Unterseite des Backgutes starker gebraten
oder gebacken werden soll (z.B. beim Ba-
cken von 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 Heizkdrperistin Betrieb.

Diese Betriebsart wird gewahlt, wenn die
Oberseite der Speise starker gebraten oder
gebacken werden soll, z.B. zum Nachga-
ren oder Nachbraunen.

GrofRflachengrill m

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

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



Grill-/Bratsystem

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

Pizzastufe

Bei dieser Betriebsart sind der Unterhitze-
heizkdrper und die Hei3luft in Betrieb.

Sie ist besonders geeignet fur das Backen
von Pizza.

Feuchte und/oder schweren Kuchen auf 2
Ebenen, Obstkuchen mit Hefe- und Mirbe-
teig und Kasesoufflee gelingen mit am be-
sten.

HeiBqut

Das Geblase an der Backofenriickwand
verteilterhitzte Luftin einem standigen 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-
walzung ohne Heizung. Sie wird zum
schonenden Auftauen von Gefriergut ver-
wendet.

13



Anwendung

Backen
Hinweise zu Ober-/Unterhitze
* Eine Einschubebene benutzen.

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

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

» Backformen aufden Rost stellen.

Hinweise zu HeiRluft

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

» Beifeuchten Blechkuchen (z.B. Obstku-
chen) 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 mdglichst gleich dick und
gleich grol3 zubereiten damit es gleichma-
ig braunt.

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

Geschirraus Email, feuerfestem Glas, Ton
(Roémertopf) oder Gusseisen verwenden.

Ungunstig sind Brattopfe aus Edelstahl,
weil sie die Warme reflektieren.

Im offenen Geschirr braunt der Braten
schneller. Fir sehr groRe Braten eignet
sich der Rost in Verbindung mit der Fett-
pfanne.

Ein abgedeckter Braten bleibt saftig und
der Backofen verschmutzt nicht.

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

Immer fir ausreichend Flissigkeitim Brat-
gefal oder der Fettpfanne sorgen, damit
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennt (Geruchsbildung).

Braten zuerst mit der Anrichteseite in den
Brattopf geben und nach der halben Gar-
zeitwenden.

Beim Braten von groReren Fleischstiicken
entsteht verstéarkt Dampf, der sich an der
Backofentlr niederschléagt. Die Funktion
wird jedoch nicht beeintrachtigt. Nach
dem Braten bitte trockenwischen und Bra-
ten nicht im geschlossenen Backofen
abklhlenlassen.



Grillen und Uberbacken

JAN

Vorsicht Verbrennungsgefahr, beim
Grillbetrieb. Durch die starke Hitze sind die
Teile sehr heil. Deshalb Kichen-
handschuhe und Grillzange verwenden.

Den Grillvorgang stéandig beobachten.
Grillgut kann durch die starke Hitze sehr
schnellverbrennen.

Kinder grundsatzlich fernhalten.

Hinweise

Gegrillt wird bei geschlossener Backofen-
tir. Zum Grillen den Grillheizkdrper kurz
vorheizen.

Den Rost mit Ol bepinseln, damitdas Grill-
gutnicht festklebt.

Flache Grillstiicke auf den Rostlegenund
die Fettpfanne zum Auffangen des
Fleischsaftes darunter einschieben.

Flache Scheiben nur einmal, gréRere Sti-
cke mehrmals mit einer Grillzange wen-
den.

Dunkle Fleischsorten braunen besser und
schneller als helles Fleisch vom Schwein
oder Kalb.

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

Grillen mit dem DrehspielR

« Vorbereitetes Grillgut auf den Drehspiel3
stecken und Gabeln von beiden Seitenin
das Grillgut einbringen, sodass es gut
fixiertist. Schrauben an den Gabeln fest-
ziehen.

« Drehspiel3 mit der Spitze in den kleinen
Getriebekasten des Aufnahmegestells
einsetzen und auf der Einkerbung able-
gen. Den Griff abschrauben. Fettpfanne
darunter einschieben.

¢ Aufnahmegestell mit Grillgut in die zwei
Einschubebene von unten einsetzenund
beim Einschieben darauf achten, dass die
Antriebsachse in die Buchse an der
Backofenriickwand eingefiihrt wird.

« Der Drehspield wird in Betrieb gesetzt,
wenn die Betriebsart Grill-/Bratsystem
oder GroR3flachengrill eingeschaltet wird.

« Bei Entnahme der Grillkombination Topf-
lappen oder Kiichenlappen verwenden,
weil die Teile hei sind! Wenn das
Aufnahmegestell genligend weit heraus-
gezogen ist, kann der Griff auf das Spiel3
geschraubtwerden.

il
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Anwendung

Einkochen

¢ Das Einkochgut und die Gléaser wie tblich
vorbereiten. Nur handelsiibliche Einmach-
glaser mit Gummiringen und Glasdeckeln
verwenden. Glaser mit Schraub- oder Ba-
jonettverschluss sowie Metalldosen sind
ungeeignet. Die Glaser sollen gleich grof3
und mit gleichem Inhalt gefillt sein. Es
sollten nur frische Nahrungsmittel verwen-
detwerden.

 Zurnotwendigen Feuchtigkeit ca. 11 Was-
serindie Fettpfanne einflillen und die Gla-
serso hineinstellen, das sie sich nicht be-
rihren.

» Fettpfanne mit Glasern ganz unten ein-
schieben und 180°C HeiRluftbeheizung
einstellen.

» Das Einkochgutbeobachten, bis die Flis-
sigkeitin den Glasern zu perlen beginnt.
Danach den Backofen ausschalten und
das Einkochgut noch ca. 30 Minuten ru-
hen lassen.
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Auftauen

e Durch Luftumwalzung der Auftaustufe bei
Raumtemperatur wird das Auftauen von
Gerichten beschleunigt.

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

« FireingleichmafBiges Auftauen, das Auf-
taugut zwischendurch drehen oder um-
ruhren.



Anwendungs-Tabelle

Speise Einschub Temperatur Zeit
von unten in°C Minuten
Backen
Kuchen 1 175 ca. 55-65
Tortenboden 1 200 ca. 8-10
Miirbeteig 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
Gemuseauflauf 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
Héahnchen 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
Bratwirste 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.



Reinigung und Pflege

A

e Zur Reinigung darf kein Dampfreiniger
verwendetwerden.

« Vor jedem Reinigen das Gerat abkihlen
lassen und stromlos machen.

» Keine scheuernden Reinigungsmittel,
kratzende Topfreiniger oder spitze Gegen-
stdnde verwenden.

Frontgehause

Zur Reinigung und Pflege der Frontflachen
bitte nur handelsubliche Mittel nach Herstell-
erangabe verwenden.

Edelstahlflachen kdnnen mitdem Jan Kolbe
Edelstahl-Pflegemittel oder mit anderen
milden Reinigungsmittel (z.B. Spilmittel)
und einem weichen Tuch gereinigt und
trockengerieben werden.

Aggressive Reinigungsmittel (z.B. Essig-
reiniger), Scheuermittel, Schleifgranulatund
spitze Gegenstande beschadigen die Ober-
flache des Gerétes!
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Backofen

» Der Backofen lasst sich leichter reinigen,
wenn er noch handwarm ist. Einfache
Fettspritzer mit Spiilwasser entfernen.

 Beihartnackigen oder starken Verschmut-
zungen normale Backofenreiniger ver-
wenden. Mitklarem Wasser griindlich rei-
nigen, damit alle Reinigungsmittel restlos
entferntwerden.

« Bei Backofensprays unbedingt die Her-
stellerangaben beachten. Lackierte, elo-
xierte, verzinkte Oberflachen, Aluminium-
teile, Heizkorper durfen wegen Bescha-
digung und Farbveranderung nicht mit
diesen Sprays in Bertihrung kommen.

e Zubehorwie Backblech, Fettpfanne, Rost
usw. mit heiRem Wasser und etwas Spl-
mittel reinigen.

Soft Clean Funktion

Diese Funktion erleichtert das Backofenrei-

nigen wesentlich, weil durch Wasserdampf

und Warme die Verschmutzungen leichter

geloéstwerden.

» Fettpfanne ganz unten einschieben und
ca. 0,4 Liter Wasser einfiillen.

» 50°C und Unterhitze-Beheizung einstel-
len.

» Nach ca. 30 Minuten Gerat ausschalten
und stromlos machen. Aufgeweichte Spei-
sereste miteinem Putzlappen entfernen.

» Beieingebrannten Verschmutzungen die
vorangegangenen Reinigungshinweise
beachten.



Reinigung und Pflege

Einhangegitter abnehmen

Zubehorteile wie Rost, Backblech
herausnehmen.

Einhangegitter an der Klemmstelle gering-
fugig nach unten driicken (2 in Abb.) und
von der Backofenwand wegziehen. Dann
das Einhéngegitter nach innen schwenken
und oben aushangen (1 in Abb.).

Einhangegitter einsetzen

Die Gitter obenindie Locher einhdngen und
nach unten schwenken. An der Klemmstel-
le den Gitterstab etwas nach unten driicken
und zur Seitenwand hin driicken. Das
Einhangegitter muss fest sitzen.

Backofentiur herausnehmen

Zum Reinigen kann die TUr abgenommen
werden.

Backofentir in die waagerechte Position
herunterklappen. Die Bugel (3 in Abb.) auf
den beiden Turscharnieren nach vorne auf
den Zapfen (5 in Abb.) umklappen.

Die Backofentur langsam bis zum Anschlag
wieder zuklappen. Dann die Tir anheben,
bis die Scharniere ausrasten.

Backofentiir einsetzen

Beim Einh&ngen der Tur in umgekehrter
Reihenfolge wie beim Aushangen vorgehen:
die Scharniere der Tur in die Auf-
nahmedffnungen wieder einsetzen. Aufrich-
tigen Sitz der Scharniere achten!

Dann die Tur langsam nach unten
schwenken und darauf achten, dass die
Ecken der Tur nicht unten am Rahmen an-
stofRen (in diesem Fall die Turwieder hoch-
schwenken und die Scharniere neu ausrich-
ten!).

Zum Schluss die Bugel (3 in Abb.) wieder
vollsténdig aufklappen. Die korrekte Funkti-
on der Tir langsam uberprufen.
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Reinigung und Pflege

Innentlir-Glasscheibe

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

Nurwenn es unbedingt notwendig ist, kann
die innere Glasscheibe der Backofentlr zum
Reinigen herausgenommen werden. Dazu
die Schrauben mit Beilagblech entnehmen.
Nach dem Reinigen die Scheibe wieder ein-
setzen und mit dem formgenau eingelegten
Beilagblech und Schraube befestigen.
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Backofenlampe auswechseln

A Die Fassung des Backofenlampe steht
unter Spannung. Zum Auswechseln der
Backofenbeleuchtung das Gerat unbedingt
vom Netz trennen (Gerate-Sicherung aus-
schalten!).

Austauschlampen kénnen tber den Fach-

handel bezogen werden (auf Temperatur-

bestandigkeit von 300°C achten).

» Aufden Backofenboden ein Kiichentuch
legen um Beschadigungen zu vermeiden.

« Einhangegitter herausnehmen. Miteinem
Hilfsgegenstand (Gabel, Schrauben-
dreher etc.) das Glas der Beleuchtungs-
stelle vorsichtig heraushebeln.

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

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




Was tun bei Problemen?

JAAN

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

Bei Stérungen und Problemen sollte zuerst
in dieser Anleitung nachgeschaut werden,
ob die Ursache nicht selbst behobenwerden
kann.

Unsere Kundendiensteinsatze erfolgen
wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos,
wenn das Gerat aufgrund falscher Bedie-
nung nicht ordnungsgeman arbeitet.

Der Backofen wird nicht beheizt
« Hat die Gerate-Sicherung in der Haus-
installation ausgelost?

e Wurde der Temperaturregler und der
Funktions-Wahlschalter eingestellt?

« Wurde nach Benutzung der Zeitschaltuhr-
Automatik auf Handbetrieb geschaltet?
Bei Handbetrieb muss das Kochtopf-

symbol Y leuchten.

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

Beleuchtung ist ausgefallen
Der Austausch der Beleuchtung istim ent-
sprechenden Kapitel beschreiben.

Die Backergebnisse sind nicht zufrie-
denstellend

Wurden die Hinweise und Tipps in dieser
Anleitung beachtet?
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Montageanleitung
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Elektroanschluss

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

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

Das Typschildist nach dem Offnen der Back-
ofentir rechts sichtbar.

Die Lange des Anschlussleitung muss so
bemessenwerden, dass das Geratvor dem
Einschieben angeschlossenwerden kann.
Der Schutzleiter muss so bemessenwerden,
dass er beim Versagen der Zugentlastung
erst nach den spannungsfihrenden Adern
derAnschlussleitung auf Zug belastet wird.
Bei Geraten die mitAnschlussleitung gelie-
fert werden kann ein Festanschluss vorge-
nommen werden, oder es muss ein Stecker
angeschlossen werden.
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Geréateeinbau

¢ Die Standsicherheit der M6bel muss DIN
68930 genugen.

¢ An der Einbaunische darf keine Riick-
wand vorhanden sein, damit die Liftung
gewahrleistetist.

« Den Elektroanschluss nach vorangegan-
genem Kapitel herstellen.

e Gerat bis zum Anschlag in die Nische
schieben.

< Backofenttr 6ffnen und jeweils links und
rechts mitden mitgelieferten vier Schrau-
ben und Hilsen 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 Zubehérteile kurz
feuchtreinigen.

« Die gegenwartige Uhrzeit an der Zeit-
schaltuhr einstellen.

¢ Den leeren Backofen fir ca. 30 Minuten
mit Ober-/Unterhitze und maximaler
Temperatur betreiben. Der entstehende
typische Neugeruch ist unvermeidbar.
Bitte den Raum liften.
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Garantie-Information

Jan Kolbe dbernimmt fir 2 Jahre nach Erwerb des
Produktes alle Kosten fur Reparaturen, welche nachweis-
lich auf Produktionsfehler zurlickzufihren sind. Von der
Garantie 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 Garantie-
anspruch ausgeschlossen.
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