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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Um das Gerét sicher und richtig zu verwen-
den, beachten Sie die Hinweise zum bestim-
mungsgemaBen Gebrauch.

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen zu
Informationszwecken.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Gera-
te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden
durch falschen Anschluss besteht kein An-
spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur wie folgt:

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.
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® unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeiti-
ge Kochvorgéange ununterbrochen.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer Héhe von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

= auf Booten oder in Fahrzeugen.

= als Raumheizung.

= mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.

Sie kdnnen das Gerat nicht mit einem Timer
oder einer Fernbedienung betreiben.
Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.

1.2 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und dartber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.3 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Das Gerat wird heiB.

» Nie brennbare Gegenstande oder Spraydo-
sen in Schubladen direkt unter dem Koch-
feld aufbewahren.

» Nie brennbare Gegenstande, z. B. Spraydo-
sen oder Reinigungsmittel, unter dem Geréat
oder in unmittelbarer Nahe lagern oder be-
nutzen.

Die Kochflache wird sehr heiB.

» Nie brennbare Gegenstande auf die Koch-
flache oder in die unmittelbare Nahe legen.

» Niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.



Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden
mit Fett oder Ol kann geféhrlich sein und zu
Branden flhren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu ldschen, sondern das Gerat ausschalten
und dann die Flammen z. B. mit einem De-
ckel oder einer Loschdecke abdecken.

Kochfeld-Abdeckungen kénnen zu Unfallen

fihren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

ruhren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kénnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lebensmittel kbnnen sich entzinden.

» Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu Uberwachen.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat

und seine berihrbaren Teile heiB, insbeson-

dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-

rahmen.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miussen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter kdnnen zu Unféllen

fUhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.
Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Gerat abkuhlen lassen.

Sicherheit de

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

Wéahrend des Gebrauchs werden das Gerat

und seine berthrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berthren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miussen
ferngehalten werden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt wer-
den, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie ein Gerat mit gerissener oder gebro-
chener Oberflache betreiben.

» Den Kundendienst rufen. = Seite 32

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

An heiBen Geréateteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Gerateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tir und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.
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Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-

gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen kénnen.

Das ZusammenstoBen mit der gedffneten Ge-

ratetdr kann zu Verletzungen fuhren.

» Die Geratetlr wahrend des Betriebs und
danach geschlossen halten.

Kochtdpfe kdnnen durch Flissigkeit zwischen

Topfboden und Kochstelle plotzlich in die HE-

he springen.

» Kochstelle und Topfboden immer trocken
halten.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil.

» Nie die heiBen Teile berUhren.

» Kinder fernhalten.

Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geratetlr vorsichtig offnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder konnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

/A WARNUNG - Kippgefahr!
Wenn Sie das Gerat unbefestigt auf einen So-
ckel stellen, kann es vom Sockel gleiten.

» Das Gerat mit dem Sockel fest verbinden.

» Warnung: Um ein Kippen des Gerats zu
verhindern, eine Kompensationsvorrichtung
anbringen.

» FUr die Montage die Anleitungen beachten.

1.4 Bodenschublade

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Die Oberflachen der Sockelschublade kénnen

sehr heil3 werden.

» Nur Backofenzubehor in der Schublade
aufbewahren.

» Keine entflammbaren und brennbaren Ge-
genstande in der Sockelschublade aufbe-
wahren.

1.5 Halogenlampe

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr heif3. Auch eini-
ge Zeit nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr.

» Glasabdeckung nicht berthren.

» Beim Reinigen Hautkontakt vermeiden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen maglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

» Zuséatzlich Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.

1.6 Reinigungsfunktion

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on auBen sehr heil.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Ge-
schirrtlicher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Geréts frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht groBe

Hitze im Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht ab-
nehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung
oder ohne Dichtung betreiben.

/A WARNUNG - Gefahr schwerer
Gesundheitsschaden!

Das Geréat wird wahrend der Reinigungsfunkti-
on sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von



Blechen und Formen wird zerstért und es ent-

stehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und For-
men bei der Reinigungsfunktion mitreini-
gen.

» Nie Zubeho6r mitreinigen.

/A WARNUNG - Gefahr von

Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf

eine sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstan-

de vom Braten, Grillen und Backen verbren-

nen. Dabei werden Dampfe freigesetzt, die zu

Reizungen der Schleimhéaute fihren kdnnen.

» Wéahrend der Reinigungsfunktion die Kuche
ausgiebig luften.

Sachschaden vermeiden de

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.
» Kinder und Haustiere fernhalten.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Reinigungs-
funktion sehr heif3.

» Nie die Geratetur 6ffnen.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der Reinigungs-
funktion auBen sehr heiB.

» Nie die Geratetlr beruhren.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Backofenbereich

Beachten Sie entsprechende Hinweise, wenn Sie den

Backofen verwenden.

ACHTUNG!

Gegenstande auf dem Garraumboden bei Gber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzei-

ten stimmen nicht mehr und das Email wird besché-

digt.

» Auf den Garraumboden weder Zubehor, noch Back-
papier oder Folie, egal welcher Art, legen.

» Geschirr nur auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur unter 50 °C eingestellt ist.

Durch Aluminiumfolie an der Tlrscheibe kénnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kénnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

Das Auskihlen mit offener Geratetlir beschadigt mit

der Zeit benachbarte Mébelfronten.

» Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den
Garraum nur geschlossen auskuihlen lassen.
Nichts in die Geréatetir einklemmen.

» Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum geoffnet trocknen lassen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

» Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen.

» Wenn maoglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschéadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstéande aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstindig entfer-
nen.

Ist die Dichtung stark verschmutzt, schlieBt die Gerate-

tlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden

Mébelfronten kénnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen oder daran
hangen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Gerétetlr ab-
stellen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die Tlrscheibe beim

SchlieBen der Geréatetlr zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Wenn Sie das Gerat am Griff der Abdeckung tragen

oder bewegen, kann der Griff abbrechen und Schaden

an den Scharnieren verursachen. Der Griff der Abde-
ckung ist nicht fiir das Gewicht des Geréats ausgelegt.

» Das Gerat nicht am Griff der Abdeckung tragen
oder bewegen.

Beim Grillen kdénnen sich aufgrund hoher Temperatu-

ren das Backblech oder die Universalpfanne verformen

und beim Herausnehmen die Emaillierung beschadi-
gen.

» Das Backblech oder die Universalpfanne beim Gril-
len nicht héher als Einschubhdhe 3 einschieben.

» Oberhalb der Einschubhdhe 3 nur direkt auf dem
Einlegerost grillen.
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2.2 Kochfeld

Beachten Sie entsprechende Hinweise, wenn Sie das Gerat verwenden.

Sachschaden vermeiden
Hier finden Sie die haufigsten Schadensursachen und Tipps, wie Sie diese vermeiden kdnnen.

Schaden

Ursache

MaBnahme

Flecken

Unbeaufsichtigter Garvorgang.

Den Garvorgang beobachten.

Flecken, Ausmusche-
lungen

Verschuttete Lebensmittel, vor allem solche
mit hohem Zuckeranteil.

Sofort mit einem Glasschaber entfernen.

Flecken, Ausmusche-
lungen oder Brliche
im Glas

Defektes Kochgeschirr, Kochgeschirr mit ge-
schmolzener Emaille oder Kochgeschirr mit
Kupfer- oder Aluminiumboden.

Geeignetes und in gutem Zustand befindli-
ches Kochgeschirr verwenden.

Flecken, Verfarbun-
gen

Ungeeignete Reinigungsmethoden.

Nur Reinigungsmittel verwenden, die far
Glaskeramik geeignet sind, und das Koch-
feld nur in kaltem Zustand reinigen.

Ausmuschelungen
oder Briiche im Glas

StoBe oder herunterfallendes Kochgeschirr,
Kochzubehér oder andere harte oder spitze
Gegenstande.

Beim Kochen nicht auf das Glas schlagen
oder Gegenstande auf das Kochfeld fallen
lassen.

Kratzer, Verfarbungen

Raue Kochgeschirrbédden oder Verschieben
des Kochgeschirrs auf dem Kochfeld.

Geschirr prifen. Das Kochgeschirr beim Ver-
schieben anheben.

Kratzer

Salz, Zucker oder Sand.

Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache
verwenden.

Schaden am Gerat

Kochen mit gefrorenem Kochgeschirr.

Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Schaden am Kochge-
schirr oder am Gerat

Kochen ohne Inhalt.

Nie Kochgeschirr ohne Inhalt auf eine heiBe
Kochzone stellen oder erhitzen.

Glasbeschadigungen

Geschmolzenes Material auf der heiBen
Kochzone oder heiBe Topfdeckel auf dem
Glas.

Kein Backpapier oder Alufolie und keine
KunststoffgefaBe oder Topfdeckel auf das
Kochfeld legen.

Uberhitzung

HeiBes Kochgeschirr auf dem Bedienfeld
oder auf dem Rahmen.

Nie heiBes Kochgeschirr auf diesen Berei-
chen abstellen.

2.3 Schubladenbereich

Beachten Sie entsprechende Hinweise, wenn Sie die

Schublade verwenden.

ACHTUNG!

Keine heiBen Gegenstande in die Sockelschublade le-

gen. Die Sockelschublade kann beschadigt werden.

» Keine heiBen Gegenstande in die Sockelschublade
legen.

Kein Backofenzubehor in die Sockelschublade einle-

gen, das die Schubladenhdhe Ubersteigt. Andernfalls

kdnnen Schaden am Gerat entstehen.

» Kein Backofenzubehor in die Sockelschublade ein-
legen, das die Schubladenhéhe (bersteigt.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und

wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht lhr Ge-
rat weniger Strom.

Das Geréat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

m \Wenn Sie das Geréat nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

= Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geratetlr im Betrieb mdglichst selten &ffnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

m Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkUlrzt sich die Backzeit fur die nachfol-
genden Kuchen.



Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

m Die Restwérme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
m Uberflissige Zubehorteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen

lassen.

m Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.

Hinweis:

Das Geréat bendtigt:

= im Betrieb mit eingeschaltetem Display max. 1 W

= im Betrieb mit ausgeschaltetem Display max 0,5 W

Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.

Die Kochzone passend zur TopfgroBe wéahlen. Das
Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser
mit dem Durchmesser der Kochstelle Ubereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft groBer als der Boden-

durchmesser.

s Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig
abgedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Aufstellen und anschlieBen de

Tépfe mit einem passenden Deckel schlieBen.
m Wenn Sie ohne Deckel kochen, benodtigt das Gerét

deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.
m \WWenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-

gie.

Glasdeckel verwenden.
m Durch den Glasdeckel kbnnen Sie in den Topf se-

hen, ohne den Deckel anzuheben.

Tépfe und Pfannen mit ebenen Bbden verwenden.
= Unebene Bdden erhdéhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-
wenden.
m GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt benétigt

mehr Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
= Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, de-

sto mehr Energie wird zum Aufheizen benétigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zurtick-
schalten.
= Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie

Energie.

m Ungenutzte Restwéarme erhdht den Energiever-

brauch.

4 Aufstellen und anschlieBBen

Wo und wie Sie Ihr Gerat am besten aufstellen, erfah-
ren Sie hier. AuBerdem erfahren Sie, wie Sie |hr Gerét
an das Stromnetz anschlieBen.

4.1 Elektroanschluss

Den elektrischen Anschluss muss ein konzessionierter
Fachmann vornehmen. Die Vorschriften des zustandi-
gen Stromversorgers einhalten.

»  Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréts be-
schadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um Gefadhrdungen zu ver-
meiden.

= \Wenn das Gerat falsch angeschlossen wird, entfallt
bei Schaden der Garantieanspruch.

Informationen zum elektrischen Anschluss durch den

Installateur:

= Wenn ein Stecker nach der Installation nicht zu-
ganglich ist, muss installationsseitig eine allpolige
Trennvorrichtung mit einer Kontakt6ffnung von min-
destens 3 mm vorhanden sein. Bei Anschluss Uber
Stecker ist dies nicht notwendig, wenn der Stecker
fur den Benutzer zugénglich ist.

m  Elektrische Sicherheit: Der Herd ist ein Geréat der
Schutzklasse | und darf nur in Verbindung mit einem
Schutzleiteranschluss betrieben werden.

= Um das Gerat anzuschlieBen, Kabel vom Typ
H 05 VV-F oder andere gleichwertige Kabel verwen-
den.

Wichtige Informationen zum Elektroanschluss
Beachten Sie folgende Hinweise und stellen Sie sicher,
dass:

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!
Bei Kontakt mit spannungsfihrenden Teilen besteht
Stromschlaggefahr.

>

Den Netzstecker nur mit trockenen Handen anfas-
sen.

Nie den Netzstecker wahrend des Betriebs aus der
Steckdose ziehen.

Die Netzleitung direkt am Stecker und nie an der
Netzleitung ziehen, da diese beschadigt werden
kann.

Netzstecker und Steckdose zusammenpassen.

der Netzstecker jederzeit erreichbar ist.

der Leitungsqguerschnitt ausreicht.

die Netzleitung nicht geknickt, gequetscht, verandert
oder durchgeschnitten wird.

ein Netzleitungswechsel, wenn nétig, nur durch eine
Elektro-Fachkraft erfolgt. Eine Ersatz-Netzleitung ist
beim Kundendienst erhaltlich.

Sie keine Mehrfachstecker oder Mehrfachkupplun-
gen und Verlangerungsleitungen verwenden.

das Erdungssystem vorschriftsmaBig installiert ist.
bei der Verwendung eines Fehlerstrom-Schutzschal-
ters nur ein Typ mit dem Zeichen eingesetzt wird.
Nur dieses Zeichen garantiert die Erfullung der aktu-
ell gultigen Vorschriften.

die Netzleitung nicht mit Warmequellen in Berlih-
rung kommt.
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4.2 Aufstellen des Gerats

Stellen Sie das Gerat auf einen glatten Untergrund.
Nie das Gerét hinter einer Dekortlr oder einer Mébeltur
aufstellen. Gefahr durch Uberhitzung besteht.

Bodenhohe des Gerats einstellen

Stellen Sie die Bodenhdhe entsprechend den Funktio-
nen lhres Geréts ein.

Hohe des Gerats mit festen Schubladen einstellen

Wenn |hr Gerat feste Schubladen hat, stellen Sie die

Bodenhdhe lhres Geréts wie folgt ein.

Hinweis:

Das Geréat hat hdhenverstellbare FliBe. Dadurch

kénnen Sie das Gerat um ca. 15 mm vom Boden

anheben.

m  Die FuBe befinden sich auf der Vorderseite und der
Rickseite der Gerateunterseite.

= Heben oder senken Sie die FuBe, indem Sie die FU-
Be mit einem Sechskantschlissel drehen, bis das
Gerat in einer horizontalen Position ist.

Bodenhohe des Gerats mit herausnehmbarer
Schublade einstellen

Wenn lhr Gerét keine héhenverstellbaren FiiBe hat und
Ihre Schublade herausnehmbar ist, stellen Sie die Bo-
denhdhe lhres Geréts wie folgt ein.

1. Die Sockelschublade herausziehen und nach oben
herausheben. Am Sockel innen sind vorn und hinten
StellflBe.

2. Die StellfiBe mit einem Sechskantschlissel héher
oder tiefer drehen, bis der Herd waagrecht ausgegli-
chen ist.

f
) /

Angrenzende Mobel

Angrenzende Mobel missen aus nicht brennbaren Ma-
terialien bestehen. Angrenzende Mo6belfronten missen
bis mindestens 90°C temperaturbestandig sein.

Wandbefestigung

Damit das Gerét nicht umkippt, missen Sie das Geréat
mit den beiliegenden Winkeln an der Wand befestigen.
Um das Gerat an der Wand zu befestigen, beachten
Sie die Montageanleitung.
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5 Kennenlernen

5.1 lhr Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Bestandteile Ih-
res Gerats.

Hinweis: Je nach Gerétetyp kdnnen Einzelheiten im
Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

) —— <:i§\ B
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Erlauterung

Kochfeld

Bedienfelder

Kihlgeblase'

Geratetlr

ol el

Sockelschublade’

C_

e nach Gerateausstattung

5.2 Kochfeld

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die unterschiedli-
chen Zuschaltungen der Kochstellen.

Je nach Geratetyp konnen Einzelheiten im Bild abwei-
chen, z. B. Farbe und Form.

@17/26,5 %) I14,5

(OO0
O

| |
g18 @2112

Jd=cm
Kochstelle Zuschalten und Wegschal-
ten
Einkreis-Koch-
stelle
Zweikreis- Den Kochstellenwahler bis

Kochstelle © nach rechts drehen. Die
Kochstufe einstellen.
Wegschalten: Den Kochstel-
lenwahler auf O drehen und
neu einstellen.
Den Kochstellenwéahler nie
Uber © auf 0 drehen.

oD Bréaterzone Den Kochstellenwahler bis
OD nach rechts drehen. Die
Kochstufe einstellen.
Wegschalten: Den Kochstel-
lenwéhler auf O drehen und
neu einstellen.
Den Kochstellenwahler nie
Uber OD auf 0 drehen.

Hinweise

= Dunkle Bereiche im Glihbild der Kochstelle sind
technisch bedingt. Diese beeinflussen die Funktion
der Kochstelle nicht.

= Die Kochstelle regelt die Temperatur durch
Einschalten und Ausschalten der Heizung. Auch bei
hochster Leistung kann die Heizung einschalten und
ausschalten. .

— Empfindliche Bauteile werden dadurch vor Uber-
hitzung geschutzt. -

— Das Geréat wird vor elektrischer Uberlastung ge-
schutzt.
Sie erzielen bessere Kochergebnisse.

u Be| Mehrkreis-Kochstellen kdnnen die Heizungen
der inneren Heizkreise und die Heizung der Zu-
schaltungen zu unterschiedlichen Zeiten einschalten
und ausschalten.
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Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fur jede Kochstelle eine Restwarme-
anzeige. Sie zeigt an, welche Kochstellen noch heil3
sind. Wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist, leuchtet die
Anzeige, bis die Kochstelle ausreichend abgekuhlt ist.
Solange die Restwarmeanzeige leuchtet, die Kochstelle
nicht berthren.

Tipp: Sie kdnnen kleine Gerichte warmhalten oder Ku-
vertlre schmelzen.

5.3 Bedienfelder

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Geréats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

Bedienelemente

Uber die Bedienelemente stellen Sie alle Funktionen Ih-
res Gerats ein und erhalten Informationen zum Be-
triebszustand.

Bedienelement

Erlauterung

Funktionswéahler

Mit dem Funktionswéahler
stellen Sie die Heizarten
und weitere Funktionen
ein.

Den Funktionswahler kon-
nen Sie aus der
Nullstellung © heraus
nach rechts und links dre-
hen.

Je nach Gerétetyp ist der
Funktionswéahler versenk-
bar. Zum Einrasten oder
Ausrasten in der
Nullstellung © auf den
Funktionswahler drlcken.
— "Heizarten und Funktio-
nen" Seite 11

Bedienelement Erlauterung

Die Tasten sind berlh-
rungsempfindliche Fl&-
chen. Um eine Funktion
zu wahlen, nur leicht auf
das entsprechende Feld
dricken.

Das Display zeigt Symbo-
le aktiver Funktionen und
die Zeitfunktionen.

— "Tasten und Display",
Seite 10

Tasten und Display

Tasten und Display

Temperaturwahler

Mit dem Temperaturwah-
ler stellen Sie die Tempe-
ratur zur Heizart ein und
wahlen Einstellungen fur
weitere Funktionen.

Den Temperaturwahler
kénnen Sie nach rechts
und links drehen. Er hat
keine Nullstellung.

Je nach Gerétetyp ist der
Temperaturwahler ver-
senkbar. Zum Einrasten
oder Ausrasten auf den
Temperaturwahler
dricken.

- "Temperatur und Ein-
stellstufen”, Seite 11

Kochstellen-Schalter

Mit den 4 Schaltern der
Kochstellen stellen Sie
die Leistung der einzelnen
Kochstellen ein.

Das Symbol tber dem je-
weiligen Schalter zeigt |h-
nen, welche Kochstelle
Sie damit einstellen.

— "Kochstellenwéhler”,
Seite 12

Mit den Tasten kdnnen Sie verschiedene Funktionen lhres Geréts einstellen. Im Display sehen Sie die Einstellungen.

Wenn eine Funktion aktiv ist, leuchtet das entsprechende Symbol im Display. © leuchtet nur, wenn Sie die Uhrzeit &n-

dern.

Symbol  Funktion Verwendung

C= Kindersicherung Kindersicherung aktivieren oder deaktivieren.

® Zeitfunktionen Uhrzeit ®, Wecker &, Dauer O und Ende ® wéhlen.
Um die einzelnen Zeitfunktionen zu wahlen, mehrfach ® driicken.
Zu welcher Funktion die Einstellung im Display angezeigt wird, zeigt
der rote Balken Uber oder unter dem jeweiligen Symbol.

O Backofenlampe Beleuchtung im Garraum einschalten und ausschalten.

— Minus Einstellwerte verringern.

+ Plus Einstellwerte erhohen.

« Schnellaufheizung Garraum ohne Zubehdr schnell vorheizen.




Heizarten und Funktionen
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Damit Sie immer die passende Heizart flr lhre Speise finden, erklaren wir Ihnen die Unterschiede und Anwendungs-

bereiche.

Wenn Sie eine Heizart wahlen, schlagt Ihnen das Gerét eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kdnnen die
Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich &ndern.

Symbol  Heizart und Tempera- Verwendung und Funktionsweise
turbereich
3D HeiBluft Auf einer oder mehreren Ebenen backen oder braten.
30-275 °C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichma-

Big im Garraum.

/oo
\oS

HeiBluft Sanft

Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend garen.

125-275 °C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichma-
Big im Garraum. Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme zubereitet.
Wahrend des Garens die Geratetlr geschlossen halten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und
der Energie-Effizienzklasse verwendet.
Pizzastufe Pizza oder Speisen zubereiten, die viel Warme von unten bendtigen.
30-275 °C Der untere Heizkorper und der Ringheizkorper in der Rickwand heizen.
E] Unterhitze Speisen nachbacken oder im Wasserbad garen.
30-300 °C Die Hitze kommt von unten.
Warm halten Gegarte Speisen warmhalten.
60-100 °C
Auftauen Gefrorene Speisen schonend auftauen.
30-60 °C
Sanftgaren Angebratene, zarte Fleischstiicke in offenem Geschirr schonend und langsam
70-120 °C garen.

Die Hitze kommt bei geringer Temperatur gleichméaBig von oben und unten.

3

Grill, groBe Flache

Flaches Grillgut grillen wie Steaks, Wirstchen oder Toast. Speisen gratinieren.

Grillstufen: Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heil.
1 = schwach
2= mittel
3 = stark
x Umluftgrillen Geflugel, ganze Fische oder gréBere Fleischsticke braten.
30-300 °C Der Grillheizko6rper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.
Ober/Unterhitze Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Diese Art der Erwarmung ist be-
30-300 °C sonders fir Kuchen mit saftigem Belag geeignet.

Die Hitze kommt gleichm&Big von oben und unten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Mo-
dus verwendet.

Weitere Funktionen
Hier finden Sie eine Ubersicht (iber weitere Funktionen lhres Geréts.

Symbol  Funktion Verwendung
i1 Programme Programmierte Einstellwerte fur verschiedene Speisen verwenden.
- "Programme”, Seite 17
sas Pyrolyse Die Reinigungsfunktion einstellen, die den Garraum nahezu selbststéandig reinigt.

- "Pyrolyse”, Seite 24

Temperatur und Einstellstufen

Zu den Heizarten und Funktionen gibt es verschiedene
Einstellungen.

Die Einstellungen erscheinen im Display.

Bis 100 °C ist die Temperatur in 1-Grad-Schritten ein-
stellbar, dartber in 5-Grad-Schritten.

Hinweis: Bei der Einstellung Grillstufe 3 senkt das Ge-
rat nach ca. 20 Minuten auf Grillstufe 1 ab.

Aufheizanzeige

Das Geréat zeigt Ihnen an, wenn es heizt.

Die Linie unten im Display fillt sich von links nach
rechts rot, je weiter der Garraum aufgeheizt ist.
Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum
Einschieben der Speise erreicht, sobald die Linie
durchgehend rot gefiillt ist.

11
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Restwidrmeanzeige = \Wenn beim Start eines Betriebs die Temperatur im
Wenn Sie das Gerét ausschalten, zeigt die Linie im Dis- Garraum zu hoch ist, erscheint bei einigen Heizarten
play die Restwarme im Garraum an. Je weiter die Tem- ein ~ im Display. Das Gerat ausschalten und abkh-
peratur im Garraum sinkt, desto weniger ist die Linie len lassen. Danach den Betrieb erneut starten.
gefullt. = Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Hinweise Temperatur von der tatsachlichen Temperatur im

= Die Aufheizanzeige flllt sich nur bei Heizarten, bei Garraum etwas unterscheiden.
denen eine Temperatur eingestellt wird. Bei Grillstu-

fen z. B. ist die Aufheizanzeige sofort geflllt. Kochstellenwahler

Mit dem Kochstellenwahler stellen Sie die Heizleistung
der Kochstellen ein..

Wenn die Zuschaltungen aktiviert werden, leuchten die
entsprechenden Anzeigen.

Stellung Funktion Erlduterung
0 Nullstellung Die Kochstelle ist ausgeschaltet.
1-9 Kochstufen 1 = niedrigste Leistung
9 = hdchste Leistung
© Einschalten Die groBe Zweikreis-Kochstelle zuschalten.
oD Einschalten Die Braterzone zuschalten.
5.4 Garraum Beleuchtung

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Geréts.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum koénnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche H6hen einschieben.

Der Garraum hat 5 Einschubhohen. Die Einschubho-
hen werden von unten nach oben gezahlt.

Sie kdnnen die Gestelle aushangen, z. B. zum Reini-
gen.

- "Gestelle", Seite 26

Die Backofenlampe leuchtet den Garraum aus.

Bei den meisten Heizarten und Funktionen ist die Be-
leuchtung wéahrend des Betriebs an. Wenn Sie den Be-
trieb beenden, schaltet sich die Beleuchtung aus.

Mit der Taste Backofenlampe kdnnen Sie die Beleuch-
tung ohne Heizung einschalten.

Kiihlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich je nach Geréatetempera-
tur ein und aus. Die warme Luft entweicht Gber der Tr.
ACHTUNG!

Nicht die Liftungsschlitze Uber der Geréatetir abde-
cken. Das Gerat Uberhitzt.

» Die Laftungsschlitze frei halten.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkunhlt,
lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit nach.

Geréatetr

Wenn Sie die Geréatetlr im laufenden Betrieb 6ffnen,
lauft der Betrieb weiter.

Kondenswasser

Beim Garen kann im Garraum und an der Geréatetir
Kondenswasser auftreten. Kondenswasser ist normal
und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerats. Nach
dem Garen das Kondenswasser abwischen.

6 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehér. Es ist auf Ihr Gerat ab-
gestimmt.

Hinweis: Das Zubehor kann sich durch Hitze verfor-
men. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die Funkti-
on. Wenn das Zubehor abkuhlt, verschwindet die Ver-
formung.

12

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-
terschiedlich sein.
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Zubehor

Gebrauch

Rost

= Backformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Grillstiicke
TiefkUhlgerichte

Universalpfanne

Saftige Kuchen

Platzchen

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

Abtropfende Flissigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost.

Backblech

Blechkuchen
Ruhrkuchen einfach

6.1 Zubehor verwenden

Das Zubehor richtig herum in den Garraum schieben.
Nur so kénnen Sie das Zubehér ohne Kippen etwa bis
zur Héalfte herausziehen.

1. Das Zubehor zwischen die beiden Flihrungsstabe
einer Einschubhohe schieben.

Rost Den Rost mit der offenen Seite zur
Geratetlr und der Krimmung ~— nach
unten einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung zur
z. B. Uni- Geratetlr einschieben.

versalpfan-

ne oder

Backblech

2. Um das Zubehor bei Einschubhéhen mit Auszugs-
schienen aufzulegen, die Auszugsschienen heraus-
Ziehen.

Rost oder Das Zubehér so auflegen, dass der
Blech Zubehorrand hinter der Lasche [@] auf
der Auszugsschiene sitzt.

7

Hinweis: Vollstandig herausgezogen rasten die Aus-
zugsschienen ein. Die Auszugsschienen mit etwas
Druck zurdck in den Garraum schieben.

3. Das Zubehor vollstandig einschieben, sodass das
Zubehor die Geratetir nicht berthrt.

Hinweis: Zubehdr, das Sie wéhrend des Betriebs nicht

bendtigen, aus dem Garraum nehmen.

6.2 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerat finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
www.bosch-home.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) Ihres Gerats an.
Welches Zubehor fir |hr Geréat verfligbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

13
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7 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fiir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

7.1 Erste Inbetriebnahme

Sie mussen flr die erste Inbetriebnahme Einstellungen
vornehmen, bevor Sie lhr Gerat verwenden kénnen.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Anschluss des Geréts oder nach einem
Stromausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit
startet bei "12:00" Uhr. Die aktuelle Uhrzeit einstellen.
Voraussetzung: Der Funktionswéahler muss auf der
Nullstellung © sein.

1. Die Uhrzeit mit — oder + einstellen.

2. O dricken.

v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

Tipp: Ob die Uhrzeit im Display angezeigt wird, kdnnen
Sie in den Grundeinstellungen festlegen.

7.2 Gerat vor dem ersten Gebrauch reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehdr, bevor Sie

zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen zubereiten.

1. Das Zubehdr und die Verpackungsreste wie Styro-
porkilgelchen aus dem Garraum nehmen.

2. Vor dem Aufheizen die glatten Flachen im Garraum
mit einem weichen, feuchten Tuch abwischen.

3. Solange das Gerat heizt, den Raum liften.

4. Die Heizart und die Temperatur einstellen.
— "Grundlegende Bedienung", Seite 15

Heizart 3D-HeiBluft
Temperatur Maximum
Dauer 1 Stunde

5. Das Gerat nach der angegebenen Dauer ausschal-
ten.

6. Warten, bis der Garraum abgekihlt ist.

7. Die glatten Flachen mit Spullauge und einem Spll-
tuch reinigen.

8. Das Zubehor mit Spullauge und einem Spliltuch
oder einer weichen Blrste reinigen.

8 Kochstelle bedienen

Hier erfahren Sie das Wesentliche zur Bedienung lhrer
Kochstelle.

8.1 Einstellen der Kochstellen

Mit dem Kochstellen-Schalter stellen Sie die Heizleis-
tung der Kochstelle ein.

Kochstufe
1 Niedrigste Stufe
9 Hbéchste Stufe

8.2 Einstellempfehlungen zum Kochen

Hier erhalten Sie eine Ubersicht iiber verschiedene Ge-
richte mit passenden Kochstufen.

Die Garzeit variiert je nach Art, Gewicht, Dicke und
Qualitat der Speisen. Die Fortkochstufe ist abhangig
vom verwendeten Kochgeschirr.

Zubereitungshinweise

= Zum Ankochen die Kochstufe 9 verwenden.

= Dickflissige Speisen gelegentlich umrihren.

® | ebensmittel, die scharf angebraten werden oder
bei denen wahrend des Anbratens viel Flissigkeit
austritt, in kleinen Portionen anbraten.

= Tipps zum engergiesparenden Kochen. — Seijte 7

14

Gericht Fortkoch- Fortkoch-

stufe dauer in
Minuten

Schmelzen

Butter, Gelatine 1 -

Erwarmen oder Warmhalten

Eintopf, z. B. Linseneintopf 1 -

Milch' 1-2 -

Garziehen oder Simmern

Knodel, KloBe* ? 3-4 20-30

Fisch?? 3 10-15

WeiBe SoBe, z. B. Béchamelso- 1 3-6

Be

Kochen, Dampfen oder Diins-

ten

Reis, mit doppelter Wasser- 3 15-30

menge

Kartoffelecken 3-4 25-30

Salzkartoffeln 3-4 15-20

Teigwaren, Nudeln®? 5 6-10

Eintopf, Suppe 3-4 15-60

Gemduse, frisch oder tiefgekihlt 3-4 10-20

Speise im Schnellkochtopf 3-4 -

Schmoren

Rouladen 3-4 50-60

' Das Gericht ohne Deckel zubereiten.

2 Das Wasser bei geschlossenem Deckel zum Ko-
chen bringen.

3 Das Gericht ohne Deckel fortkochen.

4 Das Gericht mehrmals wenden.
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Gericht Fortkoch- Fortkoch- Gericht Fortkoch- Fortkoch-

stufe dauer in stufe dauer in
Minuten Minuten

Schmorbraten 3-4 60-100 Steak, 3 cm dick 7-8 8-12

Gulasch 3-4 50-60 Fisclh und Fischfilet natur oder  4-5 8-20

Braten mit wenig Ol paniert

Die Gerichte ohne Deckel zube- Fisch oder Fischfilet, paniert 6-7 8-12

reiten. und tiefgeklhlt, z. B. Fischstéab-

Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10 chen

Kotelett, natur oder paniert* 6-7 8-12 Pfannengerichte, tiefgekihlt 6-7 6-10

Pfannkuchen 5-6 -

' Das Gericht ohne Deckel zubereiten.

2 Das Wasser bei geschlossenem Deckel zum Ko-
chen bringen.

3 Das Gericht ohne Deckel fortkochen.

4 Das Gericht mehrmals wenden.

' Das Gericht ohne Deckel zubereiten.

2 Das Wasser bei geschlossenem Deckel zum Ko-
chen bringen.

% Das Gericht ohne Deckel fortkochen.

4 Das Gericht mehrmals wenden.

9 Grundlegende Bedienung

9.1 Einschalten des Geréats

» Den Funktionswahler auf eine Stellung auBerhalb
der Nullstellung © drehen.
v Das Gerat ist eingeschaltet.

9.2 Gerat ausschalten

» Den Funktionswéahler auf die Nullstellung © drehen.
v Das Gerat ist ausgeschaltet.

9.3 Heizarten und Temperatur

1. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder die
Grillstufe einstellen.

v Nach wenigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen.

v Je nach Gerétetyp schaltet sich bei einigen Heizar-
ten und eingestellten Temperaturen ab 200 °C das
Schnellaufheizen §§ automatisch zu.

— "Schnellauftheizung”, Seite 15

3. Wenn das Gericht fertig ist, das Gerét ausschalten.

Tipps

= Die geeignetste Heizart fir lhre Speise finden Sie in
der Beschreibung der Heizarten.

= Sje kdnnen am Gerat die Dauer und das Ende flr
den Betrieb einstellen.

- "Zeitfunktionen", Seite 16

Heizart &ndern
Sie kénnen die Heizart jederzeit andern.

» Mit dem Funktionswéhler die gewlinschte Heizart
einstellen.

Temperatur @ndern
Sie kbnnen die Temperatur jederzeit andern.

» Mit dem Temperaturwéhler die gewinschte Tempe-
ratur einstellen.

10 Schnellaufheizung

Um Zeit zu sparen, kann das Schnellaufheizen bei ein-
gestellten Temperaturen Uber 100 °C die Aufheizdauer
verklrzen.

Bei diesen Heizarten kdnnen Sie Schnellaufheizen
verwenden:

m 3D-HeiBluft

m  Ober-/Unterhitze &

10.1 Schnellaufheizen einstellen

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten, die
Speise erst nach dem Schnellaufheizen in den Gar-
raum geben.

Hinweis: Stellen Sie eine Dauer erst ein, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

1. Eine geeignete Heizart und eine Temperatur ab
100 °C einstellen.
Ab einer eingestellten Temperatur von 200 °C
schaltet sich das Schnellauftheizen automatisch zu.

2. Wenn das Schnellaufheizen nicht automatisch zu-
schaltet, auf die Taste  driicken.

v Im Display erscheint .

v Nach einigen Sekunden startet das Schnellaufhei-
zen.

v Wenn das Schnellaufheizen endet, ertdnt ein Signal
und im Display erlischt das Symbol .

3. Die Speise in den Garraum geben.

Schnellaufheizen abbrechen

» Auf die Taste § driicken.
v Das Symbol § im Display erlischt.
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11 Zeitfunktionen

Ihr Gerét verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen der Betrieb gesteuert werden kann.
11.1 Ubersicht liber die Zeitfunktionen

Mit der Taste O die verschiedenen Zeitfunktionen wah-
len.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker Der Wecker kann unabh&ngig vom
Betrieb eingestellt werden. Er beein-

flusst das Geréat nicht.

Dauer ©® Wenn flr den Betrieb eine Dauer ein-
gestellt wurde, hort das Gerét nach
Ablauf der Dauer automatisch auf zu

heizen.

Ende ® Zur Dauer kann eine Uhrzeit einge-
stellt werden, zu der der Betrieb en-
det. Das Gerét startet automatisch,
sodass der Betrieb zur gewlnschten

Uhrzeit endet.

Uhrzeit © Uhrzeit einstellen.

11.2 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Betrieb. Der Wecker
kann bei eingeschaltetem und ausgeschaltetem Gerat
bis 23 Stunden und 59 Minuten eingestellt werden. Der
Wecker hat ein eigenes Signal, sodass man hdren
kann, ob der Wecker oder eine Dauer abgelaufen ist.
1. O so oft drlicken, bis im Display & markiert ist.

2. Die Weckerzeit mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Empfohlener Wert
- 5 Minuten
+ 10 Minuten

Bis 10 Minuten lasst sich die Weckerzeit in Schritten
von 30 Sekunden einstellen. Danach werden die
Zeitschritte groBer, je hdher der Wert ist.

v Nach einigen Sekunden startet der Wecker und die
Weckerzeit lauft ab.

v Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist, ertdnt ein
Signal und im Display steht die Weckerzeit auf null.

3. Nach Ablauf der Weckerzeit:
- Um den Wecker auszuschalten, auf eine beliebi-

ge Taste drlcken.

Wecker andern
Die Weckerzeit kann jederzeit gedndert werden.
Voraussetzung: Im Display ist & markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — oder + andern.
v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung.

Wecker abbrechen
Die Weckerzeit kann jederzeit abgebrochen werden.
Voraussetzung: Im Display ist & markiert.
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» Die Weckerzeit mit der Taste — auf null zurickstel-
len.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung und & erlischt.

11.3 Dauer einstellen

Die Dauer fir den Betrieb kann bis 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur
oder Stufe sind eingestellt.

1. ©® so oft driicken, bis im Display ® markiert ist.
2. Mit der Taste — oder + die Dauer einstellen.

Zusatzpro- Empfohlener Wert
gramm

— 10 Minuten
+ 30 Minuten

Bis zu einer Stunde lasst sich die Dauer in Minuten-
schritten einstellen, danach in 5-Minutenschritten.
v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerét zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.
3. Wenn die Dauer abgelaufen ist;
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.
— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die
Taste + driicken.
- Wenn das Gericht fertig ist, das Geréat ausschal-
ten.

Dauer @ndern

Die Dauer kann jederzeit gedndert werden.
Voraussetzung: Im Display ist © markiert.

» Die Dauer mit der Taste — oder + &ndern.

v Nach einigen Sekunden Ubernimmt das Geréat die
Anderung.

Dauer abbrechen

Die Dauer kann jederzeit abgebrochen werden.
Voraussetzung: Im Display ist © markiert.

» Die Dauer mit der Taste — auf null zurtickstellen.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung und heizt ohne Dauer weiter.

11.4 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kann bis zu 23

Stunden und 59 Minuten verschoben werden.

Hinweise

m  Bei Heizarten mit Grillfunktion ist das Ende nicht ein-
stellbar.

= Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, das Ende
nicht mehr verschieben, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

m  Damit Lebensmittel nicht verderben, diese nicht zu
lange im Garraum stehen lassen.



Voraussetzungen

®m Eine Heizart und eine Temperatur oder Stufe sind
eingestellt.

Eine Dauer ist eingestellt.

. ® so oft driicken, bis im Display ® markiert ist.

. Die Taste — oder + driicken.

Das Display zeigt das berechnete Ende an.

. Das Ende mit der Taste — oder + verschieben.
Nach einigen Sekunden Ubernimmt das Gerat die
Einstellung und das Display zeigt das eingestellte
Ende.

v Wenn die berechnete Startzeit erreicht ist, beginnt

das Gerat zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal

und im Display steht die Dauer auf null.

4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

- Eine beliebige Taste dricken, um das Signal vor-

zeitig zu beenden.

— Um erneut eine Dauer einzustellen, die Taste +

drtcken.

- Wenn das Gericht fertig ist, das Gerat ausschal-

ten.

€ WK M= n

Endezeit dndern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, kann das einge-
stellte Ende nur geandert werden, bis der Betrieb star-
tet und die Dauer ablauft.

Programme de

Voraussetzung: Im Display ist (© markiert.

» Das Ende mit der Taste — oder + verschieben.
v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

Ende abbrechen

Das eingestellte Ende kann jederzeit geldscht werden.

Voraussetzung: Im Display ist (© markiert.

» Das Ende mit der Taste — auf die aktuelle Uhrzeit
plus eingestellter Dauer zurlickstellen.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die

Anderung und beginnt zu heizen. Die Dauer lauft
ab.

11.5 Uhrzeit einstellen

Nach dem Anschluss des Geréts oder nach einem
Stromausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit
startet bei "12:00" Uhr. Die aktuelle Uhrzeit einstellen.
Voraussetzung: Der Funktionswéhler muss auf der
Nullstellung © sein.

1. Die Uhrzeit mit — oder + einstellen.

2. ® dricken.

v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

Tipp: Ob die Uhrzeit im Display angezeigt wird, kdnnen
Sie in den Grundeinstellungen festlegen.

12 Programme

Mit den Programmen unterstitzt Sie lhr Geréat bei der
Zubereitung verschiedener Speisen und wahlt automa-
tisch die optimalen Einstellungen.

12.1 Geeignetes Geschirr fir Programme

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das flir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist.

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas oder Glaske-
ramik. Der Braten soll den Boden des Geschirrs zu ca.
2/3 bedecken.

12.2 Programmtabelle

Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:
= helles, glanzendes Aluminium

= unglasierter Ton

m  Kunststoff oder Kunststoffrost

Die Programmnummern sind bestimmten Speisen zugeordnet.

Nr. Gericht Geschirr

Gewichtsbereich Flissigkeit  Ein-

Hinweise

Justier-Gewicht Zugeben schub-
héhe

01 Pizza, diinner Boden Universalpfanne 0,28-0,4 kg nein 3 Fir eine zweite Pizza
tiefgekihlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht die Verpackungsan-
cken gaben beachten

02 Pizza, dicker Boden Universalpfanne 0,28-0,6 kg nein 3 Fir eine zweite Pizza
tiefgekuhlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht die Verpackungsan-
cken gaben beachten

03 Lasagne Originalverpackung 0,3-1,2 kg nein 3 -
tiefgekuhlt Gesamtgewicht

04 Pommes frites Universalpfanne 0,2-0,75 kg nein 3 Nebeneinander auf
tiefgekuhlt mit Backpapier Gesamtgewicht die Universalpfanne

legen

17



de Programme
Nr. Gericht Geschirr Gewichtsbereich Fliissigkeit  Ein- Hinweise
Justier-Gewicht ~ Zugeben schub-
hohe

05 Brotchen Universalpfanne 0,1-0,8 kg nein 3 -
tiefgekihlt, vorgeba- mit Backpapier Gesamtgewicht
cken

06 Karfoffelgratin Auflaufform ohne 0,5-3,0 kg nein 2 -

Deckel Gesamtgewicht

07 Nudelauflauf Auflaufform ohne 0,4-3,0 kg nein 2 -
mit vorgegarten Nu- Deckel Gesamtgewicht
deln

08 Backofenkartoffeln, Universalpfanne 0,3-1,5 kg nein 3 -
ganz Gesamtgewicht
ungeschaélte, mehlige
Kartoffeln

09 Gemise-Eintopf hoher Brater mit 0,5-2,5 kg nach Rezept 2 Gemuse mit langer
vegetarisch Deckel Gesamtgewicht Garzeit, z. B. Méhren,

in kleinere Stlcke
schneiden als Gemii-
se mit kurzer Garzeit,
z. B. Tomaten.
10 Eintopf, mit Fleisch hoher Brater mit 0,5-3,0 kg nach Rezept 2 Fleisch vorher nicht
Deckel Gesamtgewicht anbraten.

11  Gulasch hoher Brater mit 0,5-2,5 kg nach Rezept 2 Fleisch unten einle-
Rind- oder Schweine-  Deckel Gesamtgewicht gen und mit GemUse
fleisch, gewdrfelt mit bedecken.

Gemise Fleisch vorher nicht
anbraten.

12 Fisch, ganz Brater mit Deckel 0,3-1,5 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdlrzt Fischgewicht bedecken.

13 Hahnchen, ungefiillt  Brater mit Glasde- 0,6-2,5 kg nein 2 Mit der Brust nach
klchenfertig, gewirzt  ckel Hahnchengewicht oben ins Geschirr le-

gen.

14 Hahnchenteile Brater mit Deckel 0,1-0,8 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdrzt Gewicht des bedecken.

schwersten Teils

15 Putenbrust Bréater mit Glasde-  0,5-2,5 kg Braterboden 2 -
am Stick, gewdlrzt ckel Putenbrustgewicht bedecken,

evtl. bis zu
250 g Gemu-
se zugeben.

16 Ente, ungefillt Bréater ohne Deckel 1,0-2,7 kg nein 2 -
kichenfertig, gewdrzt Entengewicht

17 Gans, ungefiillt Brater ohne Deckel 2,5-3,5 kg nein 2 -
kichenfertig, gewirzt Gansgewicht

18 Rinderschmorbraten Brater mit Deckel  0,5-2,5 kg Fleisch mit 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Hochrippe, Bug, Fleischgewicht Flussigkeit anbraten.

Kugel oder Sauerbra- fast bede-
ten cken.

19 Roastbeef, medium Brater ohne Deckel 0,5-2,5 kg nein 2 Mit der Fettseite nach
kichenfertig, gewirzt Fleischgewicht oben ins Geschirr le-

gen.
Fleisch vorher nicht
anbraten.

20 Rinderrouladen Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Rouladen 2 Fleisch vorher nicht
mit GemUse oder Gewicht aller ge-  fast bede- anbraten.

Fleisch gefullt flllten Rouladen cken, z. B.
mit Brihe

oder Wasser.
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Nr. Gericht Geschirr Gewichtsbereich Flissigkeit Ein- Hinweise
Justier-Gewicht ~ Zugeben schub-
hohe
21 Hackbraten, frisch Bréater mit Deckel 0,5-2,5 kg nein 2 Fleisch vorher nicht
Hackbraten aus Rind-, Bratengewicht anbraten.
Schweine- oder Lamm-
fleisch
22 Lammkeule, medium Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ohne Knochen, ge- Fleischgewicht bedecken, anbraten.
wlrzt evil. bis zu
250 g Gemu-
se zugeben.
23 Lammkeule, durch Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ohne Knochen, ge- Fleischgewicht bedecken, anbraten.
wlrzt evil. bis zu
250 g Gemu-
se zugeben.
24 Kalbsbraten, durch- Brater mit Deckel 0,5-3,0 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
wachsen Fleischgewicht bedecken, anbraten.
z. B. Ricken oder Hif- evtl. bis zu
te 250 g Gemu-
se zugeben.
25 Kalbsbraten, mager Brater mit Deckel 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Lende oder Nuss Fleischgewicht bedecken, anbraten.
evtl. bis zu
250 g Gemu-
se zugeben.
26 Rehkeule Brater mit Deckel 0,5-2,0 kg Braterboden 2 -
ohne Knochen, gesal- Fleischgewicht bedecken,
zen evtl. bis zu
250 g Gemu-
se zugeben.
27 Kaninchen, ganz Brater mit Glasde- 1,0-2,5 kg Braterboden 2 -
kichenfertig, gewdrzt  ckel Fleischgewicht bedecken,
evtl. bis zu
250 g Gemu-
se zugeben.
28 Schweinenackenbra- Brater mit Glasde- 0,5-3,0 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ten ckel Fleischgewicht bedecken, anbraten.
ohne Knochen, ge- evil. bis zu
wirzt 250 g Gemu-
se zugeben.
29 Schweinebraten mit Brater mit Glasde-  0,5-3,0 kg Braterboden 2 Mit der Fettseite nach
Schwarte ckel Fleischgewicht bedecken, oben ins Geschirr le-
z. B. Schulter, gewlrzt evil. bis zu gen, Schwarte gut
und Schwarte einge- 250 g Gemu- salzen.
schnitten se zugeben.
30 Lammfilet gebraten Brater mit Glasde- 0,5-2,5 kg Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
gewlrzt ckel Fleischgewicht bedecken, anbraten.
evtl. bis zu
250 g GemU-
se zugeben.

12.3 Speise flir Programm vorbereiten

Verwenden Sie frische Lebensmittel, am besten auf
Kihlschranktemperatur. Tiefgeklhlte Speisen direkt

aus dem Tiefklhlfach verwenden.

Das Geschirr immer in den kalten Garraum stellen.

12.4 Programm einstellen

Das Gerat wahlt die optimale Heizart, die Temperatur

1. Die Speise wiegen.
Das Gewicht der Speise bendtigen Sie, um das Pro-
gramm richtig einzustellen.

2. Die Speise in das Geschirr geben.

3. Das Geschirr auf den Rost stellen.

und die Dauer. Sie missen nur das Gewicht einstellen.

Hinweise
= Das Gewicht kdnnen Sie nur im vorgesehenen Be-
reich einstellen.
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= Nach dem Programmstart kénnen Sie das Pro-
gramm und das Gewicht nicht mehr andern.

mit dem Funktionswahler einstellen.
Das gewinschte Programm mit — oder + einstellen.
Das Gewicht lhrer Speise mit dem Temperaturwéh-
ler einstellen. Immer das nachsthéhere Gewicht ein-
stellen.
— Um die Dauer des Programms abzufragen, auf
O driicken. Sie kénnen die Dauer nicht &ndern.
- Bei einigen Programmen kénnen Sie das Ende
mit ® verschieben.
- "Ende einstellen”, Seite 16

W=

v Nach einigen Sekunden startet das Programm und
die Dauer lauft ab.

v Wenn das Programm beendet ist, ertdnt ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

4. Wenn das Programm beendet ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.

— Um eine Dauer zum Nachgaren einzustellen, auf
=+ driicken. Das Gerat heizt mit den Einstellun-
gen des Programms weiter..

- Wenn das Gericht fertig ist, das Geréat ausschal-
ten.

13 Kindersicherung

Das Geréat sichern, damit Kinder es nicht versehentlich
einschalten oder Einstellungen andern.

Hinweis: Die Mdglichkeit, die Kindersicherung einzu-
stellen, kann in den Grundeinstellungen aktiviert wer-
den.

13.1 Kindersicherung aktivieren und
deaktivieren

Voraussetzung: Der Funktionswéhler muss auf der
Nullstellung © sein.
» Um die Kindersicherung zu aktivieren, die Taste c=
gedrlckt halten, bis im Display = erscheint.
- Um die Kindersicherung zu deaktivieren, die
Taste & gedrickt halten, bis im Display & er-
lischt.

14 Sabbateinstellung

Mit der Sabbateinstellung kdnnen Sie eine Dauer Uber
70 Stunden einstellen. Speisen lassen sich zwischen
85 °C und 140 °C mit Ober-/Unterhitze warmhalten,
ohne dass Sie das Geréat einschalten oder ausschalten
mussen.

14.1 Sabbateinstellung starten

Hinweise

= Wenn Sie wahrend des Betriebs die Gerétetir off-
nen, unterbricht das Gerat nicht den Betrieb.

= Nach dem Start kbnnen Sie die Sabbateinstellung
nicht mehr &ndern oder unterbrechen.

= Sie kbnnen das Ende fur die Sabbateinstellung nicht
verschieben.

Voraussetzung: Die Sabbateinstellung muss in den

Grundeinstellungen aktiviert sein.

1. mit dem Funktionswahler einstellen.

v Im Display erscheint 5Hbb.

2. Die maximale Temperatur mit dem Temperaturwéh-
ler einstellen.

3. Die Dauer mit + oder — einstellen.

v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.

v Die Dauer steht auf null, wenn sie abgelaufen ist.

4. Das Gerat ausschalten..

15 Grundeinstellungen

Sie kdnnen die Grundeinstellungen lhres Geréats auf hre BedUrfnisse einstellen.

15.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von

der Ausstattung Ihres Gerats abhangig.

Anzeige Grundeinstellung Auswahl
ciol Signaldauer nach Ablauf einer Dauer = 10 Sekunden
oder Weckerzeit £ = 30 Sekunden’
3 = 2 Minuten

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
2 Je nach Geréteausstattung
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Anzeige Grundeinstellung Auswahl
cdc Wartezeit, bis eine Einstellung tiber-  { = 3 Sekunden’
nommen ist £ = 6 Sekunden
7 =10 Sekunden
cd3 Signalton beim Driicken einer Taste & = aus
i=ein
caH Helligkeit der Display-Beleuchtung { = dunkel
2 = mittel’
3 = hell
cids Uhrzeitanzeige {1 = Uhrzeit ausblenden
{ = Uhrzeit anzeigen'
cdb Kindersicherung einstellbar O =nein
- "Kindersicherung", Seite 20 i=ja’
c = ja, mit Turverriegelung
cio Garraumbeleuchtung bei Betrieb & = nein
i=ja'
cdf Nachlaufzeit des Kihlgebléses {=kurz
£ = mittel’
7 =lang
Y = extra lang
cds Teleskopausziige nachgeriistet? 0 = nein' (bei Gestellen und 1-fach
Auszug)
{ = ja (bei 2- und 3-fach Auszug)
cid Sabbateinstellung verfligbar 0 = nein’
- "Sabbateinstellung”, Seite 20 {=ja
cic Automatisches Schnellaufheizen ab & = nein
200 °C 2 {=ja’
ci3d Alle Werte auf Werkseinstellung zu- & = nein’
ricksetzen {=ja

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)

2 Je nach Geréateausstattung

15.2 Grundeinstellungen andern

Voraussetzung: Das Gerét ist ausgeschaltet.

1. Taste © ca. 4 Sekunden gedriickt halten.

v Im Display erscheint die erste Grundeinstellung,
z.B.c0l 2.

2. Die Einstellung mit dem Temperaturwahler &ndern.

3. Mit der Taste — oder + zur néachsten Grundein-
stellung wechseln.

4. Um Anderungen zu speichern, ® ca. 4 Sekunden
gedriickt halten.

Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben die Ande-
rungen an den Grundeinstellungen erhalten.

15.3 Andern der Grundeinstellungen
abbrechen

> Den Funktionswahler drehen.
v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

16 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

16.1 Reinigungsmittel

Keine ungeeigneten Reinigungsmittel verwenden, damit
die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht be-
schadigt werden.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerat zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Gerats.

» Keine aggressiven oder scheuernden Reinigungs-
mittel verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger verwenden, wenn das Ge-
rat noch warm ist.
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Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Keinen Backofenreiniger im warmen Garraum ver-
wenden.

Geeignete Reinigungsmittel

Fir die verschiedenen Oberflachen am Gerat nur ge-
eignete Reinigungsmittel verwenden.

» Vor dem nachsten Aufheizen die Rickstadnde aus
dem Garraum und von der Gerétetlr vollstandig ent-
fernen.

Neue Schwammtiicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

Die Anleitung zum Reinigen des Gerats beachten.

- "Reinigung des Geréts", Seite 23

Gerat
Oberflache Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Edelstahl ®» HeiBe Spullauge Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken von Edelstahlflachen sofort

m  Spezielle Edelstahl-

entfernen, um Korrosion zu vermeiden.

Pflegemittel fir warme Edelstahl-Pflegemittel hauchdlinn auftragen.

Oberflachen

Emaille, Kunst- m  HeiBe Spullauge
stoff, lackierte

oder siebgedruck-

te Oberflachen

z. B. Bedienfeld

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Knopfe m  HeiBe Spulllauge Mit einem Spdltuch reinigen und mit einem weichen Tuch nachtrock-
nen.
Nicht abnehmen und nicht scheuern.
Glaskeramik- m  Glaskeramik-Reiniger Die Reinigungshinweise auf der Verpackung des Reinigers beach-
Kochfeld ten.

Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.

Sockelschublade HeiBe Spullauge

Mit einem Spdltuch reinigen.

Geratetir
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Tarscheiben m  HeiBe Spullauge Keinen Glasschaber und keine Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirscheiben ausbauen.
- "Gerétetiir", Seite 26
Turblende = Aus Edelstahl: Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Edelstahl-Reiniger Tipp: Zur griindlichen Reinigung die obere Tirblende abnehmen.
= Aus Kunststoff: - "Gerétetlir" Seite 26
HeiBe Spullauge
Targriff = HeiBe Spillauge Um hartnackige Verschmutzungen zu vermeiden, Entkalkungsmittel
vom Turgriff sofort entfernen.
Tardichtung m HeiBe Spulllauge Nicht abnehmen und nicht scheuern.
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Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emaillierte Ober- m HeiBe Spillauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
flachen = [Essigwasser Edelstahlspirale verwenden.

= Backofenreiniger

Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Gerétetlr ge-
offnet lassen.

Tipp: Am besten die Reinigungsfunktion verwenden.
- "Pyrolyse”, Seite 24

Hinweise

= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des
Geréts wird dadurch nicht beeinflusst.

m  Die Kanten dinner Backbleche lassen sich nicht vollstandig
emaillieren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird da-
durch nicht beeintrachtigt.

m  Durch Lebensmittelriickstande entsteht weiBer Belag auf den
Emailflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die
Funktionsféhigkeit des Gerats wird dadurch nicht beeinflusst. Den
Belag mit Zitronensaure entfernen.

Glasabdeckung = HeiBe Spullauge
an der Backofen-
lampe

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger verwenden.

Gestelle = HeiBe Spullauge

Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Birste oder eine

Edelstahlspirale verwenden.

Tipp: Zum Reinigen die Gestelle aushangen.
- "Gestelle", Seite 26

Auszugssystem = HeiBe Splllauge

Bei starker Verschmutzung eine Blrste verwenden.

Um das Schmierfett nicht zu entfernen, die Auszugsschienen einge-
schoben reinigen.
Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Tipp: Zum Reinigen das Auszugssystem aushangen.
- "Gestelle", Seite 26

Zubehor = HeiBe Spullauge
= Backofenreiniger

Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Biirste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.

Emailliertes Zubehdr ist splilmaschinengeeignet.

16.2 Reinigung des Gerats

Um Schaden am Geréat zu vermeiden, das Gerat nur
wie vorgegeben und mit geeigneten Reinigungsmitteln
reinigen.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerét und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das BerUhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, miussen ferngehal-
ten werden.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zlinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-

achten.

- "Reinigungsmittel”, Seite 21

1. Das Geréat mit heiBer Spillauge und einem Spliltuch
reinigen.

- Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 22
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

16.3 Bedienelemente reinigen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-
ursachen.

» Die Bedienknebel zur Reinigung nicht abziehen.

» Keine nassen Schwammtticher verwenden.

1. Die Informationen zu den Reinigungsmitteln beach-
ten.

2. Mit einem feuchten Schwammtuch und heiBer Spl-
lauge reinigen.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.
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de Pyrolyse

16.4 Mogliche Flecken

Um diese Flecken zu vermeiden, das Kochfeld mit ei-
nem feuchten Spultuch reinigen und mit einem Tuch
trocknen.

Scha- Ursache MaBnahme

den

Fle- Kalk- und Das Kochfeld erst reinigen,
cken  Wasserreste wenn es abgeklnhlt ist.
Ein geeignetes Reinigungsmit-
tel fir Glaskeramik-Kochfelder
verwenden.

Fle- Zucker, Sofort reinigen.
cken Reisstarke  Einen Glasschaber benutzen.
oder Plastik

16.5 Kochfeld reinigen

Das Kochfeld nach jedem Gebrauch reinigen, damit
keine Kochreste festbrennen.

Voraussetzung: Das Kochfeld muss kalt sein.

1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.
2. Das Kochfeld mit einem Glaskeramik-Reinigungsmit-
tel reinigen.
Reinigungshinweise auf der Verpackung des Reini-
gungsmittels beachten.

Tipp: Mit einem Spezialschwamm fur Glaskeramik
konnen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.

16.6 Kochfeldrahmen reinigen

Wenn sich nach dem Gebrauch Schmutz oder Flecken
auf dem Kochfeldrahmen befinden, diesen reinigen.

Hinweis: Keine Glasschaber verwenden.

1. Den Kochfeldrahmen mit heiBer Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.
Neue Schwammtiicher vor Gebrauch grindlich aus-
waschen.

2. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

17 Pyrolyse

Mit der Reinigungsfunktion Pyrolyse reinigt sich der
Garraum nahezu selbststandig.

Den Garraum alle 2 bis 3 Monate mit der Reinigungs-
funktion reinigen. Bei Bedarf kann die Reinigungsfunkti-
on Ofter verwendet werden. Die Reinigungsfunktion be-
notigt ca. 2,5 - 4,8 Kilowattstunden.

17.1 Gerat fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten

Das Geréat sorgfaltig vorbereiten, um ein gutes Reini-
gungsergebnis zu erhalten.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kon-

nen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-
ren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Gerat abzu-
schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tur ge-
schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam-
men zu ersticken.

Das Gerét wird wahrend der Reinigungsfunktion auBen

sehr heiB.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Geschirrti-
cher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Geréts frei halten.

» Kinder fernhalten.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich wah-

rend der Reinigungsfunktion entziinden.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum entfernen.

» Nie Zubeho6r mitreinigen.

Bei beschadigter Tirdichtung entweicht groBe Hitze im

Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht abnehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

1. Zubehor und Geschirr aus dem Garraum nehmen.
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2. Die Gestelle aushdngen und aus dem Garraum neh-
men.

3. Grobe Verschmutzungen aus dem Garraum entfer-
nen.
— "Gestelle", Seite 26

4. Die Geratetlr innen und die Garraum-Randflachen
im Bereich der Tlrdichtung mit Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.
Die Turdichtung nicht abnehmen und nicht scheu-
ern.
Hartnackige Verschmutzungen auf der Turinnen-
scheibe mit Backofenreiniger entfernen.

5. Gegenstédnde aus dem Garraum nehmen. Der Gar-
raum muss leer sein.

17.2 Reinigungsfunktion einstellen
Wahrend die Reinigungsfunktion lauft, die Kiche lUften.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

& Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion au-
Ben sehr heil.

» Nie die Geratetlr berihren.

» Das Geréat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion
sehr heiB.

» Nie die Geratetlr 6ffnen.

» Das Geréat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine

sehr hohe Temperatur, sodass Rickstande vom Bra-

ten, Grillen und Backen verbrennen. Dabei werden

Dampfe freigesetzt, die zu Reizungen der Schleimhaute

fihren kdnnen.

» Waéhrend der Reinigungsfunktion die Kiiche ausgie-
big luften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.



» Kinder und Haustiere fernhalten.

Hinweis: Die Backofenlampe leuchtet nicht wahrend
der Reinigungsfunktion.

Voraussetzung: Das Gerét fur die Reinigungsfunktion

vorbereiten. — Seite 24

1. Die Pyrolyse £ mit dem Funktionswéahler einstellen.

2. Die Reinigungsfunktion mit dem Temperaturwéahler
einstellen.

Reinigungs- Reinigungs- Dauer in Stunden
stufe grad

1 Leicht ca. 1:15

2 Mittel ca. 1:30

3 Hoch ca. 2:00

Bei hartn&ckigen oder alteren Verschmutzungen ei-
ne hdhere Reinigungsstufe wahlen.
Die Dauer kann nicht gedndert werden.

v Nach einigen Sekunden startet die Reinigungsfunkti-
on und die Dauer lauft ab.

Reinigungsunterstitzung de

v Zu lhrer Sicherheit verriegelt die Geratetiir ab einer
bestimmten Temperatur im Garraum. In der Anzeige
erscheint ®.

v Wenn die Reinigungsfunktion beendet ist, ertont ein
Signal und im Display steht die Dauer auf null.

3. Das Gerat ausschalten.

Wenn das Gerat ausreichend abgekdhlt ist, entrie-
gelt die Geratetir und & erlischt.

4. Gerét ist betriebsbereit. — Seite 25

17.3 Gerat nach der Reinigungsfunktion
betriebsbereit machen

1. Das Gerat abklhlen lassen.

2. Zurlckgebliebene Asche im Garraum und im Be-
reich der Gerétetlr mit einem feuchten Tuch abwi-
schen.

3. WeiBe Belage mit Zitronensaure entfernen.

Hinweis: WeiBe Belage auf den Emailflachen kon-
nen durch grobe Verschmutzungen entstehen. Die-
se Lebensmittelriickstande sind unbedenklich. Die
Beldge schranken die Geréatefunktion nicht ein.

4. Die Gestelle einhangen.
- "Gestelle", Seite 26

18 Reinigungsunterstutzung

Die Reinigungsunterstiitzung ist eine schnelle Alternati-
ve zur Reinigung des Garraums zwischendurch. Die
Reinigungsunterstitzung verdampft Spullauge und
weicht so Verschmutzungen auf. So kénnen Ver-
schmutzungen leichter entfernt werden.

18.1 Reinigungsunterstitzung einstellen

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer Wasser-
dampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Voraussetzung: Der Garraum muss vollstandig abge-
kahlt sein.

1. Das Zubehdr aus dem Garraum nehmen.

2. Einen Tropfen Sptlmittel zu 0,4 | Wasser geben und
mittig auf den Garraumboden gieBen.

Kein destilliertes Wasser verwenden.

Mit dem Funktionswahler die Heizart Unterhitze U
einstellen.

Mit dem Temperaturwahler 80 °C einstellen.

® so oft driicken, bis im Display ® markiert ist.
Die Dauer mit — oder + auf 4 Minuten einstellen.
Nach einigen Sekunden beginnt das Gerét zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.

Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

«®

<o

<

7. Gerat ausschalten und ca. 20 Minuten abkthlen las-
sen.

18.2 Garraum nach der Benutzung reinigen

ACHTUNG!

Wenn der Garraum zu lange feucht bleibt, entsteht Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungsunterstlitzung den Garraum
auswischen und vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.

1. Die Gerétetlr 6ffnen und das Restwasser mit einem
saugfahigen Schwammtuch aufnehmen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem Spdultuch oder
einer weichen Burste reinigen. Hartnackige Rick-
stdnde mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl ent-
fernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetrankten Tuch entfer-
nen. Mit klarem Wasser nachwischen und mit einem
weichen Tuch auch unter der TUrdichtung trocken
reiben.

4. Wenn der Garraum ausreichend gereinigt ist:

— Um den Garraum abkdihlen zu lassen, die Geréa-
tetlr in ca. 30° Raststellung ca. 1 Stunde 06ff-
nen.

— Um den Garraum schneller zu trocknen, das Ge-
rat bei geodffneter Tur ca. 5 Minuten mit 3D-
HeiBluft @ und 50 °C aufheizen.

25



de Gestelle

19 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum griindlich zu reini- 19.2 Gestelle einhdngen

gen, kdnnen Sie die Gestelle abnehmen. o
1. Das Gestell zuerst in die hintere Buchse stecken,

19.1 Aushangen der Gestelle leicht nach hinten drucken

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle kdbnnen sehr heiB sein.
» Nie die Gestelle beruhren, wenn diese heil3 sind.
» Das Gerat abkihlen lassen.
» Die Kinder im sicheren Abstand fernhalten.
1. Das Gestell vorne nach oben heben und aushéan-
gen.
? | 2. und in die vordere Buchse stecken.

2. Danach das ganze Gestell nach vorne dricken und
abnehmen.

v

20 Geratetur

Die Gestelle passen rechts und links. Die Einschub-
hoéhen 1 und 2 befinden sich unten, die Einschubhé-
hen 3, 4 und 5 oben. Die Auszugsschiene nach vor-

g’ ne herausziehen.

Normalerweise genlgt es, wenn Sie die AuBenseite der 1. Die Scharniere der Backofentir haben je einen
Geratetur reinigen. Wenn die Geréatetlr auen und in- Sperrhebel. Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind,
nen stark verschmutzt ist, kdnnen Sie die Gerétetlr ent- ist die Backofentlr gesichert.

fernen und reinigen.

20.1 Tarscharniere

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Wenn Sie die Geréatetlr 6ffnen, sicherstellen, dass
die Sperrhebel vollstandig geschlossen oder voll-
standig geoffnet sind.

Sie kann nicht ausgehéngt werden.
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2. Wenn die Sperrhebel zum Aushangen der Back-
ofentlr aufgeklappt sind, sind die Scharniere gesi-
chert.

Die Scharniere kbnnen nicht zuschnappen.

20.2 Geratetiir abnehmen

1. Die Backofentir vollstandig &ffnen.
2. Den Sperrhebel am linken und am rechten Schar-
nier aufklappen.

3. Die Backofentlr bis Anschlag schlieBen. Mit beiden
Handen links und rechts anfassen. Noch etwas wei-

ter schlieBen und herausziehen.

RN

20.3 Turscheiben ausbauen

Zur besseren Reinigung kénnen Sie die Glasscheiben
der Backofentlr ausbauen.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetlir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen kénnen.

Geréatetir de

Die Komponenten in der Geréatetlr kdnnen scharfkant
sein.
» Handschuhe benutzen.

1. Die Backofentlr aushangen.
— "Gerdtetiir abnehmen", Seite 27

2. Mit dem Griff nach unten auf ein Tuch legen.

3. Die rechte und linke Schraube der Abdeckung im
oberen Bereich der Backofentiir 16sen. Die Abde-
ckung herausziehen und entfernen.

ig

4. Die beiden kleinen Dichtungen entfernen. Die obers-

te Scheibe anheben und herausziehen.

CD' ;

5. Die Halteklammern rechts und links aufschrauben.

Die Scheibe anheben und die Klauen von der Schei-

be entfernen.
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6. Die Dichtung unter der Scheibe entfernen. Dazu die 2. Die mittlere Scheibe mit der Nr. 2 nach innen ein-
Dichtung ziehen und nach oben entnehmen. Die schieben.
Scheibe herausnehmen.

O/

3. Die Halteklammern rechts und links auf die Scheibe

7. Die untere Scheibe schrag nach oben herausziehen. stecken und so ausrichten, dass die Federn Uber
8. Nie die Schrauben entfernen, die sich rechts und dem Schraubloch sind. Die Halteklammern fest-
links auf dem Blechteil befinden. schrauben.

4. Die Dichtung unter der Scheibe einsetzen.

20.4 Tiarscheiben einbauen

Beim Einbauen sicherstellen, dass auf beiden Scheiben
links unten der Schriftzug “right above” nicht auf dem
Kopf steht.

1. Die untere Scheibe mit der Nr. 1 schrag nach hinten
einschieben.

5. Die Oberste Scheibe an den beiden Halterungen
festhalten und schrag nach hinten einschieben.

Py

Sicherstellen, dass die Dichtung nicht nach hinten
rutscht.
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6. Die beiden kleinen Dichtungen rechts und links auf
die Scheibe setzen.

7. Die Abdeckung aufsetzen und anschrauben.
8. Backofentir einhangen.
— "Gerdtetiir einhdngen”, Seite 29

Hinweis: Den Backofen erst benutzen, wenn die Schei-
ben ordnungsgeman eingebaut sind.

20.5 Geratetlir einhdangen

Die Backofentlr in umgekehrter Reihenfolge wieder
einh&ngen.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Backofentir kann unabsichtlich herausfallen oder

ein Scharnier plotzlich zuschnappen.

» In diesem Fall nicht am Scharnier festhalten. Den
Kundendienst anrufen.

1. Beim Einha&ngen der Backofentlr darauf achten,
dass beide Scharniere in Offnungsrichtung einge-
flhrt werden.

Stérungen beheben de

2. Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten ein-

0

rasten.

3. Beide Sperrhebel wieder zuklappen.

4. Geratetir schlieBen.

20.6 Zusatzliche Tirsicherheit

Es gibt zusétzliche Schutzeinrichtungen, die den Kon-
takt mit den Backofentlren verhindern. Wenn sich Kin-
der in Backofennahe aufhalten, die Schutzeinrichtun-
gen anbringen. Sie kbnnen dieses Sonderzubehdr
11023590 Uber den Kundendienst erwerben.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Bei langeren Garzeiten kann die Backofentir sehr heiB

werden.

» Kleine Kinder beaufsichtigen, wenn der Backofen in
Betrieb ist.

21 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an Ihrem Gerat kdnnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnotige Kosten.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Gerat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafiir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Geréat durchfiihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Geréats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu ver-
meiden.
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21.1 Funktionsstérungen

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert
nicht.

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.
» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
» Priufen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Geréat heizt nicht, im
Display blinkt der
Doppelpunkt und ein
o erscheint.

Demo-Modus ist aktiviert.

1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-
ten ausschalten und wieder einschalten.

2. Deaktivieren Sie den Demo-Modus innerhalb von 5 Minuten, indem Sie die letzte Grund-

einstellung (je nach Geratetyp = { 3 oder ¢ ! 4) auf den Wert & &ndern.

Geréatetir lasst sich
nicht 6ffnen und im
Display leuchtet &=,

Kindersicherung verriegelt die Geratetdr.

» Die Kindersicherung mit & deaktivieren.
- "Kindersicherung", Seite 20

Geréatetlr 1asst sich
nicht 6ffnen und im
Display leuchtet .

Reinigungsfunktion verriegelt die Geréatetr.

» Das Geréat abkihlen lassen, bis im Display & erlischt.
- "Pyrolyse", Seite 24

Im Display blinkt die
Uhrzeit.

Stromversorgung ist ausgefallen.

» Die Uhrzeit neu einstellen.
— "Uhrzeit einstellen” Seite 17

Uhrzeit erscheint
nicht im Display,
wenn das Geréat aus-
geschaltet ist.

Grundeinstellung wurde geandert.
» Andern Sie die Grundeinstellung zur Uhrzeitanzeige.

Im Display leuchtet &
und Gerét lasst sich
nicht einstellen.

Kindersicherung ist aktiviert.
» Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste ¢=.

Im Display blinkt ~
und das Geréat startet
nicht.

Garraum ist zu heiB fir den ausgewahlten Betrieb.

1. Das Gerat ausschalten und abkthlen lassen.
2. Den Betrieb erneut starten.

Im Display erscheint
[l }

~oa.

Maximale Betriebsdauer ist erreicht. Um einen ungewollten dauerhaften Betrieb zu vermei-
den, hort das Gerat nach mehreren Stunden automatisch auf zu heizen, wenn die Einstellun-
gen unverandert sind.
» Das Gerat ausschalten.
Bei Bedarf neu einstellen.
Tipp: Damit bei sehr langen Zubereitungszeiten das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet,
eine Dauer einstellen.
— "Zeitfunktionen", Seite 16

Im Display erscheint

eine Meldung mit £,
z. B. £E05-37.

Stérung in der Elektronik

1. O dricken.
- Stellen Sie gegebenenfalls die Uhrzeit neu ein.

v Wenn die Stdérung einmalig war, erlischt die Fehlermeldung.

2. Wenn die Fehlermeldung wieder erscheint, den Kundendienst rufen. Die genaue Fehler-
meldung und die E-Nr. Ihres Geréats vollstandig angeben.
- "Kundendienst", Seite 32

21.2 Backofenlampe wechseln

Wenn die Beleuchtung im Garraum ausgefallen ist,
wechseln Sie die Backofenlampe.

Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen,

25 Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fach-
handel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen Sie
neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro-

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berilhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miussen ferngehal-
ten werden.

ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-

dauer der Lampe.
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/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der

Lampenfassung unter Spannung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Gerat abgeschaltet ist, um einen mogli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si-
cherungskasten ausschalten.

Voraussetzungen

® Das Gerat ist vom Stromnetz getrennt.

m Der Garraum ist abgekuhilt.

= Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.
1

. Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den
Garraum legen.
2. Die Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit dem Dau-
men die Laschen aus Metall zur Seite driicken (Bild
A).

Transportieren und Entsorgen de

3. Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen.

4. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die
Fassung dricken.

Auf die Stellung der Stifte achten.

5. Je nach Geréatetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Dichtring ausgestattet. Den Dichtring aufsetzen.

6. Die Glasabdeckung einschrauben. Dabei auf einer
Seite einsetzen und an der anderen Seite fest an-
drticken.

v Das Glas rastet ein.

7. Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.

8. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

22 Transportieren und Entsorgen

Hier erfahren Sie, wie Sie lhr Gerat fir den Transport
vorbereiten. AuBerdem erfahren Sie, wie Sie Altgeréte
entsorgen.

22.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kdnnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

» Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie |lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Uber Elektro- und Elektronikaltgeréate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit giltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréte vor.

Dieses Gerat ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
I

22.2 Gerat transportieren

Bewahren Sie die Originalverpackung des Gerats auf.
Transportieren Sie das Gerat nur in der Originalverpa-
ckung. Beachten Sie die Transportpfeile auf der Verpa-
ckung.

1. Alle beweglichen Teile im und auf dem Gerat mit ei-
nem Klebeband befestigen, das Sie spurlos entfer-
nen kénnen.

2. Um eine Beschadigung des Gerats zu vermeiden,
samtliche Zubehdrteile wie Backbleche mit einem
dinnen Pappkarton an den Kanten in die entspre-
chenden Facher schieben..

3. Um ein AnstoBen an der Innenseite des Tlrglases
zu verhindern, einen Pappkarton oder &hnliches zwi-
schen Vorder- und Rlckseite legen.

4. Die TUr und, falls vorhanden, die obere Abdeckung
mit einem Klebeband an den Geréteseiten befesti-
gen..

Wenn die Originalverpackung nicht mehr
vorhanden ist

1. Um einen ausreichenden Schutz vor etwaigen
Transportschaden zu gewahrleisten, das Gerét in ei-
ne schitzende Umverpackung packen.

2. Das Gerat in aufrechter Position transportieren.

3. Das Gerat nicht am Turgriff oder an den riickseiti-
gen Anschlissen festhalten, da diese beschadigt
werden kénnen.

4. Keine schweren Gegenstande auf das Gerat legen.
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23 Kundendienst

Wenn Sie Anwendungsfragen haben, eine Stérung am
Gerat nicht selbst beheben kénnen oder das Gerat re-
pariert werden muss, wenden Sie sich an unseren Kun-
dendienst.

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile geméaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst flr die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Gerats inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen tber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Handler oder auf un-
serer Webseite.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendétigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) Ihres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Webseite.

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.

23.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geratetur 6ffnen.

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

24 So gelingt's

FiUr verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehodr und Ge-
schirr. Die Empfehlungen sind optimal auf lhr Geréat ab-
gestimmt.

24.1 So gehen Sie vor

Hinweis:

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden,
beachten Sie die folgenden wichtigen Informationen:
m - "Sjcherheit", Seite 2

m - "Energie sparen”, Seite 6

m - "Sachschédden vermeiden”, Seite 5

1. Eine passende Speise aus der Speisenlbersicht

wahlen.

Hinweise

= Fir eine Auswahl an Speisen hat |hr Gerat pro-
grammierte Einstellungen. Wenn Sie sich vom
Gerét leiten lassen wollen, verwenden Sie die
Programmautomatik.

= \Wenn Sie nicht genau die Speise oder die An-
wendung finden, die Sie zubereiten bzw. durch-
fihren wollen, orientieren Sie sich an einem &hn-
lichen Gericht.

2. Zubehor aus dem Garraum nehmen.

3. Geeignetes Geschirr und Zubehdr auswéhlen.
Verwenden Sie das Geschirr und das Zubehor, das
in den Einstellempfehlungen angegeben ist.

4. Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die
Einstellempfehlungen das vorgeben.

5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

6. A\ WARNUNG - Verbrithungsgefahr!
Beim Offnen der Geréatetlr kann heiBer Dampf ent-
weichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sicht-
bar.
» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.
» Kinder fernhalten.

Wenn das Gericht fertig ist, das Gerat ausschalten.
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24.2 Kondensatbildung

Hier erfahren Sie, wie Kondensat entsteht, wie Sie
Schaden vermeiden und wie Sie Kondensatbildung ver-
mindern kénnen.

Wenn Sie Lebensmittel im Garraum zubereiten, kann
viel Wasserdampf im Garraum entstehen. Da Ihr Gerét
sehr energieeffizient ist, gelangt im Betrieb nur wenig
Warme nach auBen. Aufgrund der hohen Temperatur-
unterschiede zwischen dem Gerateinnenraum und den
auBeren Gerateteilen kann sich Kondenswasser an der
Geratetlr, dem Bedienfeld oder benachbarten Mdbel-
fronten absetzen. Die Bildung von Kondenswasser ist
eine normale, physikalisch bedingte Erscheinung.

Um Schaden zu vermeiden, wischen Sie Kondenswas-
ser weg.

Wenn Sie das Gerét vorheizen, vermindern Sie die Kon-
densatbildung.

24.3 Gut zu wissen

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten von

Speisen.

m  Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angege-
ben. Wahlen Sie zuerst niedrigere Werte und wahlen
Sie, wenn erforderlich, beim nachsten Mal hdhere
Werte.

Garzeiten kdnnen nicht durch héhere Temperaturen
verkUrzt werden. Speisen werden nur auBen gar,
aber innen nicht durchgebacken.

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum. Sie kdnnen bis zu
20 % Energie sparen.

Vorheizen ist in der Regel nicht notwendig. Wenn
Sie trotzdem vorheizen wollen, verklrzen sich die
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.

Flr manche Speisen ist das Vorheizen notwendig.
Schieben Sie das Zubehdr erst nach dem Vorheizen
in den Garraum ein.



m  Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 % Energie.

m  HeiBluft Sanft ist eine intelligente Heizart fir die
schonende Zubereitung von Fleisch, Fisch und Ge-
back. Das Geréat regelt optimal die Energiezufuhr in
den Garraum. Das Gargut wird phasenweise mit
Restwéarme zubereitet. So bleibt das Gargut saftiger
und braunt weniger. Je nach Zubereitung und Le-
bensmittel kdnnen Sie Energie sparen. Wenn Sie
vorheizen oder wahrend des Garens vorzeitig die
Geratetlr 6ffnen, verliert sich dieser Effekt.

Die Heizart HeiBluft Sanft wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im Umluftmodus und der Ener-
gieeffizienzklasse verwendet.

= Verwenden Sie nur Orginalzubehor.

Das Originalzubehor ist optimal auf den Garraum
und die Heizarten abgestimmt.

Achten Sie darauf, das Zubehor richtig herum einzu-
schieben.

Backpapier
Verwenden Sie nur Backpapier, das fur die gewahlte

Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie das Backpa-
pier passend zu.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Beim Offnen der Geratetiir entsteht ein Luftzug. Back-

papier kann die Heizelemente berihren und sich ent-

zlinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wahrend des
Garens unbefestigt auf das Zubehor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden und mit ei-
nem Geschirr oder einer Backform beschweren.

24.4 Hinweise zum Backen

Verwenden Sie beim Backen die angegebenen Ein-
schubhdhen.

So gelingt's de

Hinweise

= Verwenden Sie beim Backen auf mehreren Ebenen
HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Speisen mis-
sen nicht gleichzeitig fertig werden.
In einem solchen Fall kénnen Sie das Gegarte her-
ausnehmen und das andere Backblech weiter ga-
ren. Wenn notwendig, kénnen Sie die Position und
die Richtung der Backbleche andern.

= Stellen Sie Formen nebeneinander oder versetzt
Ubereinander in den Garraum. Durch die gleichzeiti-
ge Zubereitung von Speisen kdnnen Sie Energie
sparen.

m  Fir ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

24.5 Kuchen und Geback

Einstellempfehlungen flr Kuchen und Gebéack
Temperatur und Backdauer sind von Menge und Be-
schaffenheit des Teigs abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Zuerst eine kurze Dauer
einstellen. Wenn erforderlich, beim nachsten Mal eine
langere Dauer einstellen. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichméaBigere Braunung.

Tipps zum Backen

Damit Sie ein gutes Backergebnis erzielen, haben wir
hier Tipps flr Sie zusammengestellt.

Thema Tipp

Ihr Kuchen soll gleichma- = Nur den Boden der
Big aufgehen. Springform einfetten.
= Den Kuchen nach dem
Backen vorsichtig mit
einem Messer aus der
Backform lo6sen.

Kleines Geback soll beim Um jedes Gebackstiick

Backen nicht aneinander- einen Mindestabstand von

kleben. 2 cm lassen. So ist genU-
gend Platz, damit Ge-
bécksticke aufgehen und
rundherum braunen kén-
nen.

Mit einem Holzstabchen
an der hochsten Stelle in
den Kuchen stechen.
Wenn kein Teig am Holz
kleben bleibt, ist der Ku-
chen fertig.

Feststellen, ob der Ku-
chen fertig gebacken ist.

Sie wollen nach lhrem ei- An ahnlichem Geback in
genen Rezept backen. den Backtabellen orientie-
ren.

Backen auf einer Ebene Hohe
aufgehende Teigwaren/Gebéack bzw. 2
Form auf dem Rost

flache Teigwaren/Geback bzw. im 2-3
Backblech

Backen auf mehreren Ebenen Hohe
Universalpfanne 3
Backblech 1
Formen auf dem Rost: Hbhe
erster Rost 3
zweiter Rost 1
Backen auf drei Ebenen Hohe
Backbleche 5
Universalpfanne 3
Backbleche 1

Backformen aus Silikon, m  Die Form muss bis
Glas, Kunststoff oder Ke- 250 °C hitzebestandig
ramik verwenden. sein.
= |n diesen Formen wer-
den die Kuchen weni-
ger braun.
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Einstellempfehlungen

Kuchen in Formen

Gericht Zubehér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
héhe in °C nuten
Ruhrkuchen, einfach F(ranz— oder Kasten- 2 & 160-180 50-60
orm
Rihrkuchen, einfach, 2 Ebenen ]t<ranz— oder Kasten-  3+1 140-160 60-80
orm
Ruhrkuchen, fein Franz— oder Kasten- 2 150-170 60-80
orm
Tortenboden aus Ruhrteig Tortenbodenform 3 (] 160-180 30-40
Obsttorte oder Quarktorte mit Mirbe- Springform @ 26 cm 2 (i 160-180 70-90
teigboden
Strudel Tarteform 1 () 200-240 25-50
Pie Springform @ 28 cm 2 (] 160-180 25-35
Ruhrkuchen Gugelhupfform 2 c 150-170 60-80
Biskuittorte, 3 Eier Springform @ 26 cm 2 (& 160-170 30-40
Biskuittorte, 6 Eier Springform @ 28 cm 2 B 160-170 35-45
Blechkuchen
Gericht Zubehor / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
héhe in °C nuten
RUhrkuchen mit Belag Universalpfanne 3 (i 160-180 20-45
Ruhrkuchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-160 30-55
+
Backblech
Mdirbeteigkuchen mit trockenem Belag Universalpfanne 2 (i 170-190 25-35
Mirbeteigkuchen mit trockenem Belag, Universalpfanne 3+1 160-170 35-45
2 Ebenen +
Backblech
Murbeteigkuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 2 (] 160-180 60-90
Hefekuchen mit trockenem Belag Universalpfanne 3 G 170-180 25-35
Hefekuchen mit trockenem Belag, Universalpfanne 3+1 150-170 20-30
2 Ebenen +
Backblech
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 (i 160-180 30-50
Hefekuchen mit saftigem Belag, 2 Ebe- Universalpfanne 3+1 150-170 40-65
nen +
© Backblech
Hefezopf, Hefekranz Universalpfanne 2 (] 160-170 35-40
Biskuitrolle Universalpfanne 2 (] 170-190' 15-20
Strudel, stB Universalpfanne 2 (] 190-210 55-65
Strudel, gefroren Universalpfanne 3 180-200 35-45
' Das Gerét vorheizen.
Hefekleingeback
Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer, Mi-
héhe in °C nuten
Muffins Muffinblech auf Rost 2 (i 170-190 20-40
Muffins, 2 Ebenen Muffinblech auf Rost  3+1 160-170 30-40
Kleingebéack Universalpfanne 3 150-170 25-35
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Gericht Zubehoér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
héhe in °C nuten
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 150-170 25-40
+
Backblech
Blatterteiggeback Universalpfanne 3 180-200 20-30
Blatterteiggeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 180-200 25-35
+
Backblech
Blatterteiggeback, 3 Ebenen 2X 5+3+1 170-190 30-45
Backblech
+
Universalpfanne
Brandteiggebéck, z. B. Profiterole, Universalpfanne 3 190-210 35-50
Eclair
Brandteiggeback, 2 Ebenen, z. B. Profi- Universalpfanne 3+1 190-210 35-45
terole, Eclair +
Backblech
Platzchen
Gericht Zubehor / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
hdéhe in °C nuten
Spritzgeback Universalpfanne 3 a 140-150" 30-40
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-150' 30-45
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Backblech
+
Universalpfanne
Platzchen Universalpfanne 3 (] 140-160 20-30
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 130-150 25-35
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen 2X 5+3+1 130-150 30-40
Backblech
+
Universalpfanne
Baiser Universalpfanne 3 80-100 100-150
Baiser, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 90-100 100-150
+
Backblech
Kokosmakronen Universalpfanne 2 (] 100-120 30-40
Kokosmakronen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 100-120 35-45
+
Backblech
Kokosmakronen, 3 Ebenen 2X 5+3+1 100-120 40-50
Backblech
+
Universalpfanne
Spritzgeback Universalpfanne 3 (i 180-200 25-35

' Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen

verwenden.

Tipps fur das nachste Backen

Wenn beim Backen etwas nicht gelingt, finden Sie hier

Tipps.
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Thema

Tipp

Ihr Kuchen fallt zusam-
men.

Die angegebenen
Zutaten und Zuberei-
tungshinweise im Re-
zept beachten.
Weniger Flussigkeit
verwenden.

Oder:

Die Backtemperatur
um 10 °C verringern
und die Backzeit ver-
l&ngern.

Ihr Kuchen ist zu trocken.

Die Backtemperatur um
10 °C erh6hen und die
Backzeit verkirzen.

Ihr Kuchen ist insgesamt
zu hell.

Die Einschubhohe und
das Zubehor prifen.
Die Backtemperatur
um 10 °C erhdhen.
Oder:

Die Backzeit verlan-
gern.

Ihr Kuchen ist oben zu
hell, aber unten zu dun-
kel.

Den Kuchen eine Ebene
hoéher einschieben.

lhr Kuchen ist oben zu
dunkel, aber unten zu
hell.

Den Kuchen eine Ebe-
ne tiefer einschieben.
Die Backtemperatur re-
duzieren und die Back-
zeit verlangern.

Ihr Geback ist ungleich-
maBig gebraunt.

Die Backtemperatur re-
duzieren.

Das Backpapier pas-
send zuschneiden.

Die Backform mittig
platzieren.

Kleine Gebackstlicke
in gleichen GréBen
und Dicken formen.

Einstellempfehlungen

Brot und Brotchen

Thema Tipp

Ihr Kuchen ist auBen fer- = Die Backtemperatur re-
tig, aber innen noch nicht duzieren und die Back-
durchgebacken. zeit verlangern.
»  Weniger Flussigkeit
hinzugeben.
Bei Kuchen mit saftigem
Belag:
= Den Boden vorbacken.
= Den gebackenen Bo-
den mit Mandeln oder
Paniermehl bestreuen.
m  Den Belag auf den Bo-
den legen.

Den Kuchen nach dem
Backen 5 - 10 Minuten
abkuUhlen lassen.

m Den Kuchenrand vor-
sichtig mit einem Mes-
ser lockern.

m  Den Kuchen erneut
stlrzen und die Back-
form mehrmals mit ei-
nem nassen, kalten
Tuch bedecken.

= Beim nachsten Backen

die Backform einfetten

und mit Paniermehl
ausstreuen.

lhr Kuchen 16st sich nicht =
beim Stirzen.

24.6 Brot und Brotchen

Die Werte flr Brotteige gelten sowohl fur Teige auf

dem Backblech als auch flir Teige in einer Kastenform.

ACHTUNG!

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kénnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Gericht Zubehér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
hoéhe in°C nuten

Brot, 750 g, in Kastenform und freige-  Universalpfanne 2 (&) 180-200 50-60
schoben oder

Kastenform
Brot, 1000 g, in Kastenform und freige- Universalpfanne 2 (&) 200-220 35-50
schoben oder

Kastenform
Brot, 1.500 g, in Kastenform und frei- Universalpfanne 2 (& 180-200 60-70
geschoben oder

Kastenform
Fladenbrot Universalpfanne 3 240-250 25-30
Fladenbrot, gefroren’ Universalpfanne 2 (] 200-2202 10-25

' Der Garvorgang muss auf dem Geréatebackblech erfolgen.

2 Das Gerat vorheizen.

36



So gelingt's de

Gericht Zubehoér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
hoéhe in °C nuten
Brotchen, suB, frisch Universalpfanne 3 (] 170-1802 20-30
Brotchen, suB, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 160-180? 15-25
+
Backblech
Brotchen, frisch Universalpfanne 3 (] 200-220 20-30
Belegter Toast, 4 Stlick Rost 3 (] 200-220 15-20
Belegter Toast, 12 Stiick Rost 3 (] 220-240 15-25
' Der Garvorgang muss auf dem Geréatebackblech erfolgen.
2 Das Gerat vorheizen.
24.7 Pizza, Quiche und pikante Kuchen
Hier finden Sie Informationen Uber Pizza, Quiche und pikante Kuchen.
Einstellempfehlungen
Pizza, Quiche und pikante Kuchen
Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer, Mi-
hoéhe in °C nuten
Pizza, frisch Universalpfanne 3 170-190 20-30
Pizza, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 160-180 35-45
+
Backblech
Pizza, frisch, dinner Boden Universalpfanne 2 O 250-270' 20-30
Pizza, geklhlt Universalpfanne 1 180-200' 10-15
Pizza, gefroren, diinner Boden, 1 Stiick Rost 2 190-210 15-20
Pizza, gefroren, diinner Boden, 2 Universalpfanne 3+1 190-210 20-25
Sticke +
Rost
Pizza, gefroren, dicker Boden, 1 Stick Rost 3 180-200 20-25
Pizza, gefroren, dicker Boden, 2 Stiicke Universalpfanne 3+1 170-190 20-30
+
Rost
Mini-Pizzen, gefroren Universalpfanne 3 190-210 10-20
Pikanter Kuchen in der Form Springform @ 28 cm 2 170-190 40-50
Quiche, Wahe Tarteform 2 190-210 35-45
Pirogge Auflaufform 2 170-190 55-65
Empanada Universalpfanne 3 180-190 35-45
Borek Universalpfanne 3 190-210 25-35

' Das Gerét vorheizen.

24.8 Auflaufe und Gratins

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der
GroBe des Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs.
Verwenden Sie fur Auflaufe und Gratins ein breites, fla-
ches Geschirr. In einem schmalen, hohen Geschirr be-
notigen die Speisen mehr Zeit und werden an der

Oberseite dunkler.

Sie konnen in Formen oder in der Universalpfanne zu-

bereiten.

m Formen auf dem Rost: Hohe 2

>

Universalpfanne: Héhe 2

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen kon-
nen Sie Energie sparen. Stellen Sie Formen nebenein-
ander in den Garraum.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Wenn heiBBes Glasgeschirr auf eine nasse oder kalte

Unterlage abgestellt wird, kann das Glas zerspringen.
HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Unterset-

zer abstellen.
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Einstellempfehlungen

Auflaufe und Gratins

Gericht Zubehér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
héhe in °C nuten

Auflauf, pikant, frisch, gegarte Zutaten  Auflaufform 2 (i 200-220 30-60

Auflauf, suB Auflaufform 2 (] 180-200 50-60

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm Auflaufform 2 150-170 60-80

hoch

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm Auflaufform 3+1 150-160 70-80

hoch, 2 Ebenen

24.9 Geflugel, Fleisch und Fisch

In der Tabelle finden Sie Angaben flr Geflligel, Fleisch
und Fisch mit Vorschlagsgewichten.

Wenn Sie Speisen zubereiten, die groBer oder schwe-
rer sind als in den Einstellungsempfehlungen angege-
ben, verwenden Sie auf jeden Fall die niedrigere Tem-
peratur. Bei mehreren Stlicken orientieren Sie sich am
Gewicht des schwersten Stlicks zur Ermittlung der Gar-
dauer. Die einzelnen Teile missen annahernd gleich
groB sein.

Braten und Grillen auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet fur

groBes Gefligel oder mehrere Stlicke gleichzeitig

= Je nach GroBe und Art des Bratguts bis zu 1/2 Liter
Wasser in die Universalpfanne geben.

Aus dem aufgefangenen Bratensatz kdnnen Sie ei-
ne SoBe zubereiten. Zudem entsteht weniger Rauch
und der Garraum verschmutzt weniger.

m | assen Sie die Geratetir wahrend des Grillens ge-
schlossen.

Nie bei gebdffneter Geratetlr grillen.

m | egen Sie das Grillgut auf den Rost. Schieben Sie
zusétzlich die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Gerétetlr in mindestens eine Einschubhdhe dar-
unter. So wird abtropfendes Fett aufgefangen.

Braten im Geschirr

Wenn Sie Speisen im Geschirr zubereiten, kdnnen Sie
die Speisen einfacher aus dem Garraum nehmen und
direkt im Geschirr servieren. Bei der Zubereitung in ge-
schlossenem Geschirr bleibt der Garraum sauberer.

Allgemeines zum Braten in Geschirr

m  Hitzebestandiges, backofengeeignetes Geschirr ver-
wenden.
Das Geschirr auf den Rost stellen.
Vorher prifen, ob das Geschirr in den Garraum
passt.
Am Besten eignet sich Geschirr aus Glas.
Gléanzende Brater aus Edelstahl oder Aluminium
sind nur bedingt geeignet. Sie reflektieren die War-
me wie ein Spiegel. Das Gargut gart langsamer und
braunt weniger. Die Temperatur entsprechend erho-
hen und die Garzeit verlangern.

m Die Herstellerangaben zum Bratgeschirr beachten.

Offenes Geschirr
= Eine hohe Bratform verwenden.
m  Das Geschirr auf den Rost stellen.
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= Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, die Uni-
versalpfanne verwenden.

Geschlossenes Geschirr

= Einen passenden, gut schlieBenden Deckel verwen-
den.
Das Geschirr auf den Rost stellen.
Fleisch, Gefligel oder Fisch kann auch in einem ge-
schlossenen Brater knusprig werden. Verwenden
Sie dazu einen Brater mit Glasdeckel. Wahlen Sie
eine hohere Temperatur.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn heiBes Glasgeschirr auf eine nasse oder kalte

Unterlage abgestellt wird, kann das Glas zerspringen.

» HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Unterset-
zer abstellen.

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr

heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tempera-

tur nicht sichtbar.

» Den Deckel so anheben, dass der heiBe Dampf
vom Kérper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.

Hinweise zum Braten und Grillen

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von unge-
fulltem, bratfertigem Gefllgel, Fleisch oder Fisch mit
Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum.

m Je gréBer das Gefligel, das Fleisch oder der Fisch
ist, desto niedriger ist die Temperatur und umso lan-
ger die Gardauer.

= \Wenden Sie Gefligel, Fleisch und Fisch nach ca.
1/2 bis 2/3 der angegebenen Zeit.

= Geben Sie zu Gefligel im Geschirr etwas Flussigkeit
dazu. Den Boden des Geschirrs mit Fllssigkeit ca.
1-2 cm hoch bedecken.

= Wenn Sie Gefliigel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

= \Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange.
Wenn Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, ver-
liert es Saft und wird trocken.

m  Salzen Sie Steaks erst nach dem Grillen. Salz ent-
zieht dem Fleisch Wasser.

Tipps fur Gefligel, Fleisch und Fisch

Beachten Sie die Hinweise bei der Zubereitung von Ge-
fligel, Fleisch und Fisch



Gefliigel

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den
Flugeln ein. So kann das Fett ablaufen.

Schneiden Sie bei Entenbrust die Haut ein. Wenden
Sie Entenbrust nicht.

Gefliigel wird besonders knusprig braun, wenn Sie
es gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser
oder Orangensaft bestreichen.

Fleisch

Bestreichen Sie mageres Fleisch nach Belieben mit
Fett oder teilen Sie es nach Scheiben.

Geben Sie zum Braten von magerem Fleisch etwas
Flussigkeit hinzu. Im Glasgeschirr sollte der Boden

des Geschirrs ca. 1/2 cm hoch mit Flissigkeit be-

So gelingt's de

m  Schieben Sie den ganzen Fisch in Schwimmstellung
mit der Rickenflosse nach oben gerichtet in den
Garraum.

= Eine angeschnittene Kartoffel oder ein kleines ofen-
festes GefaB im Bauch des Fischs verleiht Stabilitat.

m  Ob der Fisch gar ist, erkennen Sie, wenn sich die
Ruckenflosse leicht [6sen lasst.

m  Geben Sie zum Dunsten zwei bis drei Essloffel Flis-
sigkeit und etwas Zitronensaft oder Essig ins Ge-
schirr.

Tipps zum Braten und Schmoren

Beachten Sie diese Tipps flir gute Ergebnisse beim
Braten und Schmoren.

deckt sein. Thema Tipp
L] SChneIden S|e eine SChWarte kreUZWeise ein. Wenn Mageres Fleisch darf ] Das F|eisch nach Be_
Sie den Braten wenden, achten Sie darauf, dass zu- nicht austrocknen. lieben mit Fett bestrei-

erst die Schwarte unten ist.

Wenn der Braten fertig ist, muss er noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser. Wickeln Sie

chen oder mit Speck-
streifen belegen.

Die Schwarte kreuz-

Wenn Sie ein Bratenstlick

- P mit Schwarte zubereiten weise einschneiden.
%Zr:diruaésrilstggli‘élgfggfzcg:teneiénmlgnciﬁgl?gngegebenen wollen, gehen Sie in fol- m  Das Bratenstlick zuerst
m Das Braten und Schmoren im Geschirr ist komforta- genden Schritten vor: umnliec:]e[)rsact:fewnwarte nach
bler. Sie kénnen den Braten mit dem Geschirr einfa- . —
cher aus dem Garraum nehmen und die SoBe direkt Der Garraum soll m6g- = Das Gargut in einem
im Geschirr zubereiten. lichst sauber bleiben. geschlossenen Brater

Die Menge der FlUssigkeit ist abh&ngig von
Fleischart und Material des Geschirrs und davon, ob
Sie einen Deckel verwenden. Wenn Sie Fleisch im
emaillierten oder dunklen Metallbrater zubereiten, ist
etwas mehr FlUssigkeit nétig als im Glasgeschirr.
Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig heiBe
Flussigkeit nach.

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel muss
mindestens 3 cm betragen. Das Fleisch kann aufge-
hen.

Zum Schmoren braten Sie das Fleisch nach Bedarf
vorher an. Geben Sie fir den Schmorfond Wasser,
Wein, Essig oder &hnliches hinzu. Der Boden des
Geschirrs muss 1-2 cm bedeckt sein.

Fisch

Ganze Fische mussen Sie nicht wenden.

Einstellempfehlungen

bei héherer Tempera-
tur zubereiten.
Oder:

m  Das Grillblech benut-
zen. Bei Bedarf das
Grillblech als Sonder-
zubehdr nachkaufen.

Fleisch soll hei und saf- = Wenn der Braten fertig

tig bleiben, z. B. Roast ist, diesen 10 Minuten

Beef. im ausgeschalteten,
geschlossenen Gar-
raum ruhen lassen. So
verteilt sich der
Fleischsaft besser. In
der angegebenen Gar-
dauer ist die Ruhezeit
nicht enthalten.

»  Das Gargut nach der

Zubereitung in Alufolie
einwickeln.

Gefliigel
Speise Zubehér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer in
héhe in °C/ Grill-  Min.
stufe

Hahnchen, 1,3 kg, ungeflllt Offenes Geschirr 2 x 200-220 60-70
Hahnchenkleinteile, je 250 g Offenes Geschirr 3 X 220-230 30-35
Hahnchen-Sticks, Nuggets, gefroren Universalpfanne 3 (] 190-210 20-25
Ente, ungefillt, 2 kg Offenes Geschirr 2 190-210 100-110
Entenbrust, je 300 g, medium Offenes Geschirr 3 x 240-260 30-40
Gans, ungefullt, 3 kg Offenes Geschirr 2 170-190 120-140
Gansekeulen, je 350 g Offenes Geschirr 3 X 220-240 40-50
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Speise Zubehoér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer in
hoéhe in °C/ Grill- Min.
stufe
Babypute, 2,5 kg Offenes Geschirr 2 X 180-200 80-100
Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg Geschlossenes Ge- 2 240-260 80-100
schirr
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg Offenes Geschirr 2 X 180-200 90-100
Fleisch
Speise Zubehér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer in
héhe in °C/ Grill- Min.
stufe
Schweinebraten ohne Schwarte, z. B. Offenes Geschirr 1 X 180-200 140-160
Nacken, 1,5 kg
Schweinebraten mit Schwarte, z. B. Offenes Geschirr 1 X 170-190 190-200
Schulter, 2 kg
Schweinelendenbraten, 1,5 kg Geschlossenes Ge- 2 (] 190-210 130-140
schirr
Schweinesteaks, 2 cm dick Rost 4 3 20-25'
Rinderfilet, medium, 1 kg Offenes Geschirr 3 (] 210-220 45-55
Rinderschmorbraten, 1,5 kg Geschlossenes Ge- 2 200-220 100-120°
schirr
Roastbeef, medium, 1,5 kg Offenes Geschirr 2 £ 200-220 60-70
Hamburger, 3-4 cm hoch Rost 4 O 33 25-30'
Kalbsbraten, 1,5 kg Offenes Geschirr 2 c 180-200 120-140
Kalbshaxe, 1,5 kg Geschlossenes Ge- 2 (] 210-230 130-150
schirr
Lammkeule ohne Knochen, medium, Offenes Geschirr 2 170-190 70-80*
1,5 kg
Lammricken mit Knochen, medium, Offenes Geschirr 2 X 180-190 45-55*
1,5 kg
Grillwirste Rost 3 3 20-25'
Hackbraten, 1 kg Offenes Geschirr 2 X 170-180 70-80
' Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
2 Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstiick soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen
% Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
* Die Speise nicht wenden. Den Boden mit Wasser bedecken.
Fisch
Speise Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
hoéhe in °C/ Grill- Min.
stufe
Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B. Forelle Rost 2 2 20-25'
Fisch gegrillt, ganz, 1 kg, z. B. Gold- Rost 2 180-200 45-50'
brasse
Fisch gegrillt, ganz, 1,5 kg, z. B. Lachs Rost 2 X 170-190 50-60'
Fischfilet / Fischkotelett, 2-3 cm dick, Rost 3 2 20-25'
gegrillt
' Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Tipps flr das nachste Braten Thema Tipp

Wenn beim Braten mal etwas nicht auf Anhieb gelingt,
finden Sie hier Tipps.
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Der Braten ist zu dunkel ]
und die Kruste stellenwei-
se verbrannt. L]

Eine niedrigere Tem-
peratur wahlen.

Die Bratdauer verkur-
zen.
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Thema

Tipp

Thema

Tipp

Ihr Braten ist zu trocken.

Eine niedrigere Tem-
peratur wahlen.

Die Bratdauer verkUr-
zen.

Die Kruste |hres Bratens
ist zu ddnn.

Die Temperatur erho-
hen.

Oder:

Nach dem Ende der
Bratdauer den Grill
kurz einschalten.

Ihre BratensoBe ist ange-
brannt.

Ein kleineres Geschirr
wahlen.

Beim Braten mehr
Flussigkeit hinzuge-
ben.

24.10 Gemuse & Beilagen
Hier finden Sie Informationen zur Zubereitung von Gemiseprodukten, die Sie als Beilage zu lhren Mahlzeiten verwen-

den kdnnen.

Einstellempfehlungen

Gemiise & Beilagen

Halten Sie sich an die Angaben in der Tabelle.

Ihre BratensoBe ist zu hell
und zu wassrig.

Damit mehr Flissigkeit
verdampft, ein groBe-
res Geschirr wahlen.
Beim Braten weniger
Flussigkeit hinzuge-
ben.

Wenn Sie Fleisch schmo-
ren, brennt das Fleisch
an.

Prufen, ob das Bratge-
schirr und der Deckel
zusammenpassen und
gut schlieBen.

Die Temperatur redu-
zieren,

Beim Schmoren Flis-
sigkeit hinzugeben.

Speise Zubehoér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer in

hohe in °C/ Grill- Min.
stufe

Grillgemuse Universalpfanne 5 3 10-20

Gebackene Kartoffeln, halbiert Universalpfanne 3 190-210 25-35

Kartoffelprodukte, gefroren, z. B. Pom-  Universalpfanne 3 (] 200-220 25-35

mes Frites, Kroketten, Kartoffeltaschen,

Rosti

Pommes Frites, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 190-210 30-40

+
Backblech

24.11 Joghurt

Mit Threm Gerét kdnnen Sie Joghurt auch selbst her-

stellen.

Joghurt herstellen

1. Das Zubehor und die Gestelle aus dem Garraum

nehmen.

2. 1 Liter Milch mit 3,5 % Fett auf dem Kochfeld auf
90 °C erhitzen und auf 40 °C abkihlen lassen. H -
Milch nur bis 40 °C anwéarmen.

Einstellempfehlungen

Eal o

Glaser mit Deckel.

30 g Joghurt in die Milch einrhren.
Die Masse in kleine Gefal3e flllen, z. B. in kleine

5. Die GefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-

folie.

6. Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.
7. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-

stellen.

8. Den Joghurt nach der Zubereitung im Kihlschrank

ruhen lassen.

Joghurt
Gericht Zubehor / Geschirr Einschubhdhe Heizart / Temperatur Dauer, Mi-
Funktion in°C nuten
Joghurt Tasse/Glas Garraumboden - 4-5 Stun-
den
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24.12 Tipps fir acrylamidarme Zubereitung

Speisen sanftgaren

Acrylamid ist gesundheitsschadlich und entsteht, wenn 1. Vervgefznc.jen Fslief m# frri]SChES unhd hygienisch ein-
Sie Getreideprodukte und Kartoffelprodukte bei sehr wandireies rieisch onne rnochen.
groBer Hitze zubereiten. - Kein aufge_tautes Fleisch verwenden. _
- Da Fett beim Sanftgaren einen starken Eigenge-
Gericht  Tipp schmaqk entwickelt, Sehnen und Fettrander
Allgemei- ® Die Garzeiten moglichst kurz halten. sqrgfgltlg entferngn. . .
) . - Sie kdnnen gewidrztes oder mariniertes Fleisch
nes m  Speisen goldgelb und nicht zu dunkel verwenden
braunen. S .
= GroBes, gickes Gargut verwgnden. Die- 2. rDa?JSmGs?Zﬁglnrr auf den Rost auf Ebene 2 in den Gar-
ses enthalt wgmger Acrylamid. . Verwenden Sie flaches Geschirr, z. B. eine Servier-
Backen ® Ober-/Unterhitze max. auf 200 °C ein- platte aus Porzellan oder Glas.
stellen. _ _ 3. Starten Sie den Betrieb nur bei véllig abgekiihltem
= Max. Temperatur im HeiBluft-Modus auf Garraum.
180 °C einstellen. 4. Den Garraum und das Geschirr ca. 15 Minuten vor-
Platz- = Gebéck und Platzchen mit Ei oder Ei- heizen.
chen gelb bestreichen. Dies verringert die 5. Das Fleisch auf der Kochstelle von allen Seiten sehr
Bildung von Acrylamid. heil3 anbraten. ) o
Back- = Pommes Frites gleichmaBig und einla- 6. gas glelsch sofotr)t auf das vorgewarmte Geschirr in
ofen- gig auf dem Blech verteilen. en aarraum geben. | . .
Pommes- ® Mindestens 400 g pro Blech backen, 7. qute_n Sie die Geratetur geschlossen, um ein gleich-
Frites damit die Pommes Frites nicht aus- maBiges Garklima zu halten.
trocknen. 8. Nach dem Sanftgaren das Fleisch aus dem Gar-
raum nehmen.
Sie kdénnen das Fleisch sofort aufschneiden. Eine
Ruhezeit ist nicht erforderlich.
24.13 Sanftgaren Durch die besondere Garmethode sieht das Fleisch
Sanftgaren ist ein langsames Garen bei niedriger Tem- rosa aus. Das Fleisch ist nicht roh oder zu wenig
peratur. Das Sanftgaren wird deshalb auch Niedertem- _gar.
peraturgaren genannt. Hinweise
Das Sanftgaren ist ideal fiir alle Edelstiicke, z. B. zarte = Ein zeitversetzter Betrieb mit Endezeit ist bei der
Partien vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm oder Gefliigel, Heizart Sanftgaren nicht moglich.
die rosa auf den Punkt gegart werden sollen. Das = Die Sanftgartemperatur und die Gardauer sind von
Fleisch bleibt sehr saftig, zart und weich. GroBe, Dicke und Qualitat des Fleischs abhéangig.
Hinweis: Sanftgegartes Fleisch I&sst sich problemlos Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.
warm halten, dadurch haben Sie viel Spielraum bei der
Meniplanung. Wahrend des Garens missen Sie |hr
Fleisch nicht wenden.
Einstellempfehlungen
Sanftgaren
Speise Zubehér / Geschirr  Einschub- Heizart Anbrat- Temperaturin Dauer in
héhe dauerin °C Min.
Min.
Entenbrust, je 300 g Offenes Geschirr 2 6-8 95’ 60-70
Hahnchenbrustfilet, je Offenes Geschirr 2 4 120° 80-110
200 g, durch
Putenbrust, ohne Knochen, Offenes Geschirr 2 6-8 120° 140-180
6,5-8,5 cm dick, 1 kg,
durch
Schweinelendenbraten, Offenes Geschirr 2 6-8 85" 150-210
5-6 cm dick, 1,5 kg, durch
Schweinefilet, ganz Offenes Geschirr 2 4-6 85' 75-100
Rinderhiifte, 6-7 cm dick,  Offenes Geschirr 2 6-8 100' 160-220
1,5 kg, durch
Rinderfilet, 4-6 cm dick, Offenes Geschirr 2 6-8 85' 90-150
1 kg

' Das Gerét vorheizen.
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Speise Zubehor / Geschirr  Einschub- Heizart Anbrat-  Temperatur in Dauer in

hohe dauerin °C Min.
Min.

Roastbeef, 5-6 cm dick, Offenes Geschirr 2 6-8 85’ 150-210

1,5 kg

Rindermedaillons/Rumps-  Offenes Geschirr 2 4 80" 50-90

teak, 4 cm dick

Kalbsnuss, 7-10 cm dick, Offenes Geschirr 2 6-8 85’ 250-310

1,5 kg

Kalbsfilet, ganz Offenes Geschirr 2 4-6 85' 100-160

Kalbsmedaillons, 4 cm dick Offenes Geschirr 2 4 80" 50-70

Lammricken, ausgeldst, je  Offenes Geschirr 2 4 85' 30-70

200 g

Lammkeule ohne Knochen, Offenes Geschirr 2 6-8 95’ 100-160

1 kg gebunden

' Das Gerét vorheizen.

Tipps zum Sanftgaren

Hier finden Sie Tipps fiir ein gutes Ergebnis beim Sanft-
garen.

Thema MaBnahme

Wenn Sie eine Entenbrust ® Die Entenbrust in eine
sanftgaren wollen, gehen kalte Pfanne legen.
Sie wie folgt vor: = Die Hautseite zuerst
anbraten.
= Die Entenbrust sanft-
garen.
= Nach dem Sanftgaren
die Entenbrust flir 3
bis 5 Minuten knusprig
grillen.

Wenn Sie lhr sanftgegar- = Den Servierteller an-

tes Fleisch moglichst hei warmen.

servieren wollen, gehen = Die zugehorigen So-

Sie wie folgt vor: Ben sehr heil servie-
ren.

24.14 Trocknen

Mit HeiBluft kénnen Sie Lebensmittel hervorragend dor-
ren. Bei dieser Art der Konservierung werden Aromas-
toffe durch den Wasserentzug konzentriert.

Temperatur und Dauer sind von Art, Feuchtigkeit, Reife
und Dicke des Ddrrguts abhangig. Je langer Sie die
Lebensmittel trocknen lassen, desto besser sind sie

Einstellempfehlungen

Trocknen

konserviert. Je dinner Sie schneiden, desto schneller
ist das Dorrende erreicht und desto aromatischer bleibt
das Dorrgut. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

Vorbereitung zum Dérren

1. Verwenden Sie nur einwandfreies Obst sowie Gem-
se und einwandfreie Krauter und waschen Sie diese
grindlich. Legen Sie den Rost mit Backpapier oder
Pergamentpapier aus. Lassen Sie das Obst gut ab-
tropfen und trocknen Sie es ab.

2. Schneiden Sie das Obst ggf. in gleich groBe Stiicke
oder dinne Scheiben. Legen Sie ungeschaltes Obst
auf die Schale mit den Schnittflachen nach oben.
Achten Sie darauf, dass sowohl Obst als auch Pilze
auf dem Rost nicht Gbereinander liegen.

3. Raspeln Sie Gemuse und blanchieren Sie es an-
schlieBend. Lassen Sie das blanchierte Gemuse gut
abtropfen und verteilen Sie es gleichmaBig auf dem
Rost.

4. Trocknen Sie Krauter mit Stiel. Legen Sie die Krau-
ter gleichmaBig und leicht geh&uft auf den Rost.

5. Wenden Sie sehr saftiges Obst und Gemuise mehr-
mals. Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom
Papier |6sen.

In der Tabelle finden Sie die Einstellungen zum Dd&rren von verschiedenen Lebensmitteln. Wenn Sie weitere Lebens-
mittel dérren wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Lebensmitteln in der Tabelle.

Hinweis:
Verwenden Sie zum Dorren folgende Einschubhohen:
= 1 Rost: Hohe 3
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2 Roste: Hohe 3 + 1

Gericht Zubehoér / Geschirr Einschubhéhe Heizart Tempera- Dauer, Mi-
turin °C  nuten
Kernobst, z. B. Apfelringe, 3 mm Rost 3 80 4-8 Stun-
dick, pro Rost 200 g 3+1 den
Wurzelgemdise, z. B. Karotten, ge-  Rost 3 80 4-7 Stun-
raspelt, blanchiert 3+1 den
Pilze in Scheiben Rost 3 80 5-8 Stun-
3+1 den
Krauter, geputzt Rost 3 60 2-5 Stun-
3+1 den
24.15 Einkochen 6. Auf jedes Glas einen nassen Gummiring und einen
, . . . Deckel legen.
Konservieren Sie Obst und Gemuse durch Erhitzen und 7. Die Glaser mit Klammern verschlieBen.
luftdichtes EinschlieBen in Glasern.
= Nur hitzebestandige, saubere und unbeschadigte Obst oder Gemiise einkochen
Einmachglaser, Gummiringe und Klammern verwen- 1. Die Universalpfanne in Einschubhdhe 2 schieben.
den. 2. Die vorbereiteten Glaser so in die Universalpfanne
= Nur einwandfreies Obst und Gemuse verwenden. stellen, dass sie sich nicht berihren.
= Nur Glaser gleicher GroBe und mit den gleichen Le- 3. 500 ml ca. 80 ° heiBes Wasser in die Universalpfan-
bensmittel verwenden. ne gieBen.
4. Das Gerat entsprechend der empfohlenen Einstell-
A WARNUNG - Verletzungsgefahr! werte einstellen? b
Durch Fehler beim Einkochen kénnen die Einmachgla- v Nach ca. 40 bis 50 Minuten steigen in kurzen Ab-
ser platzen. , , standen Blaschen auf. Der Glasinhalt "perlt".
» Angegebene Einstellwerte einhalten. 5. Obst
> gaubere und unbeschadigte Einmachglaser verwen- — Wenn alle Glaser perlen, das Gerét ausschalten.
en. ; = = ;
» Maximal sechs Glaser mit 1/2 oder 1 Liter gleichzei- ELIJeS (j;arieégﬁgtrger:eahnrgggenen Nachwarmzeit
tig einkochen. Keine grdéBeren Glaser verwenden. 6. Gemiise
Obst oder Gemiise zum Einkochen vorbereiten - Wenn alle Glaser perlen, die Temperatur auf
1. Obst und Gemuse grindlich waschen 120 °C (_edu2|eren. . .
2. Obst und Gemdse vorbereiten, z. B séhélen entker- - Das Gerat nach der angegebenen Nachwarmzeit
" ; e ' ausschalten und die Glaser aus dem Garraum
nen und zerkleinern. nehmen
3. Glas bis ca. 2 cm unter dem Mund auffillen. '
4. Die Glaser mit heiBer Flissigkeit auffillen 7. ACHTUNG! . ) .
" Fr Einliter-Glaser ist ca. 400 ml Fliissigkeit notwen- Bei groBen Temperaturunterschieden konnen die
di ’ Glaser zerspringen
Bg'. ) . R » Die Glaser nicht auf kalten oder nassen Unter-
ei Obst: abgeschaumte Zuckerldésung lagen abstellen
— Bei siiBem Obst ca. 250 g Zucker - = . .
_ Bei saurem Obst ca. 500 g Zucker >. Dle“GIaser vqr Zugluft schitzen.
Bei Gemiise: Die Glaser auf ein sauberes Tuch stellen und abde-
- abgekochtes Wasser cken. ) ) _ _
5. Die Glasrander abwischen. Sie missen sauber sein. 8. Wenn die Glaser abgekuhlt sind, die Klammern ent-

Einstellempfehlungen

Einkochen
Die angegebenen Zeiten in der Tabelle sind Richtwerte zum Einkochen von Obst und Gemuse. Sie kénnen durch

Raumtemperatur, Anzahl der Glaser, Menge, Warme und Qualitat des Glasinhalts beeinflusst werden. Die Angaben
beziehen sich auf 1-Liter-Rundglaser.

fernen.

Gericht Zubehér / Ge- Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Minuten
schirr hoéhe in °C
Gemlise, Rote Beete: 1 Liter Ein- 2 1. 170-180 1. bis zum Perlen
machglaser 2. 120-140 2. vom Perlen an: 35
3.- 3. Nachwarme: 30
Gemise, z. B. Gurken 1 Liter Ein- 2 1. 170-180 1. bis zum Perlen
machglaser 2. - 2. Nachwarme: 35
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Gericht Zubehér / Ge- Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Minuten
schirr hohe in °C
GemUse z. B. Rosenkohl 1 Liter Ein- 2 ([ 1. 170-180 1. bis zum Perlen
machglaser 2. 120-140 2. vom Perlen an: 45
3.- 3. Nachwéarme: 30
Gemduse, z. B. Bohnen, 1 Liter Ein- 2 () 1. 170-180 1. bis zum Perlen
Kohlrabi, Rotkohl machglaser 2. 120-140 2. vom Perlen an: 60
3.- 3. Nachwéarme: 30
Gemduse, z. B. Erbsen 1 Liter Ein- 2 O 1. 170-180 1. bis zum Perlen
machglaser 2. 120-140 2. vom Perlen an: 70
3.- 3. Nachwarme: 30
Steinobst, z. B. Kirschen, 1 Liter Ein- 2 O 1. 170-180 1. bis zum Perlen
Aprikose, Pfirsich, Wein- machglaser 2. - 2. Nachwéarme: 30
trauben, Stachelbeeren,
Zwetschgen
Kernobst, z. B. Apfel, Erd- 1 Liter Ein- 2 O 1. 170-180 1. bis zum Perlen: 30-40
beere, Johannisbeeren machglaser 2. - 2. Nachwarme: 25
Plriertes Obst, z. B. Apfel, 1 Liter Ein- 2 ([ 1. 170-180 1. bis zum Perlen: 30-40
Birne und Pflaume machglaser 2. - 2. Nachwéarme: 35

24.16 Teig gehen lassen

Lassen Sie Hefeteig in Ihrem Gerét schneller gehen als
bei Raumtemperatur.

Teig gehen lassen

Lassen Sie Hefeteig immer in 2 Schritten gehen: Ein-

mal als Ganzes (Teiggare) und ein zweites Mal in der

Backform (Stlickgare).

1. Geben Sie den Teig in eine hitzebestandige Schiis-
sel.

2. Stellen Sie die Schissel auf einen Rost.

Einstellempfehlungen

Teig gehen lassen

3. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.
Starten Sie den Betrieb nur bei vollig abgekihltem
Garraum.

4. Wahrend des Géarvorgangs die Geratetlr nicht 6ff-
nen, da sonst Feuchtigkeit entweicht.

5. Den Teig weiterverarbeiten und in die endglltige
Form far das Backen bringen.

6. Den Teig in der angegebenen Einschubhohe ein-
schieben.

Tipp: Wenn Sie vorheizen wollen, die Stickgare nicht
im Geréat durchfihren.

Temperatur und Dauer sind abhangig von der Art und Menge der Zutaten. Deshalb sind die Angaben in der Tabelle

Richtwerte.
Gericht Zubehor / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur  Dauer, Minu-
héhe in °C ten
Hefeteig, leicht 1. Schussel 1.2 1.0 1. 50’ 1. 25-30
2. Universalpfanne 2.2 20 2.50' 2.10-20
Hefeteig, schwer und fettreich 1. Schissel 1.2 1.0 1. 50' 1.60-75
2. Universalpfanne 2.2 20 2.50' 2.45-60

' Das Gerét 5 Minuten vorheizen.

24.17 Auftauen

Zum Auftauen von tiefgefrorenem Obst, Gemise und
Gebéck geeignet. Gefllgel, Fleisch und Fisch am bes-
ten im Kihlschrank auftauen. Nicht fir Cremetorten
oder Sahnetorten geeignet.

Verwenden Sie zum Auftauen folgende Einschubhdhen:
= 1 Rost: H6he 2

m 2 Rost: Hohe 3+1

Hinweis: Flach eingefrorene oder portionierte Stiicke
tauen schneller auf als im Block gefrorene.

= | ebensmittel aus der Verpackung nehmen und in ei-
nem geeigneten Geschirr auf den Rost stellen.

m Die Speisen zwischendurch einmal bis zweimal wen-
den oder umrihren. GroBe Stlicke mehrmals wen-
den. Bei Bedarf die Speise zwischendurch zerteilen
bzw. bereits aufgetaute Stiicke aus dem Gerét neh-
men.

m |assen Sie die aufgetaute Speise noch 10 bis 30
Minuten im ausgeschalteten Gerat ruhen, damit sich
die Temperatur ausgleicht.
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Einstellempfehlungen

Auftauen

Gericht Zubehdr / Geschirr Einschubhéhe Heizart Temperatur Dauer, Mi-
in °C nuten

Geback, Kuchen und  Rost 2 - -

Brot, Obst, Gemluse, 3+1

Fleischprodukte

24.18 Warm halten

Mit der Heizart Warmhalten kénnen Sie fertig gegarte
Speisen warmhalten. So vermeiden Sie Kondensatbil-
dung und missen den Garraum nicht auswischen.
Halten Sie fertiggegarte Speisen nicht langer als zwei
Stunden warm. Beachten Sie, dass manche Speisen
wahrend des Warmhaltens weiter garen. Decken Sie
die Speisen ggf. ab.

24.19 Testgerichte

Diese Ubersichten wurden fiir Priifinstitute erstellt, um
das Prufen des Gerats nach EN 60350-1 zu erleich-
tern.

Backen

Beachten Sie diese Informationen beim Backen von
Prufgerichten.

Allgemeine Hinweise

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum.

= Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne Schnellauf-
heizen.

= Zum Backen zunachst die niedrigere der angegebe-
nen Temperaturen verwenden.

Einschubhdhen

Einschubhdhen beim Backen auf einer Ebene:
= Universalpfanne / Backblech: Hohe 3

= Formen auf dem Rost: Hohe 2

Einstellempfehlungen

Hinweis: Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke auf
Backblechen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig
fertig werden.

Einschubhdhen beim Backen auf zwei Ebenen:
= Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1
= Formen auf dem Rost:

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Einschubhdhen beim Backen auf drei Ebenen:
m  Backblech: Hohe 5

Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1

Backen mit zwei Springformen:

Wenn |hr Gerat auf mehreren Ebenen garen kann, stel-
len Sie Formen nebeneinander oder versetzt (ibereinan-
der in den Garraum.

I
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Backen
Gericht Zubehor / Geschirr  Einschub- Heizart Temperatur Dauer, Mi-
héhe in °C nuten
Spritzgeback Universalpfanne 3 (] 140-150 30-40
Spritzgeback Universalpfanne 3 140-150 30-40
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-150" 30-45
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen 2X 5+3+1 130-140" 40-55
Backblech
N
Universalpfanne
Kiichlein Universalpfanne 3 (i 150' 25-35
Kichlein Universalpfanne 3 150" 25-35

' Das Geréat 5 Minuten vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen

verwenden.

2 Das Gerat vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen verwenden.
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Gericht Zubehoér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
hohe in °C nuten
Kichlein, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 150" 25-35
+
Backblech
Kichlein, 3 Ebenen 2X 5+3+1 140" 35-45
Backblech
+
Universalpfanne
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 (i 160-170? 30-40
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 170 30-40
Wasserbiskuit, 2 Ebenen Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 30-45
' Das Gerat 5 Minuten vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen
verwenden.

2 Das Gerat vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen verwenden.

Grillen

Speise Zubehoér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur in  Dauer
héhe °C/ Grillstufe in Min.

Toast braunen Rost 5 3 0,2-1,5
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