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Anderungen

Gegenlber DIN 44546 : 1990-12, DIN 44547 : 1990-12 und DIN 44548 : 1991-09 wurden folgende Anderungen vorgenommen:
a) Europaische Norm EN 60335 : 1999-05 libernommen.

b) Norm inhaltlich vollstdndig Uberarbeitet.

¢) Normen zusammengefasst.

Frithere Ausgaben

DIN 44546:1970-10, 1980-04, 1983-04, 1990-12

DIN 44547:1970-10, 1980-04, 1983-04, 1990-12, 1985-09
DIN 44548:1970-10, 1990-12, 1991-09

DIN 44859:1964-10

DIN 44913:1946-10, 1970-10, 1980-05, 1983-06

DIN 44913-1: 1956-03; DIN 44913-2: 1956-05, 1963-01
DIN 44916 (VDE 4916): 1937-04

DIN 44916-1: 1955-01, 1965-03

DIN 44916-2: 1955-01, 1965-07

DIN 44916: 1973-04, 1880-02

DIN 44927: 1956-07, 1968-03

Nationaler Anhang NA (informativ)
Literaturhinweise

DIN 5033-7

Farbmessung - Messbedingungen fir Kérperfarben
DIN 5033-9

Farbmessung - WeiBstandard fiir Farbmessung und Photometrie
DIN 6174

Farbmetrische Bestimmung von Farbabsténden bei Kérperfarben nach der CIELAB-Formel

DIN 53236
Prifung von Farbmitteln - Mess- und Auswertebedingungen zur Bestimmung von Farbunterschieden bei Anstrichen,
dhnlichen Beschichtungen und Kunststoffen
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Vorwort

Der Text des Schriftstiicks 59B/67/FDIS, zukiinftige 2. Ausgabe von IEC 60350, ausgearbeitet von dem SC 59B ,,Cooking
ranges, working tables, ovens and similar appliances“ des IEC TC 59 ,Performance of household electrical appliances®,
wurde der IEC-CENELEC Parallelen Abstimmung unterworfen und von CENELEC am 1999-05-01 als EN 60350 angenommen.

Nachstehende Daten wurden festgelegt:

- spéatestes Datum, zu dem die EN auf nationaler Ebene durch
Veroffentlichung einer identischen nationalen Norm oder durch

Anerkennung (bernommen werden muB

- spatestes Datum, zu dem nationale Normen, die der EN

entgegenstehen, zurlickgezogen werden miissen

(dop):  2000-02-01

(dow):  2002-05-01

ACHTUNG! Zur Ermittlung von Daten gemaB Richtlinie 92/75/EWG des Rates iiber die ,Angabe des Verbrauchs an Energie
und anderer Ressourcen durch Haushaltsgeréte mittels einheitlicher Etiketten und Produktinformationen® ist ausschlieBlich

EN 50304" zu verwenden.

Anerkennungsnotiz

Der Text der Internationalen Norm IEC 60350 : 1999 wurde von CENELEC ohne irgendeine Abdnderung als Européische Norm

angenommen.

In der offiziellen Fassung sind unter ,Literaturverzeichnis“ zu den aufgelisteten Normen die nachstehenden Anmerkungen

einzutragen:
IEC 60335-2-6

ANMERKUNG: Zusammen mit deren Corrigendum Mérz 1998, harmonisiert als EN 60335-2-6 : 1999 (modifiziert).

IEC 60335-2-9

ANMERKUNG: Harmonisiert als EN 60335-2-9: 1995 (modifiziert).

IEC 60705

ANMERKUNG: Harmonisiert als EN 60705 : 1999 (nicht modifiziert).
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1 Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm legt Prufverfahren zur Bestim-
mung der Gebrauchseigenschaften von elektrischen Her-
den, Kochmulden, Backéfen und Grillgerdten fir den
Hausgebrauch fest.

ANMERKUNG 1: Gerate, die von dieser Norm erfaBt wer-
den, kénnen eingebaut sein oder zur Anordnung auf
einer Arbeitsplatte oder auf dem FuBboden bestimmt
sein.

ANMERKUNG 2: Diese Norm gilt nicht fir:

- Mikrowellengeréte (IEC 60750);
- tragbare Gerate zum Kochen, Grillen und &hniiche
Funktionen?2),

Diese Norm definiert die wichtigsten Gebrauchseigen-
schaften dieser Geréte, die fur den Benutzer von Interesse
sind, und beschreibt die Standard-Priifverfahren zur Be-
stimmung dieser Gebrauchseigenschaften.

ANMERKUNG 3: Einige der Prifungen, die in dieser Norm
beschrieben werden, gelten nicht als reproduzierbar,
da die Ergebnisse zwischen den Laboratorien verschie-
den sein kénnen. Sie sind deshalb nur fur Vergleichs-
priifungen bestimmt.

Diese Norm legt keine Anforderungen hinsichtlich der Ge-
brauchseigenschaften fest.

ANMERKUNG 4: Diese Norm behandelt keine Anforderun-
gen zur Sicherheit (IEC 60335-2-6 und IEC 60335-2-9).2)

2 Normative Verweisungen

Die folgenden normativen Dokumente enthalten Festlegun-
gen, die durch Verweisung in diesem Text Festlegungen der
vorliegenden Internationalen Norm darstellen. Zum Zeit-
punkt der Veroffentlichung war die angegebene Ausgabe

1} In Vorbereitung.
2) IEC 61817, in Vorbereitung.



glltig. Alle Normen unterliegen der Uberarbeitung, Ver-
tragspartner, deren Vereinbarungen auf dieser Internatio-
nalen Norm basieren, werden gebeten, die Méglichkeit zu
priifen, ob die jeweils neueste Ausgabe der im folgenden
genannten Norm angewendet wird. Die Mitglieder von [EC
und ISO fiithren Verzeichnisse der gegenwdrtig glltigen In-
ternationalen Normen.

ISO 7724-1:1984
Paints and varnishes — Colorimetry - Part 1: Principies
1SO 7724-2:1984
Paints and varnishes - Coiorimetry — Part 2: Colour
measurement
1ISO 7724-3:1984
Paints and varnishes — Colorimetry - Part 3: Calculation
of colour differences :
1ISO/CIE 10526 : 1991
CIE standard colorimetric illuminants
ISO/CIE 10527 : 1991
CIE standard colorimetric observers
CIE 15.2:1986
Colorimetry

3 Definitionen

Fir die Anwendung dieser Internationalen Norm gelten fol-
gende Definitionen.

3.1 Herd: Gerat mit einer Kochmulde und wenigstens
einem Backofen. Dieser kann einen integrierten Grill haben.

3.2 Kochmulde: Gerat oder Teil eines Gerdtes, in dem
eine oder mehrere Kochzonen integriert sind.

ANMERKUNG: Eine Kochmulde ist auch als Kochflache
bekannt.

3.3 Kochzone: Teil der Kochmulde oder gekennzeich-
nete Flache auf derKochmulde, auf die Tépfe zum Erhitzen
gestellt werden.

3.4 Herdkochplatte: Teil, das auf der Oberflache der
Kochmulde befestigt ist und die Kochzone darstellt.

3.5 Geschlossene Herdkochplatte: Kochplatte mit ei-
ner geschlossenen Oberflache, die im allgemeinen aus
GuBeisen mit einem integrierten Heizelement gefertigt ist.

3.6 Herdkochplatte mit Rohrheizkdrper: Kochplatte
mit einer Oberfldche, die durch die Formgebung eines
Rohrheizkérpers eine ebene Flache darstellt.

3.7 Glas-Keramik-Kochmulde: Kochmulde, bei der
die Heizelemente unter einer Glas-Keramik-Oberflache an-
geordnet sind.

3.8 Induktions-Kochzone: Kochzone, auf der der Topf

durch Wirbelstrome erwarmt wird.

ANMERKUNG 1: Das elektromagnetische Feld einer Spule
induziert Wirbelstréme im Boden des Topfes.

ANMERKUNG 2: Die Oberfliche der Kochmulde kann aus
Glas-Keramik bestehen.

3.9 Grill: Gerat oder Teil eines Gerates, in dem Speisen
durch Strahlungswérme gegart werden.

3.10 Backofen: Gerat oder Fach eines Herdes, in dem
Speisen durch Strahlung, durch natiirliche bzw. erzwunge-
ne Konvektion oder durch eine Kombination dieser Warme-
verfahren gegart werden.
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3.11 Backofen mit pyrolytischer Selbstreinigung:
Backofen, in dem Verschmutzungen durch Erhitzen des
Backofens auf eine ausreichend hohe Temperatur besei-
tigt werden.

3.12 Backofen mit katalytischer Reinigung: Back-
ofen, in dem Verschmutzungen durch Zersetzung an einer
speziellen Beschichtung beseitigt werden.

3.13 Wirmefach: Ein separater Raum, in dem Geschirr
abgestellt wird, um es vor dem Servieren zu erwdrmen oder
in dem Speisen auf Serviertemperatur gehalten werden.

4 Verzeichnis der Messungen

Die Gebrauchseigenschaften des Gerdtes werden mittels
der in 4.1 bis 4.6 aufgefiihrten Prifungen bestimmt:

4.1 MaBe und Masse

- GesamtmaBe (siehe 6.1);

- MaBe der Herdkochplatten und Kochzonen (siehe
6.2);

- Innenabmessungen von Backofen (siehe 6.3);

- MaBe des Backzubehdrs (siehe 6.4);

- MaBe der Grillroste (siehe 6.5);

- MaBe der Warmeféacher (siehe 6.6);

- Horizontallage der Herdkochplatten (siehe 6.7);

- Abstand zwischen den Herdkochplatten oder den
Kochzonen (siehe 6.8);

- Horizontallage des Backzubehors (siehe 6.9);
- Masse des Gerates (siehe 6.10).

4.2 Herdkochplatten und Kochzonen
Die folgenden Prifungen werden durchgefiihrt:
-~ Erhitzen von Wasser (siehe 7.1);

- Regelverhalten (siehe 7.2);

- Warmeverteilung (siehe 7.3).

4.3 Backofen

Die folgenden Prifungen werden durchgefihrt:
- Vorheizen des leeren Backofens (siehe 8.1);

- Genauigkeit der Regel- und Steuereinrichtung (siehe
8.2);

- Energieverbrauch (siehe 8.3);
- Warmeverteilung (siehe 8.4);
- Warmenachschub (siehe 8.5).

4.4 Grillgerat

Die folgenden Priifungen werden durchgefihrt:
- Grillflache (siehe 9.1);
- Grillen (siehe 9.2).

4.5 Warmefach

Die folgende Prifung wird durchgefiihrt:

- Temperaturregelung und Energieverbrauch (siehe Ab-
schnitt 10).

4.6 Reinigung

Die folgenden Prifungen werden durchgefihrt:

- Fassungsvermdgen von Kochmulden (siehe 11.1);

-~ Reinigung von Backoéfen mit pyrolytischer Selbstreini-
gung (siehe 11.2);

- Reinigung von Backdfen mit katalytischer Reinigung
(siehe 11.3).
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5 Allgemeine Bedingungen fir die
Messungen

Wenn nicht anders angegeben, werden die Messungen
unter folgenden Bedingungen durchgefiihrt:

5.1 Priifraum

Die Prifungen sind in einem praktisch zugluftfreien Raum,
in dem die Umgebungstemperatur 20°C £5 °C betrégt,
durchzufiihren.

5.2 Spannung

Das Gerat ist mit Bemessungsspannung =1 % zu versor-
gen.

Wenn das Gerét einen Bemessungsspannungsbereich hat,
werden die Priifungen mit der Nennspannung des Landes
durchgefiibhrt, in dem das Geréat verwendet werden soll.

5.3 MeBausriistung

Das TemperaturmeBgerat einschlieBlich Thermoelemente
muB im Temperaturbereich von 0 °C bis 100 °C eine MeB-
unsicherheit von 0,5 K und im Temperaturbereich von
100 °C bis 300 °C eine MeBunsicherheit von 2 K aufweisen.

Das EnergiemeBgerat muB eine MeBunsicherheit von 1 %
aufweisen.

5.4 Anordnung des Gerétes

Einbaugerite werden nach Installationsanweisungen ein-
gebaut. Andere Geréte werden mit ihrer Rickwand gegen
eine Wand aufgestelit, wenn in den Anweisungen nicht an-
ders angegeben.

Auf dem FuBboden stehende Gerate werden zwischen Ki-
chenschrénken aufgestellt. Tischgerdte sind von Wéanden
entfernt aufzustellen.

5.5 Vorheizen

Das Gerat hat anfangs Umgebungstemperatur. Wenn je-
doch Vorheizen empfohlen wird, ist das Gerét entspre-
chend der Gebrauchsanweisungen vorzuheizen. Wenn
dazu keine Anweisungen vorhanden sind, gilt das Gerat als
vorgeheizt, wenn der Temperaturregler das erste Mal aus-
geschaltet hat.

5.6 Einstellen der Regel- oder
Steuereinrichtungen

Der Regler ist auf die fiir die Prifung festgelegte Tempera-

tur einzustellen. Wenn jedoch aufgrund der Konstruktion

des Reglers diese Temperatur nicht eingestellt werden

kann, ist die der festgelegten Temperatur am néchsten lie-

gende Einstellung zu wahlen.

6 MaBe und Masse

6.1 GesamtmaBe

Die GesamtmaBe des Gerates werden gemessen und in
Millimeter wie folgt angegeben.

- Herde und andere auf einer Oberfldiche abgestellte
Gerdte werden gemessen, wie in Bild 1 angegeben;

- Einbaubacko6fen werden gemessen, wie in Bild 2 ange-
geben;

- Einbaukochmulden werden gemessen, wie in Bild 3
angegeben.

6.2 MaBe der Herdkochplatten und Kochzonen

Die HauptmaBe von Herdkochplatten und Kochzonen
werden wie folgt bestimmt.

- fur geschlossene Herdkochplatten wird die Flache,
die dafur vorgesehen ist, und mit dem Geschirrboden in
direktem Kontakt steht, gemessen;

- fiir Herdkochplatten mit Rohrheizkdrpern wird der
Durchmesser des duBBeren Heizrohrs gemessen;

- flr Glas-Keramik-Kochmulden wird der Durchmesser
der Kochzonen gemessen.

Die MaBe werden in Millimeter, gerundet auf 5 mm, ange-

geben.

Wenn die Herdkochplatten oder die Kochzonen nicht

rund sind, werden die MaBe wie folgt bestimmt:

- fur rechteckige Formen werden die Seitenldngen ge-
messen;

- fur elliptische oder &hnliche Formen wird das gréBere
und das kleinere MaB gemessen.

ANMERKUNG: Falls die Markierungen fir Kochzonen nicht
deutlich sind, ist dies anzugeben.

6.3 Innenabmessungen von Backdfen

Die Hohe, Breite und Tiefe des nutzbaren Backofen-
volumens werden, wie in Bild 4 dargestellt, gemessen und
in Millimeter angegeben.

Das Volumen wird aus diesen drei MaBen errechnet und in
Liter angegeben.

6.4 MaBe des Backzubehérs

Die nutzbare Breite und nutzbare Tiefe des Backzubehdrs
werden gemessen. Die MaBe werden 5 mm Uber der Ober-
flache des Backzubehdrs bestimmt.

Die Oberflaiche wird berechnet und in Quadratzentimeter,
gerundet auf 10 cm?, angegeben.

ANMERKUNG: Das Backzubehdr kann entweder ein Rost
oder ein Backblech sein.

6.5 MaBe der Grillroste

Die Breite und Tiefe des Grillrosts werden gemessen.

Die Oberfliche wird berechnet und in Quadratzentimeter,
gerundet auf 10 cm?, angegeben.

ANMERKUNG: Wenn der Grillrost das Backzubehdr eines
Backofens ist, werden die MaBe nach 6.4 gemessen.

6.6 MaBe der Warmefacher

Die Hohe, Breite und Lénge des nutzbaren Volumens inner-

halb des Warmefachs werden gemessen und in Millimeter

angegeben.

ANMERKUNG: Wenn ein Heizkérper im Innern des
Wiarmefachs vorhanden ist, werden die MaBe bis zu
seinem am meisten vorstehenden Teil gemessen.

6.7 Horizontallage der Herdkochplatten

Herde mit verstellbaren FiBen und Kochmulden werden
waagerecht aufgestelit.

Das Prifgerat, das aus einer Scheibe und aus einem Ring
besteht, wird auf die Mitte der Herdkochplatte gesetzt.
Eine Wasserwaage wird, wie in Bild 5 angegeben, mittig auf
den Ring gelegt.

Ein Gewicht von 3 kg wird auf jeder der verbleibenden
Herdkochplatten angeordnet.

Die Wasserwaage wird so lange gedreht, bis sie die maxi-
male Abweichung von der Waagerechten anzeigt. Die nied-
rigere Seite wird bis zur Waagerechten angehoben, indem
eine Fuhllehre zwischen der Wasserwaage und dem Ring
eingesetzt wird.

Die Messung wird fir jede Herdkochplatte durchgefihrt.



Die Abweichung aus der Waagerechten wird in Millimeter
mit zwei Dezimalstellen durch die Fihllehre bestimmt. Sie
wird in Prozent angegeben, gerundet auf 0,1 %.

ANMERKUNG : Die direkte Umwandlung von Millimeter in
Prozent ist durch den Durchmesser des Ringes von
100 mm méglich.

6.8 Abstand zwischen den Herdkochplatten
oder den Kochzonen

Der kirzeste Abstand zwischen den Réndern nebeneinan-
der liegender Herdkochplatten oder Kochzonen wird ge-
messen und in Millimeter gerundet angegeben. Bei Koch-
mulden mit mehr als zwei Kochplatten oder Kochzonen
werden die Abstédnde zwischen jedem Paar bestimmt.

ANMERKUNG: Das Ergebnis kann in Form einer Skizze an-
gegeben werden.

6.9 Horizontallage des Backzubehors

Das Backblech bzw. der Rost wird in die Mitte des Back-
ofens eingeschoben.

Das Priifgerat, das aus einer Scheibe und aus einem Ring
besteht, wird auf die Mitte des Zubehdrs gesetzt. Eine Was-
serwaage wird, wie in Bild 5 angegeben, mittig auf den Ring
gelegt. Die Wasserwaage wird so lange gedreht, bis sie die
maximale Abweichung aus der Waagerechten anzeigt. Die
niedrigere Seite wird bis zur Waagerechten angehoben,
indem eine Flhllehre zwischen der Wasserwaage und dem
Ring eingesetzt wird.

Die Abweichung aus der Waagerechten wird in Millimeter
mit zwei Dezimalstellen von der Flihllehre abgelesen. Sie
wird in Prozent angegeben, gerundet auf 0,1 %.

ANMERKUNG: Die direkte Umwandlung von Millimeter in

Prozent ist durch den Durchmesser des Ringes von
100 mm maéglich.

6.10 Masse des Geriates

Die Masse des Geréates, einschlieBlich Zubehdr, wird be-
stimmt und in Kilogramm angegeben, gerundet auf volle
Kilogramm.

7 Herdkochplatten und Kochzonen
7.1 Erhitzen von Wasser

Der Zweck dieser Priifung ist die Ermittlung der Warme-
libertragung von der Kochzone auf Wasser im Kochge-
schirr.

ANMERKUNG 1: Diese Priufung ist nur fir Vergleichs-
priifungen anwendbar.

Ein Stahlgeschirr, wie in Bild 6 dargestellt, das die Koch-
zone vollstandig bedeckt, wird fir die Prifung verwendet.

ANMERKUNG 2: Um eine Durchbiegung der Bodenflache
zu verhindern, kann ein Geschirr zum Erhitzen des Was-
sers verwendet werden, bei dem die Seitenwande mit
Silikongummi an die Bodenfldche geklebt wurden.

ANMERKUNG 3: Im Handel erhéltliches Geschirr mit ahn-
lichen thermischen und mechanischen Eigenschaften
kann verwendet werden.

Das Geschirr wird mit der Menge Wasser entsprechend der
Tabelle 1 mit einer Temperaturvon 15 °C £ 1 °C gefullt. Das
Geschirr wird mit einem Deckel zugedeckt und mittig auf
die Kochzone gestellt.

ANMERKUNG 4: Fir Kochzonen, deren Form nicht rund

ist, kann ein Geschirr mit geeigneter Form verwendet
werden.
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Tabelle 1: Wassermenge im Geschirr

Durchmesser der Kochzone Wassermenge
mm l
<145 1
> 145 und < 180 1.5
> 180 und < 220 2

Die Kochzone wird mit der hochsten Einstellung des Reg-
lers erwarmt. Wahrend der Prifung wird das Wasser kon-
tinuierlich mit einem nichtmetallischen Rihrer umgeriihrt.
Die Zeit, bis die Wassertemperatur um 75 K angestiegen ist
und der entsprechende Energieverbrauch werden gemes-
sen. Die Prifung wird wiederholt, wobei das Geschirr um
90° gedreht wird.

Der Mittelwert der zwei Ergebnisse wird bestimmt.

Die Zeit ist in Minuten und Sekunden anzugeben. Der Ener-
gieverbrauch ist in Wattstunden anzugeben.

7.2 Regelverhalten

7.2.1 Temperaturregelung

Der Zweck dieser Prifung ist die Prifung der Regel- oder
Steuereinrichtung.

ANMERKUNG 1: Diese Priifung ist nur fir Vergleichs-
priifungen anwendbar.

ANMERKUNG 2: Regel- oder Steuereinrichtungen kénnen
automatische Steuerungen, Schrittsteuerungen, energie-
geregelte oder temperaturgeregelte Steuerungen sein.

Ein Geschirr, wie in Bild 6 dargestellt, aber ohne Deckel,
wird mit frischem Sonnenblumendl, das Raumtemperatur
hat, bis auf eine Ho6he von 30 mm gefiillt und auf die Koch-
zone gestellt.

ANMERKUNG 3: Sonnenblumenél gilt als frisch, wenn es
nicht mehr als dreimal verwendet wurde.

Die Kochzone ist mit der niedrigsten gekennzeichneten
Einstellung ihrer Steuer- oder Regeleinrichtung zu erwér-
men. Die Temperatur in der Mitte des Ols ist mittels eines
Thermoelements kontinuierlich zu messen. Das Ol darf
nicht geriihrt werden. Die Zeit, die das Ol benétigt, um eine
konstante Temperatur zu erreichen, ist zu messen.

Die Priifung wird mit der maximalen und einer mittleren
Einstellung des Reglers wiederholt.

ANMERKUNG 4: Wenn innerhalb von 30 min keine kon-
stante Temperatur erreicht wird oder wenn die
Oltemperatur 250 °C erreicht, wird die Prifung abge-
brochen und das Ergebnis notiert.

Die Aufheizzeit und die erreichte Temperatur fiir jede Ein-
stellung sind anzugeben.

7.2.2 Temperaturiiberschwingung

Der Zweck dieser Prifung ist, die Trégheit der Herd-
kochplatte zu priifen.

ANMERKUNG 1: Diese Prlfung ist nur fur Vergleichs-
priifungen anwendbar.

Ein Geschirr, wie in Bild 6 dargestellt, aber ohne Deckel,
wird mit frischem Sonnenblumendl, das Raumtemperatur
hat, bis auf eine Hohe von 30 mm gefullt und auf die Koch-
zone gestellt.

Die Kochzone ist bei der héchsten Einstellung ihres Reg-
lers zu erhitzen. Die Temperatur des Ols wird in der
Mitte gemessen. Wenn das Ol eine Temperatur von
80°C+0,5°C erreicht, wird die Spannungsversorgung ab-
geschaltet. Die Temperatur im Ol ist kontinuierlich zu
messen, bis diese zu sinken beginnt.
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Die Temperaturiberschwingung ist die Differenz zwischen
der hochsten gemessenen Temperatur und der Temperatur
des Ols, wenn die Spannungsversorgung abgeschaltet
wird.

Der Temperaturiberschwinger ist in Kelvin anzugeben.

7.3 Warmeverteilung

Der Zweck dieser Priifung ist es zu bestimmen, ob die
Kochzone eine mittlere Temperatur zum fortlaufenden
Braten halten kann und ob eine gleichméaBige Wéarme-
verteilung erzielt werden kann. ‘

ANMERKUNG: Diese Prufung ist nur fiir Vergleichs-
prifungen anwendbar.

Die Prifung erfolgt durch Backen mehrerer Pfannkuchen in
einer Bratpfanne, wie in Bild 7 dargestellt.

7.3.1 Rezept fir Pfannkuchen

Die Mengen der Zutaten und die Garzeiten fiir unterschied-
liche Durchmesser derKochzone sind in Tabelle 2 angege-
ben.

7.3.2 Verfahren

Milch und Eier verriihren, Mehl und Salz sieben und zu der
Milch/Eier-Mischung geben. Den Teig eine Stunde bei
Raumtemperatur quellen lassen.

Die Pfanne mit etwa 5§ g Pflanzendl einfetten. Dann die Pfan-

ne erhitzen, bis der Boden eine gleichméBige Temperatur

von 230 °C £ 5°C erreicht hat. Die entsprechende Menge

Teig in die Pfanne gieBen.

Der Pfannkuchen wird gebacken, bis auf der Oberseite Bla-

sen auftreten und der Teig abgetrocknet ist (die Zeiten sind

in der Tabelle 2 angegeben). Der Pfannkuchen wird gewen-
det und gebacken, bis die zweite Seite goldbraun ist. Ins-
gesamt werden acHt Pfannkuchen gebacken, wobei die

Bratpfanne immer in gleicher Position auf die Kochzone

gestellt wird.

ANMERKUNG 1: Es kann ein Vorversuch notwendig sein,
um die Reglereinsteilung zum Erreichen der festgeleg-
ten Temperatur zu bestimmen.

ANMERKUNG 2: Die Bratpfanne wird nur fir den ersten
Pfannkuchen eingefettet.

ANMERKUNG 3: Es kann eine Kontakisonde verwendet
werden, um die Temperatur der Bratpfanne zu messen.

7.3.3 Bewertung

Die GleichméBigkeit der Brédunung der Seite, die zuerst
gebacken wurde, wird fir jeden Pfannkuchen unter Ver-
wendung der Farbkarte nach Anhang B bewertet.

Es wird die Braunung jedes Quadranten bestimmt. Die Dif-
ferenz zwischen dem hellsten und dem dunkelsten Farbton
jedes Pfannkuchens wird angegeben.

Die durchschnittliche Braunung eines jeden Pfannkuchens
wird bestimmt. Der gréBte Unterschied zwischen diesen
Durchschnittswerten wird angegeben.

8 Backodfen

Der Zweck dieser Priifungen besteht darin, die Gebrauchs-
eigenschaften des Backofens in bezug auf Vorheizen,
Funktionieren der Regel- oder Steuereinrichtung und Ener-
gieverbrauch zu bewerten. Die Gebrauchseigenschaften
werden auch durch praktische Priifungen beurteilt.

Die mittlere Temperatur des Backofens wird durch ein in
seiner geometrischen Mitte angeordnetes Thermoelement
gemessen.

Die Backprifungen dieses Abschnitts werden unter Ver-
wendung berichtigter Reglereinstellungen entsprechend
den von der Prifung nach 8.2 festgestellten Unterschieden
durchgefihrt.

ANMERKUNG: Die Prifungen von 8.1 und 8.2 sind
reproduzierbar. Die Priifungen von 8.3 und 8.4 sind nur
fiir Vergleichsprifungen anwendbar.

8.1 Vorheizen des leeren Backofens

Die Tur ist geschlossen. Der Temperaturwéhler ist auf die
hochste Einstellung zu stellen (Grillfunktion ausgenom-
men).

Der Backofen wird betrieben, bis der Temperaturanstieg

- 155K 1 fir Backdfen mit erzwungener Luftumwal-
zung;

- 180K =1 fiir Backdéfen mit natlirlicher Konvektion
betragt.

Die Zeit und der Energieverbrauch, die zum Erreichen die-
ser Temperatur bendtigt werden, werden gemessen.

Wenn der Backofen eine Vorheizeinstellung hat, wird die
Prifung mit dieser Einstellung wiederholt. Die Vorheiz-
dauer ist in Minuten anzugeben, gerundet auf 0,5 min. Der
Energieverbrauch wird in Kilowattstunden angegeben, ge-
rundet auf 0,01 kWh.

ANMERKUNG: Der Energieverbrauch von Bauteilen, wie
z.B. Lampen und Lufter, die automatisch mit dem
Backofen eingeschaltet werden, ist in der Messung
enthalten.

8.2 Genauigkeit der Regel- und
Steuereinrichtung

Der Temperaturwahler ist auf den Einstellwert von 150°C
zu stellen. Der Backofen wird aufgeheizt, wobei die Tem-
peratur kontinuierlich ~gemessen wird. Wenn der
Beharrungszustand erreicht ist, ist der Wahler auf 200 °C zu
stellen. Wenn der Beharrungszustand wieder erreicht ist,
wird der Temperaturwéhler auf die hdchste Temperaturan-
gabe eingestellt. Die Priifung wird beendet, wenn der
Beharrungszustand wieder erreicht ist.

Tabelle 2: Zutaten und Garzeiten

Durchmesser der Kochzone
Zutaten
<145mm > 145 mm und < 180mm | >180 mm und < 220 mm
Weizenmehl, ohne Triebmittel 140 g 140 g 200 ¢
Milch, Fettigehalt 3 % bis 4 % 270 g 270 g 400 ¢
Eier, ohne Schale 1109 1109 160 g
Salz 39 39 49
Teigmenge fir jeden Pfannkuchen 45 ml 55 ml 85 ml
Backdauer fur die erste Seite 40 s bis 60 s 50 s bis 70 s 60 s bis 80 s




ANMERKUNG 1: Der Beharrungszustand wird - je nach-
dem was kirzer ist - entweder nach fiinf Regelspielen
des Thermostats oder nach 1 h erreicht.

ANMERKUNG 2: Markierungen fiir den Grillbetrieb werden
nicht beachtet.

ANMERKUNG 3: Wenn der Temperaturwdhler nicht mit
Grad Celsius beschriftet ist, wird er nach Gebrauchsan-
weisung auf die entsprechende Markierung gestellt.

Bei Erreichen des Beharrungszustands wird die mittlere
Temperatur fiir jede Einstellung in Grad Celsius angege-
ben. Die Differenz zwischen der hdchsten und niedrigsten
Temperatur im Beharrungszustand wird in Kelvin angege-
ben.

8.3 Energieverbrauch

Der Zweck dieser Prifung besteht darin, den Energiever-
brauch zu messen, der erforderlich ist, um eine genormte
Beladung, die in etwa die thermischen Eigenschaften und
den Wassergehalt von einem Stick Fleisch besitzt, zu er-
hitzen.

Fur die Beladung wird ein Ziegelstein mit definiertem Ge-
wicht, wie in Bild 8 dargestellt, verwendet.

ANMERKUNG 1: Der Energieverbrauch von Bauteilen, wie
z.B. Lampen und Lifter, die automatisch mit dem
Backofen eingeschaltet werden, ist in der Messung
enthalten.

ANMERKUNG 2: Ein Ziegelstein kann flr 12 bis 15 Priifun-
gen verwendet werden.

ANMERKUNG 3: Ein Lieferant fir Ziegelsteine ist in An-
hang C genannt.

8.3.1 Verfahren

Der Ziegelstein wird in einen Behélter gelegt und vollstéan-
dig mit Wasser bedeckt. Dann wird der Behélter in einem
Kihlschrank bei einer Temperatur von 5°C+2 °C minde-
stens 8 h gelagert. Der Ziegelstein wird aus dem Kuhl-
schrank herausgenommen, auf einen Grillrost gestellt, um
Uberschiissiges Wasser 2 min abtropfen zu lassen.

Der Ziegelstein wird gewogen und dann auf den Rost in die

Mitte des Backofens eingeschoben. Die gesamte Zeit zwi-

schen der Herausnahme des Ziegelsteins aus dem Kihl-

schrank und der Anordnung im Backofen soll 3 min nicht

Oberschreiten.

ANMERKUNG: Wenn sich das Gewicht des aufgenomme-
nen Wassers nicht im Bereich von 1 050 g £ 50 g bewegt,
ist das Wéassern zu wiederholen.

Der Temperaturwéhler wird so eingestellt, daB die mittlere
Temperaturerhdhung 155 K £ 5 K firBackdfen mit erzwun-
gener Luftumwalzung und 180K £ 5K fir Backdfen mit
natlirlicher Konvektion betrdgt. Der Backofen wird dann
aufgeheizt, bis die Temperaturerh6hung in der Mitte des
Ziegelsteins 55 K betrégt.

.Die"zum Erreichen dieser Temperatur bendtigte Zeit und
der Energieverbrauch werden gemessen.

8.3.2 Angabe der Ergebnisse

Der Energieverbrauch wird in Kilowattstunden angegeben,
gerundet auf 0,05 kWh. Die bendtigte Zeit wird angegeben,
gerundet auf Minuten. Es ist anzugeben, ob der Backofen
durch erzwungene oder durch natlrliche Konvektion be-
heizt wurde.

8.4 Warmeverteilung

Die Warmeverteilung wird in Abhédngigkeit vom Aufbau des
Backofens und der Gebrauchsanweisung nach 8.4.1 oder
8.4.2 gepruft.
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8.4.1 Spritzgebick

Der Zweck dieser Priifung besteht darin, die Wé&rme-
verteilung des Backofens zu prifen.

8.4.1.1 Zutaten
500 g Weizenmehl, ohne Triebmittel

200 g- Backmargarine mit 80 % Fettgehalt oder gesalze-
ne Butter

200 g Kristallzucker (max. Kérnung 0,3 mm)
2 Eier (55 g bis 60 g, mit Schale)
3g Salz

8.4.1.2 Verfahren

Mehl, Zucker und Salz mischen. Margarine und verquirlte
Eier hinzugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig zu einem Laib formen und mindestens 8 h im Kuhl-
schrank bei einer Temperatur von 5°C = 2 °C lagern. Den
Teig etwa 1h vor einer weiteren Verarbeitung aus dem
Kuhlschrank nehmen.

Mit Hilfe einer Spritzdise, wie in Bild 9 dargestellt, Teig-
streifen formen und auf eine L&dnge des mit dem Ofen gelie-
ferten oder vom Hersteller empfohlenen Backblechs zu-
schneiden. Die Teigstreifen werden, wie in Bild 10 darge-
stellt, so angeordnet, daB sie parallel zur Backofentiir lie-
gen.

8.4.1.3 Vorbereitende Messungen

Es sind Vorprifungen durchzufiihren, um die geeignete Back-
zeit zur Erzielung der festgelegten Braune festzustellen.

Der Temperaturwahler ist in Ubereinstimmung mit der Ge-
brauchsanweisung fir dieses Gebéck einzustellen. Sind
keine Anweisungen vorhanden, ist der Temperaturwdhler
so einzustellen, daB die Temperatur in der Mitte des Back-
ofens 175°C fir Backofen mit erzwungener Luftum-
wélzung und 200 °C fur Backéfen mit natlriicher Konvek-
tion betragt. Wenn das Thermostat das erste Mal ausschal-
tet, ist das Backblech nach Gebrauchsanweisung in den
Backofen zu schieben. Sind keine Angaben vorhanden,
wird das Backblech méglichst in der Mitte des Backofens
eingeschoben. Das Backblech wird herausgenommen,
wenn die Streifen eine goldbraune Farbe haben. Die Back-
zeit wird notiert.

Das Backblech wird zum Abklihlen auf einen Rost gestellt.
Die Braunung auf der Oberseite wird mit Hilfe des
FarbmeBgeridtes nach Anhang A bestimmt. Das MeBgerét
wird der Lange nach Uber die Streifen gefuhrt, wobei 20 mm
von der Kante jedes Streifens begonnen und geendet wird.
Die Messung wird alle 50 mm vorgenommen. Die durch-
schnittliche Braunung wird berechnet, indem die Summe
der Werte durch ihre Anzahl dividiert wird.

Die Backzeit ist passend, wenn die durchschnittliche Bréu-

nung auf der Oberseite der Streifen einem Reflexionswert

R, von 43°C £ 5 % entspricht.

ANMERKUNG: Ein Lieferant fir das FarbmeBgerat ist in
Anhang C genannt.

8.4.1.4 Prifung der Warmeverteilung

Es wird das flr die vorbereitenden Messungen angegebene
Verfahren durchgefiihrt, wobei die Streifen gemas der vor-
her ermittelten Backzeit gebacken werden.

Die Streifen werden vom Backblech geldst, solange sie
noch heiB sind, aber in ihrer urspriinglichen Lage gelassen.

Falls in der Gebrauchsanweisung angegeben ist, da meh-
rere Backbleche gleichzeitig gebacken werden kénnen,
wird eine zuséatzliche Prifung mit der gréBtmdoglichen An-
zahl der Backbleche durchgefihrt, wobei die Backzeit,
wenn notwendig, verlangert wird.
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8.4.1.5 Bewertung

Innerhalb von 1 h nach dem Backen wird die Braunung
bewertet. Wie unter dem Punkt vorbereitende Messungen
wird fir die Ober- und Unterseite der Streifen die Braunung
bestimmt.

Folgende Ergebnisse werden berechnet und notiert:
maximale Braunungsdifferenz auf der Oberseite;
maximale Braunungsdifferenz auf der Unterseite;
durchschnittliche Braunung auf der Oberseite;
durchschnittliche Brdunung auf der Unterseite.

8.4.2 Small Cakes

Diese Priifung soll die vertikale und horizontale Wéarme-
verteilung, speziell fur ein Gebéck, das wéhrend des Bak-
kens sein Volumen vergréBert, bestimmen. Auswirkungen
auf die Gebackqualitat bei einer groBen Beladung des
Backofens beruhend auf Konvektion werden gepriift.

8.4.2.1 Zutaten

Die Mengen der Zutaten flr eine verschiedene Anzahl von
Kuchen sind in Tabelle 3 angegeben.

8.4.2.2 Menge

Es werden die mitgelieferten oder in der Gebrauchsanwei-
sung empfohlenen Backbleche verwendet. Wenn keine
Empfehlung angegeben ist, wird ein Backblech mit den
MaBen 330 mm x 230 mm verwendet.

Die Lénge und Breite des Backblechs wird gemessen und
durch 7,5 cm geteilt, um die Anzahl der Kuchen zu erhalten,
die (iber seine Lange bzw. Breite angeordnet werden sol-
ien. Das Ergebnis wird abgerundet.

Die Anweisungen hinsichtlich der Anzahl der Backbleche,
die gleichzeitig gebacken werden kénnen, sind zu beach-
ten.

8.4.2.3 Verfahren

Margarine und Zucker in einem Mixer verriihren, bis sie
weich und in der Farbe hell sind. Die Eier nach und nach
hinzugeben. Mehl, Backpulver und Salz sieben und lang-
sam unter die Masse rihren.

28 g des Teigs werden in Papierférmchen eingewogen und

gleichm&Big auf den Backblechen verteilt.

ANMERKUNG 1: Die Papierférmchen haben einen Durch-
messer von 45 mm und eine Hohe von 28 mm. Sie be-
stehen aus gebleichtem Butterbrotpapier von 39 g/m2.
Ein Lieferant der Papierférmchen ist in Anhang C ange-
geben.

Die Small Cakes werden nach Gebrauchsanweisung ge-
backen. Falls ein Vorheizen empfohlen wird, werden die
Small Cakes in den Backofen geschoben, nachdem der
Thermostat das erste Mal ausgeschaltet hat. Sind keine
Anweisungen vorhanden, wird der Backofen auf 160 °C fr

erzwungene und 185 °C fir natlrliche Konvektion aufge-

heizt und die Backbieche werden in gleichem Abstand in

den Backofen geschoben.

ANMERKUNG 2: Zur Ermittlung der Backzeit sind eventuell
Vorversuche notwendig. Die Backzeit solite 25 min
nicht Uberschreiten.

8.4.2.4 Bewertung

Nach dem Abkiihlen werden die Papierférmchen entfernt
und die Small Cakes auf Braunung und GleichmaBigkeit des
Aufgehens bewertet. Die Farbkarte von Anhang B wird zur
Bewertung der Brdunung verwendet.

Mit Hilfe dieser Farbkarte wird der dunkelste und hellste
Farbton der Oberseite jeden Kuchens bestimmt. Sie wer-
den in einer Tabelle notiert, die die Lage der Small Cakes
auf dem Backblech und die Stelle des Farbtons widerspie-
geln.

Die durchschnittliche Braunung auf der Oberseite wird
berechnet, indem die Summe der Farbténe durch die dop-
pelte Anzahi der Kuchen geteilt wird und auf die nichste
ganze Zahl gerundet wird. Die durchschnittliche Braunung
wird notiert.

Die maximale Brdunungsdifferenz auf der Oberseite wird

bestimmt und angegeben.

ANMERKUNG 1: Beispiele fur die Darstellung der Brdu-
nung an der Oberseite von 16 Kuchen:

12 12 12 12
10 10 10 12
10 8 8 8 10
8 8
10 8 8 8 8 10
8 8
10 8 8 8 10
8 8 8
Durchschnittliche Bréunung:% =9,18~=9
Maximaler Braunungsunterschied: 12-8 = 4

Der Unterseite jedes Kuchens wird ein Farbton zugeordnet,
der in der Tabelle notiert wird.

Die durchschnittliche Braunung auf der Unterseite wird
berechnet, indem die Summe der Farbténe durch die An-
zahl der Kuchen geteilt wird. Das Ergebnis wird angegeben.
Der maximale Briunungsunterschied an der Unterseite
wird bestimmt und angegeben.

Die Kuchen werden senkrecht in der Mitte durchgeschnit-
ten und die Héhe jedes Kuchens gemessen. Die Gleichmé-
Bigkeit des Aufgehens wird angegeben.

ANMERKUNG 2: Die Hohe des Kuchens soll zwischen

28 mm und 41 mm liegen.

Tabelle 3: Zutaten

Anzahl der Kuchen
Zutaten 10 bis 20 20 bis 30 | 30 bis 40 40 bis 50

Backmargarine mit 80 % Fettgehalt oder gesalzene Butter 170 g 225 ¢ 340 g 450 ¢
Kristallzucker (max. Kérnung 0,3 mm) 170 g 2259 340 ¢g 450 g
Eier (55 g bis 80 g mit Schale) 3 4 6 8

Weizenmehl ohne Triebmittel 225 ¢ 310 g 450 g 625 ¢
Backpulver 749 10 g 15 ¢ 20g
Salz 0,25 g 0,25 g 0,5¢ 0,59




8.5 Warmenachschub

8.5.1 Warmebiskuittorte

Der Zweck dieser Priifung ist es, die GleichméBigkeit des
Wiarmenachschubs beim Backen einer mittleren Beladung
bei mittlerer Temperatur zu bewerten.

8.5.1.1 Zutaten
100 g Weizenmehl ohne Triebmittel
100 g Stéarkemeh! (Maisstérke)
3 g Backpulver
150 g Kristallzucker (max. Korngréfe 0,3 mm)
3 Eier (55 g bis 60 g mit Schale)
30 ml heiBes Wasser (etwa 45 °C)
Diese Zutaten sind fir die Herstellung eines Biskuits.

8.5.1.2 Verfahren
EiweiB und Eigelb trennen.

EiweiB mit dem heien Wasser schlagen, bis eine feste
Konsistenz etreicht ist. Zucker und Eigelb hinzufligen und
2,5 min weiterschlagen. Weizenmehl, Stérke und Backpul-
ver sieben und langsam unter die Ei- und Zucker-Mischung
heben.

Der Boden einer ungefetteten Backform wird mit
Pergamantpapier ausgelegt. Die Backform ist unbe-
schichtet und hat einen Durchmesservon 260 mm=10mm
und eine Héhe von 65 mm £ 10 mm. Den Teig mit dem Loffel
einfillen und gleichmaBig verteilen. Es werden die Anwei-
sungen des Herstellers fur Biskuit hinsichtlich des Vorhei-
zens, der Anordnung im Backofen und der Einstellung des
Temperaturreglers befolgt. Fehlen solche Anweisungen,
wird der Kuchen méglichst mittig in den Ofens gestellt. Der
Temperaturregler wird so eingestellt, daB eine Backofen-
Temperatur von 150 °C fur Backéfen mit erzwungener und
175 °C fir Backdfen mit natirlicher Konvektion erreicht
wird. Nach einer Backzeit von etwa 35 min nimmt man den
Kuchen aus dem Backofen und |4Bt ihn abkihlen. Dann
wird er aus der Backform geldst und das Backpapier vor-
sichtig entfernt.

Wenn die Gebrauchsanweisung angibt, daB Biskuits in
mehreren Einschubhéhen gebacken werden kdnnen, wird
die Prifung dementsprechend durchgefiihrt.

8.5.1.3 Bewertung

Die Brdunung ist unter Verwendung der Farbkarte nach
Anhang B zu bewerten. Kleine UnregelméBigkeiten werden
vernachlassigt.

Folgende Ergebnisse werden angegeben:

-~ maximaler Braunungsunterschied auf der Oberseite;

- maximaler Braunungsunterschied an der Unterseite.

Der Biskuit wird senkrecht in der Mitte durchgeschnitten

und das Backergebnis bewertet. Die Héhe des Biskuits

wird in der Mitte und an der niedrigsten und héchsten Stelie
gemessen.

ANMERKUNG: Fiir das Backergebnis werden die Krusten-
dicke, Risse, eingefallene Stellen und die Textur der
Krume bewertet. Das Backergebnis kann durch Foto-
grafien belegt werden.

8.5.2 Gedeckter Apfelkuchen

Der Zweck dieser Prifung ist es, die Féhigkeit eines ausrei-
chenden Warmenachschubs beim Backen einer schweren
Beladung zu bewerten.

ANMERKUNG: Diese Prifung ist nur flr Vergleichs-
prafungen anwendbar.
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8.5.2.1 Zutaten
Teig:
300g  Weizenmehl ohne Triebmittel

175¢ Backmargarine mit 80 % Fettgehalt oder gesalze-
ne Butter

759 Kristallzucker (max. KorngréBe 0,3 mm)
1 . Ei (55 g bis 60 g, mit Schale)
50 ml Wasser

Fillung:
25g frisches Paniermehl
50¢ Rosinen (kernlos)
400 g {{\pfel zum Backen (Gewicht der vorbereiteten
Apfel)
759 Kristallzucker, max. KorngréBe 0,3 mm
Diese Zutaten sind fir die Herstellung eines Kuchens.

8.5.2.2 Verfahren

Mehl und Zucker verrihren, Margarine unterkneten. Das Ei
und soviel Wasser hinzufligen, daB sich alles zu einem
weichen Teig verbindet. Den Teig zu einer Kugel kneten und
mindestens eine halbe Stunde abgedeckt im Kihlschrank
bei einer Temperatur von 5 °C % 2 °C lagern. Die Apfel sché-
len, das Kernhaus entfernen und die Apfel in max. 13 mm
dicke Scheiben schneiden.

Der Teig aus dem Kihilschrank nehmen und in Portionen
von einem und zwei Dritteln teilen. Jede Portion wird auf
eine Dicke von 5 mm ausgerollt, dabei den Teig nicht erneut
kneten. Die groBere Portion wird zum Belegen des Bodens
und der Seiten einer Backform mit einem Durchmesser von
200 mm £ 10 mm und einer Héhe von 50 mm + 15 mm ver-
wendet. ’

Das Paniermehl gleichmaBig liber den Teig streuen. Apfel-
scheiben, Rosinen und Zucker gleichméBig darauf vertei-
len. Die Oberseite mit dem restlichen Teig bedecken. Die
Teigrénder gut verschlieBen. Oberseite einschneiden, da-
mit der Dampf entweichen kann.

Die Anweisungen des Herstellers fiir diesen Kuchen hin-
sichtlich des Vorheizens, der Anordnung im Backofen, der
Einstellung des Temperaturreglers und der Backzeit wer-
den befolgt. Fehlen solche Anweisungen, wird der Kuchen
méglichst mittig in den Backofen gestellt. Der Temperatur-
regler wird so eingestellt, daB die mittlere Backofen-Tem-
peratur 160 °C fur Backdfen mit erzwungener und 185°C
fir Backdfen mit natiirlicher Konvektion betragt. Den Ku-
chen backen, bis er durchgebacken ist.

In Backéfen mit erzwungener Luftumwélzung wird die ma-
ximale Anzahl von Backzubehdr nach Gebrauchsanwei-
sung verwendet, wobei auf jedes Zubehorteil ein Kuchen
gestellt wird. Alle Kuchen werden zur selben Zeit aus dem
Backofen genommen. In Backdfen mit natiirlicher Kon-
vektion werden bis zu zwei Kuchen gleichzeitig nach Ge-
brauchsanweisung gebacken. Dabei werden die Kuchen
auf ein Zubehdorteil nebeneinander oder auf zwei Zubehdr-
teile Ubereinander gestellt. Wenn zwei Zubehdrteile ver-
wendet werden, kann ein Kuchen friiher aus demBackofen
genommen werden und der andere auf dessen Platz ge-
stellt werden. Alternativ dazu kénnen die Kuchen auch ein-
mal wahrend des Backens untereinander ausgetauscht
werden.

ANMERKUNG: Wenn kein ausreichender Platz zum gleich-
zeitigen Backen von zwei Kuchen im Backofen vorhan-
den ist, wird nur ein Kuchen gebacken.

8.5.2.3 Bewertung

Der Kuchen wird aus dem Backofen genommen, und man
1aBt ihn abkihlen.
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Die GleichméaBigkeit der Braunung auf der Oberseite des
Kuchens wird unter Verwendung des FarbmeBgeréts nach
Anhang A oder der Farbkarten nach Anhang B bewertet.

Folgende Ergebnisse werden angegeben:
- der maximale Brdunungsunterschied auf der Oberseite;

- der maximale Brdunungsunterschied an der Unter-
seite.

Der Kuchen wird senkrecht durchgeschnitten. Es wird be-
wertet, ob die Fillung ausreichend gegart ist.

Die Backzeit ist anzugeben.

9 Grillgerate

Der Zweck dieser Priifungen ist es, die Gebrauchseigen-
schaften von Grilleinrichtungen in bezug auf ihre GroBe
und Leistungsfahigkeit des Grillens zu bestimmen.

9.1 Grillfliche

Der Zweck dieser Prifung ist die Bestimmung der wirksa-
men Flache des Grills.

ANMERKUNG: Diese Prifung ist nur fir Vergleichs-
priifungen anwendbar.

9.1.1 Verfahren

Die Messungen werden mit industriell hergestelltem WeiB-
brot, das zum Toasten geeignet ist, durchgefuhrt. Wird
mehr als eine Packung bendtigt, ist darauf zu achten, daB
Brot aus derselben Charge verwendet wird.

Bei Brotscheiben gleicher GréBe mit einer Dicke von
12 mm £ 1 mm die Kruste entfernen. Der Grillrost wird voll-
standig mit Brot belegt.

ANMERKUNG: Um den Grillrost vollstdndig zu belegen,
kénnen die Brotscheiben zurechtgeschnitten werden.

Der Grill wird entsprechend der Gebrauchsanweisung vor-
geheizt. Sind keine Anweisungen angegeben, wird der Grill
5 min vorgeheizt.

Der Grillrost wird nach Gebrauchsanweisung eingescho-
ben. Falls keine Anweisungen angegeben sind, wird der
Crillrost in der hochsten fur das Grillen geeigneten Position
eingeschoben. Die Backofentir ist gedffnet, es sei denn, es
ist in der Gebrauchsanweisung anders angegeben.

Der Grillrost wird herausgenommen, wenn ein Teil des Bro-
tes gebrdunt ist und noch keine verbrannten Stellen sicht-
bar sind. Falls das Brot durch Austrocknung geschrumpft
ist, werden die Scheiben so verschoben, daB sich die Rin-
der mit den Randern des Rostes decken.

9.1.2 Bewertung

Die Farbkarte nach Anhang B wird verwendet, um die Fla-
che des Brotes zu bestimmen, innerhalb der die Brdunung
einen Farbton von 8 bis 14 erreicht hat. Die wirksame Grill-
flache wird in Quadratzentimeter angegeben und in Prozent
der Flache vom Grillrost ausgedriickt.

9.2 Grillen von Beefsteaks
Der Zweck dieser Prifung besteht darin, die GleichmaBig-
keit beim Grillen von Fleisch zu bewerten.

ANMERKUNG: Diese Priufung ist nur fir Vergleichs-
priifungen anwendbar.

9.2.1 Zutaten

2 500 g frisches Rinderhackfleisch, Fettgehalt 10 % bis
20%.

Diese Menge reicht fir 20 Beefsteaks.

9.2.2 Verfahren

Das Rinderhackfleisch wird unter Verwendung einer Ring-
form zu Beefsteaks geformt, von denen jedes 125 g wiegt
und einen Durchmesser von 75 mm hat. Die Beefsteaks
sollen eine H6he von etwa 35 mm haben.

Die Beefsteaks werden gleichmaBig auf dem Grillrost ver-
teilt, wobei 15 mm Platz zwischen den Beefsteaks und zum
Rand gelassen werden.

Der Grill wird nach Gebrauchsanweisung vorgeheizt. Sind
keine Anweisungen angegeben, wird der Grill 5 min vorge-
heizt.

Der Grillrost und die Grillpfanne werden unter das
Heizelement des Grills in der nach Gebrauchsanweisung
empfohlenen Position eingeschoben. Sind keine Anwei-
sungen angegeben, wird der Grillrost so eingeschoben,
daB die Oberseite der Beefsteaks etwa 50 mm bis 75 mm
vom Grill-Heizelement entfernt ist. Die Backofentlr ist ge-
offnet, es sei denn, es ist in der Gebrauchsanweisung an-
ders angegeben.

Die Beefsteaks werden nach der Empfehlung in der Ge-
brauchsanweisung gegrillt. Sind keine Anweisungen vor-
handen, wird die eine Seite 12 min bis 15 min gegrillt, dann
werden die Beefsteaks gewendet und die andere Seite
10 min bis 15 min gegrilit.

9.2.3 Bewertung

Der Grillrost wird aus dem Ofen herausgenommen, und die
Temperatur wird unter Verwendung eines Temperatur-
fihlers in der Mitte von fiinf Beefsteaks gemessen. Die
Beefsteaks werden aus den vier Ecken und der Mitte des
Grillrosts ausgewéhlt. Die Messung muB innerhalb von
2 min nach Garende erfolgen.

Der Unterschied zwischen der hdchsten und niedrigsten
Kerntemperatur wird angegeben.

Die Brédunung eines jeden Beefsteaks wird wie folgt be-
stimmt:

- Stark verbrannt
- Leicht verbrannt
- Mittel-Dunkel -
- Mittel-Hell -
- Grau -

moomw>

10 Warmefacher

Der Zweck dieser Prifung ist es, die Temperaturregelung
und den Energieverbrauch von Warmeféachern zu bestim-
men.

ANMERKUNG: Mit dieser Prifung sind reproduzierbare
Ergebnisse zu erzielen.

Ein Thermoelement wird in der geometrischen Mitte des
Wiarmefachs angeordnet. Der Temperaturwéhler wird auf
die niedrigste gekennzeichnete Einstellung eingestellt. Das
Wirmefach wird bis zum Erreichen des Beharrungszu-
standes aufgeheizt. Dann wird der Temperaturwahler auf
die mittlere Position eingestellt und das Aufheizen fortge-
setzt. Wenn der Beharrungszustand erreicht ist, wird das
Aufheizen mit maximaler Einstellung fortgesetzt.

Wenn erneut der Beharrungszustand erreicht ist, wird die
Prifung 1h fortgesetzt, und der Energieverbrauch wird
wéhrend dieser Zeit gemessen.

Die erreichten Temperaturen fiir die verschiedenen Einstel-
lungen des Temperaturwahlers werden angegeben. Bei zy-
klischer Regelung werden die mittleren Temperaturen und
die Temperaturunterschiede angegeben.

Der Energieverbrauch wird in Wattstunden fir 1 Betriebs-
stunde angegeben.



11 Reinigung
11.1 Fassungsvermdgen bei Kochmulden

Der Zweck dieser Priifung ist, das Fassungsvermdgen von
Ubergelaufenem zu bestimmen.

ANMERKUNG: Mit dieser Prifung sind reproduzierbare
Ergebnisse zu erzielen.

Das Gerét wird so angeordnet, daB die Seiten- und Vorder-
kanten der Kochmulde waagerecht sind. Ein Kochgeschirr,
das im Durchmesser die kleinste Kochzone abdeckt, wird
auf eine der Kochzonen gestellt und vollstandig mit Was-
ser geflllt. Eine zusétzliche Menge von 0,51 Wasser wird
gleichmaBig innerhalb von 1 min in das Geschirr gegossen.
Das Ergebnis wird beschrieben. Kann die Kochmulde das
Uiberschiissige Wasser nicht zurlickhalten, wird die iber-
gelaufene Menge bestimmt und der Verlauf des Wassers
beschrieben.

Die Menge des Wassers, die die Kochmulde vom Uberlau-
fen zuriickgehalten hat, wird gemessen und in Milliliter an-
gegeben.

11.2 Backofen mit pyrolytischer
Selbstreinigung

Der Zweck dieser Prifung ist es, den Vorgang der Selbst-

reinigung des Backofens zu bewerten.

ANMERKUNG 1: Diese Prifung ist nur fir Vergleichs-
prifungen anwendbar.

Auf die Innenflaichen der Backofenmuffel und der Back-

ofentlr wird mit einem Pinsel eine kiinstliche Verschmut-

zung aufgebracht.

ANMERKUNG 2: Die Verschmutzung wird nicht auf die
Turdichtung und sich liberdeckende Fldchen zwischen
der TUr und der Ofenmuffel aufgebracht.

Die kiinstliche Verschmutzung wird hergestellt aus:

- 30 g Bratensaft (20 g Fleischextrakt und 10 g Wasser);

- 15 g Fett aus gehartetem Ol (pflanzliches Fett).
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Die Mischung wird gleichmaBig in einer Menge von
0,15 g/dm? aufgebracht.

Die Backofentir wird geschlossen und der Backofen wird
3 h lang mit einer Temperatureinstellung von 250 °C oder
der maximal erreichbaren, wenn diese unter 250 °C liegt,
geheizt. Danach |aBt man den Backofen abkiihlen.

Dann wird der Backofen unter Reinigungsbedingungen
nach- Anweisung des Herstellers betrieben und der Ener-
gieverbrauch gemessen.

Nachdem der Backofen abgekdiihlt ist, wird das Reinigungs-
ergebnis bewertet. Es wird angegeben, inwieweit Rick-
stdnde vorhanden sind und ob sie mit einem feuchten Tuch
entfernt werden kdnnen.

Der Energieverbrauch wéahrend des Reinigungsbetriebs-
spiels wird gemessen und in Kilowattstunden angegeben,
abgerundet auf 0,1 kWh.

11.3 Backofen mit katalytischer Reinigung

Der Zweck dieser Prufung besteht darin, die katalytische
Reinigungsféhigkeit des Backofens zu bewerten.

ANMERKUNG: Diese Prifung ist nur fir Vergleichs-
priifungen anwendbar.

Etwa 1 kg Schweinebauch wird mit 0,125 | Wasser in eine
offene Bratpfanne gelegt, méglichst mittig in den Backofen
gestellt und 1,5 h bei einer Backofen-Temperatur von
200 °C furBackdfen mit erzwungener und 225 °C flirBack-
ofen mit natlrlicher Konvektion geheizt. Dann wird die
Bratpfanne herausgenommen, und man |aBt den Backofen
abkihlen.

Die Verschmutzungsrickstande an den Oberflichen mit
katalytischer Beschichtung werden beschrieben.
ANMERKUNG: Es ist Schweinebauch zu verwenden, da

dieses Fleisch beim Braten ausreichend Fett fiir die
Verschmutzung der Backofenoberfldche liefert.
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a, Hohe von der Aufstellfliche bis zur Kochmulden-Oberflache

ANMERKUNG: Wenn verstellbare FliBe vorhanden sind, wird die Hohe mit vollstandig heraus- und hineingedrehten FiiBen
gemessen.
b Gesamtbreite des Geréates

a, maximale Héhe von der Aufstellfliche bis zur héchsten Stelle des Gerétes, wobei ein eventuell vorhandener Deckel
gedffnet ist

Tiefe des Gerétes, alle Bedienungskndpfe usw. vernachléssigt
¢, maximale Tiefe des Gerétes, alle Tlren und Einschubelemente vollstdndig gedfinet

Bild 1: MaBe der Geréte
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b2

az

Fronthdhe des Geréates

Frontbreite des Gerétes

maximale Tiefe des Gerates innerhalb des Klichenmdbels

maximale Hohe des Geradtes innerhalb des Kiichenmdébels

maximale Breite des Gerates innerhalb des Kiichenmd&bels

Tiefe des Gerates auBerhalb des Kiichenmdbels, alle Bedienungskndpfe usw. vernachlassigt

Tiefe des Gerétes auBerhalb des Kiichenmébels, alle Tlren oder Einschubelemente vollstédndig gedffnet

Bild 2: MaBe von Einbau-Backéfen
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Tiefe der Kochmulde

, Breite der Kochmulde

Hohe der Kochmulde auBerhalb des Kichenmdbels
Héhe der Kochmulde innerhalb des Kiichenmdbels
Tiefe der Kochmulde innerhalb des Kiichenmd&bels

I N

C'NDJOOO'Q)

Breite der Kochmulde innerhalb des Klichenmébels

N

Bild 3: MaBe von Einbau-Kochmulden
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Lampe
Temperaturregler
Grill-Heizkérper

nutzbare Hohe zwischen der oberen und unteren Innenoberfliche oder Heizkdrper
nutzbare Breite zwischen den Einschubelementen bzw. Heizkdrpern

1
2
3
4 Backofen-Heizkérper
d
e
f nutzbare Tiefe zwischen der Rickwand und der Tlrinnenseite

ANMERKUNG: Bei Backéfen mit erzwungener Luftumwaélzung ist die Tiefe bis zu eventuellen Schutzgittern, Luftschéachten
oder Abstandhaltern an der Riickwand zu messen.

Bild 4: Innenabmessungen von Backéfen
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MaBe in Millimeter
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Bild 5: Priifgerat zur Ermittlung der waagerechten Lage der Herdkochplatten und des Backzubehérs
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Beschreibung des Geschirrs
MaBe des Geschirrs
Durchmesser der Kochzone mm
mm a b c
<145 145 140 3
> 145 <180 180 140 =3<5
> 180 <220 220 120 >3=<5

Das Geschirr besteht aus kohlenstoffarmem Stahl mit einem maximalen Kohlenstoffgehalt von 0,08 %. Es ist zylindrisch ohne
metallische Handgriffe oder Vorspriinge. Der Durchmesser der ebenen Flache des Geschirrbodens soll mindestens dem
Durchmesser der Kochzone entsprechen. Die maximale Konkavitdt des Geschirrbodens darf nicht mehr als 0,006 a sein,
wobei a der Durchmesser der ebenen Flache des Geschirrbodens ist.

ANMERKUNG 1: Der Deckel wird so angepaBt, daB ein Rihrer integriert werden kann.
ANMERKUNG 2: Der Geschirrboden darf nicht konvex sein.

Bild 6: Kochgeschirr
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Min. 3 mm

Beschreibung der Bratpfanne

Die Bratpfanne besteht aus Aluminium oder aus rostfreiem Stahl mit einer zuséatzlichen Bodenschicht aus Aluminium, min-
destens 3 mm dick.

Die Innenflache der Pfanne hat eine Antihaftbeschichtung aus Polytetrafiourdthylen (PTFE).

Der Durchmesser D des ebenen Teils des Bodens ist mindestens so groB wie die zu prifende Herdkochplatte bzw.
Kochzone und darf diesen Durchmesser um héchstens 20 mm dberschreiten.

Die Konkavitit des Pfannenbodens bei Umgebungstemperatur darf maximal 0,003 D betragen. Der Pfannenboden darf nicht
konvex sein.

Fir Kochzonen von Induktions-Kochmulden enthélt der Pfannenboden eine diinne Schicht Magnetstahl mit niedrigem
Kohlenstoffgehalt.

Bild 7: Bratpfanne

MaBe in Millimeter

2

57

—

Beschreibung der genormten Beladung
Es wird ein Ziegelstein mit folgenden Eigenschaften verwendet:

a Stahlrohr-Thermoelement Typ k

Masse, trocken 890g £ 50
Porositat 78 %
Spezifische Wérme 0,92 kJ/kg.K

Warmeleitfahigkeit bei 200 °C 0,11 W/m.K

ANMERKUNG: Alle Flachen des Ziegelsteins sind auf die angegebenen MaBe mit einer Toleranz von + 0,5 mm bearbeitet.

Bild 8: Genormte Beladung zur Messung des Energieverbrauchs bei Backofen
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R 25,
R1 /R'1
3,5
R1
20 R1

Bild 9: MaBe der Spritzdiisenéffnung

MaBe in Millimeter

MaBe in Millimeter

Bild 10: Lage der Teigstreifen auf dem Backblech
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Anhang A (normativ)

FarbmeBgerat
Das MeBgerat befindet sich in Ubereinstimmung mit ISO 7724 und CIE 15.2 mit den folgenden technischen Daten:
- MeBgeometrie: diffus, 8° vertikale Abweichung;
- MeB6ffnung: Durchmesser 20 mm, mit einer Scheibe aus Quarzglas verschlossen;
- Vergleichsnormale: weiB, nach [SO 7724,
- Normlichtart: D 65, nach ISO/CIE 10526;
- Normbeobachter:  10°, nach ISO/CIE 10527;
- Auswertung: Reflexionswert R,
2 OOE O
| mf
4
9
5 ® —
6 2 i
7
8
1 Fotoempfénger
2 Filter
3 Lichtwellenleiter
4 MeBkanal
5 Xenon-Blitzlicht
6 Blende
7 Ulbrichtsche Kugel
8 Muster unter MeB6ffnung
9 Bezugskanal

Bild A.1: FarbmeBgerat
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Anhang B (normativ)
Farbkarte

Dieser Anhang legt die Farbtonnummern fiir verschiedene Farben zusammen mit ihrer CIE-Bezugnahme und der Munsell-
Bezeichnung fest.

Farbtonnummer Farbe CIE-Bezugnahme Mu.nsell-
CIE.X CIE.Y \ Bezeichnung
4 0,363 0,380 78,7 5Y 9/4
6 0,396 0,40 59,1 2,5Y 8/6
8 Farbkarte, 0,412 0,396 43,1 10YR 7/6
10 s:ﬁ:;s 0,46 0,41 30,1 7,5YR 6/8
12 0,442 0,392 19,8 7,5YR 5/6
14 0,465 0,387 12,0 5YR 4/6
16 0,42 0,37 12,0 5YR 4/4
18 0,31 0,316 3,1 N2

ANMERKUNG 1: Die Farbkarte wird mit der gedruckten Norm zur Verfliigung gestellt.

ANMERKUNG 2: Die elektronische Version der Farbkarte kann einzeln von IEC, mit der Bezugsnummer: IEC 60350, ed. 2,
CHAR bestellt werden.

ANMERKUNG 3: Eine Farbkarte, Bezug BS 3999: Part 5G, ist auch von:
British Standards Institution
389 Chiswick High Road,
UK - London W4 4AL
erhaltlich.

Anhang C (informativ)
Lieferantenanschriften

Die folgenden Informationen sind zur Vereinfachung fir die Benutzer dieser Norm angegeben und stellen keine Anforderung
durch die IEC dar.

C.1 Papierformchen zum Backen der Small Cakes
(siehe 8.4.2)
Papierférmchen sind zu beziehen bei:

Cheverton and Laidler Limited

Longwick Road

Princes Risborough

Bucks HC27 9RT

GroBbritannien

Telefon: 01844 34 42 31

Fax: 01844 34 37 96

C.2 Ziegelstein zur Energieverbrauchsmessung bei Backdfen
(siehe 8.3 und Bild 8)
Ziegelsteine sind zu beziehen unter der Typbezeichnung ,Skamol Hipor® bei:
Skamol Insulation
Ostergade 58-60
DK-7900 Nykdbing Mors
Danemark

C.3 FarbmeBgerat

(siehe 8.4.1 und Anhang A)

Ein Lieferant fir das FarbmefBgeréat ist:
Dr. Lange
Postfach 19 02 29
40549 Dusseldorf
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Literaturhinweise

IEC 60335-2-6: 1997
Safety of household and similar electrical appliances - Part 2-6: Particular requirements for stationary cooking ranges,
hobs, ovens and similar appliances

ANMERKUNG: Zusammen mit deren Corrigendum Mé&rz 1998, harmonisiert als EN 60335-2-6 : 1999 (modifiziert).

IEC 60335-2-9:1993

Safety of household and similar electrical appliances - Part 2-9: Particular requirements for toasters, grills, roasters and
similar appliances

ANMERKUNG: Harmonisiert als EN 60335-2-9: 1995 (modifiziert).
IEC 60705:1998
Microwave ovens for household and similar purposes - Methods for measuring performance
ANMERKUNG: Harmonisiert als EN 60705 : 1999 (nicht modifiziert).
IEC 61817

Electric household portable appliances for cooking, grilling and similar - Methods for measuring performance (in Vorbe-
reitung)



— Leerseite —
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Farbton- CIE-Referenz’) ] Munsell-
nummer \  CIEX | CIEY oy Bezeichnung 7
| ‘ ‘
4 0,363 | 0,380 | 78,7 5Y 9/4
| ‘ ‘ ‘
(| | P | L
I | | | |
| \ ;
6 0,39 | 0,40 59,1 | 2,5Y 8/6
| | | | |
I — | S
I
| | |
'8 o2 03% VT 10YR 7/6
| |
| | | |
| ]
| | |
0,46 | 0,41 30, 7,5YR 6/8
| |
0,442 | 0,392 ‘ 19,8 7,5YR 5/6
1
- ,,‘ “‘7 _— -
%
0,465 0,387 | 12,0 | 5YR 4/6
|
. L o
| | | |
| | |
042 0,37 120 5YR 4/4
| | | |
| | | -
| 0,31 | 0,316 Y N2
| | |

*) CEl = Commission Internationale de |‘Eclairage

Bild B1



