. Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude

rmachen. '

Damit Sie alle technischen Vorzilge nutzen kénnen, lesen
Sie bitte die Gebrauchsanweisung.

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir thnen - -
einige wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die
einzeinen Teile Ihres neuen Herdes ndher kennen. Wir
zeigen lhnen, was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dafd Sie Schritt flir Schritt
ginstellen kdnnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die opti-
malen Einsteliwerte, natiirich alles in unserem Kochstudio
getestet.

Damit thr Herd fange Zeit schén bieibt, geben wir thnen
viele Tips zur Pllege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten sollte — auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie Kleine Stdrungen selibst beheben
kénnen.

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer zuerst im ausflhr-
lichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich
schnell zurecht,

Und nun - viel Spal3 beim Kochen.

Gebrauchsanweisuri
HB 280 .. EU

800 325 DE
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Umweltschuiz

Umweltschutz - Unser Unternehmen arbeitet kontinuierlich an MaR-

nahmen, die zur Schonung von Energie und Ressourcen
Ein grundséatzliches Ziel und zum Abbau der weltweiten Umweltbelastungen bei-
unseres tnternehmens tragen.

Deshalb verfigen wir dber ein Umweltmanagsement das
sicherstellt, daB diese Ziele erreicht werden.

Beauftragte flr Immissionsschutz, Gewésserschutz,
Abfall- und Gefahrguttransports und ein bereichsiber-
greifender Koordinator beraten die Produkt-Verantwort-
lichen bei ihren Entscheidungen zu UmweltschutzmaB-
nahmen und Uberwachen deren Umsetzung.

Flr unsere Mitarbeiter werden zahlreiche Informations- |
und AushildungsmaBnahmen durchgefihrt. |

Lieferanten und externe Partner werden in das Umwelt-
kanzept mit eingebunden. Sie sind verpflichtet eine
Schadstoff-Verbotsliste einzuhalten, umwelt- und
recyclinggerechta Erzeugnisse zu lisfern. Daneben ieiten
Merkblatter zum umweltgerechten Handeln an. Flr die

_ Auswahl unserer Spediteurs gelten Umweltschutz-Aspekte
mit als Entscheidungskriterium.

Insbesondere neue cder geénderte, umweltrglevante
Anlagen werden laufend Uberprift und neue Produkte im
Hinblick auf Umwsltschutzvorgaben bewertet,

*x X %
*

EG-SYSTEM FUR DAS .

UMWELTMANAGEMENT
UND DIE . .
UMWELTBETRIEBS- .
* PRUFUNG * Ihr neuss Gerét wurde in einer Fabrik hergestelit, die sich
durch die Beteiligung an der EG-Oko-Audit-Verordnung
* * zu einem sténdigen Umweltschutz-VerbesserungsprozeB
* vergliichtet hat und diesen laufend durch Umweitbetrigbs-

prafungen begleitst.



Umweltschutz

Hinweise zur
Entsorgung

So kénnen Sie Energie
sparen

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umweltgerechte
‘Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe wiedergewonnen

werden.

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar.

thr neues Geréat wurde auf dem Weg zu lhnen durch die
Verpackung geschitzt. Alle singesetzten Materialien sind
umweltvertraglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie
mit und entsorgen Sie die Verpackung umweitgerecht.

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte
bei Ihrem Fachhandler oder bel lhrer Gemeindeverwaltung.

0 Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im

Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanweisung so
angegeben ist.

Q Verwenden Sie dunkle schwarz lackierte oder email-
lierte Backformen. Sie nehmen die Backofenhitze be-
sonders gut auf.

Q Mehrere Kuchen backen Sie armn besten nacheinander.
Der Backofen ist noch warm, die Backzeit verklrzt
sich. Sie kénnen auch zwei Kuchen nebeneinander ein-
schieben, z. B, zwei Kuchen in Kastenformen.

O Bei léngeren Garzeiten k&nnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
Nachwarme zum Fertiggaren nutzen. .




Worauf Sie achten missen

Vor dem AnschluB des O Bevor Sie das neue Gerét benutzen, lesen Sie bitte

s sorgfaltig die Gebrauchsanweisung. Sie enthalt wichtige
neuen Gerates Informationen fUr lhre Sicherheit sowie zum Gebrauch
und zur Pflege des Gerites.

0 Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
ggf. fir einen Nachbesitzer gut auf.

Q Ist das Gerat beschadigt, dirfen Sie es nicht in Betrieb
nehmen.

0 Montage und AnschluB3 des Gerétes bitte nur nach bei-
liegenden Anweisungen und dem Anschiufibild von ei-
nem konzessionierten Fachmann vornehmen lassen.
Wird das Gerédt falsch angeschlossen, sntfalt bei
Schaden der Garantieanspruch,

Sicherheitshinweise " O Benutzen Sie das Geréat nur fiir das Zubereiten von
Speisen.

O Die Oberflichen von Heiz- und Kochgeréten werden bei
Betrigh heiBl. Die Backofeninnenflachen, die Heizele-
‘mente und der Wrasenaustritt werden sehr hei3. Halten
Sie Kinder grundsétzlich fern.

- 0 AnschiuBkabel von Elektrogeraten dirfen nicht mit der
heiBen Backofentir singeklemmt werden. Die Isclierung
kénnte beschadigt werden., )

0 Bei sinem Defekt schalten Sie die Sicherung aus.

O Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstinde im Back-
ofen auf. Sie kdnnten sich bei unbeabsichtigtem Ein-
schalten entz(ln_den.




Worauf Sie achten milssen

So kOnnen Sie
Schaden am Geréat
vermeiden

0 Schisben. Sie auf dem Backofenbodeén kein Backblech
ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst ent-
steht sin Warmestau. Back- und Bratzeiten stimmen
nicht mehr und das Email wird beschadigt.

‘0 GieBen Sie nie Wasser direkt in den heilen Backofen.

Es kdnnen Emailschaden entstehen.

0 Obstséfte die vom Backblech tropien, hinterlassen
Flecken die nicht mehr entfernt werden kénnen.
Verwenden Sie zum Backen von saftigen Kuchen die
tiefere Universalpfanne, :

0 Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Back-
ofentir oder den Backwagen.

QO Die Backofentir mu3 gut schliefien. Halten Sie die Tir-
dichtungsfléchen sauber.

O Unsere Gerate entsprechen den einschiigigen Sicher-

heitsbestimmungen fir Etektrogeréte. Reparaturen diir-
fen nur vom Hersteller geschulte Kundendiensttechniker
durchfihren. Bei unsachgeméR durchgefihrten Repa-
raturen kdnnen fir Sie erhebliche Gefahren entstehen,




Das ist Ihr neuer Herd

lhr neuer Herd

Temperaturwahler

Elektronik-Uhr{  Funktionswihler .
mit Anzeigelampe i

mit Anzeigelampe

Wrasenabzug
Varsicht hier entstromt
heiBe Luft!

Backofentiir ——

Der Herd ist mit einem Kihlgeblase ausgestattet, Solange
der Backofen warm ist, schaitet sich das Gebldse autorna-
tisch ein und aus. Es kann sich auch wisder einschalten,
wenn der Backofen schon langere Zeit ausgeschaltet war.
Detailabweichungen je nach Geratetyp.

Das Bedienfeld - Die Schatter sind versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten
drilcken Sie auf den Schalter. Dabei muf3 er in Aus-
Stellung sein. Auch der Drehknopf an der Elekironikuhr ist
varsenkbar,

Funktionswahler
S E T Er hat die Stellungen

lj Ober- und Unterhitze Umluftgrillen
HeiBluft ) Frachgriten o

Wenn Sie den Funktionswahler einstellen, leuchtet die
Anzeigelampe und die Backofenbeleuchtung ist einge-
schaltet.

Schalten Sie den Funktionswéhiernach der Benutzung
des Backofens immer aus.
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Das ist thr neuer Herd

Temperaturwéhler

Elektronik-Uhr

Hinweise

Er hat die Steflungen

50-270 Temperatur in °C

[F} 1 =Grill schwach
I = Grill mittel

“ Hl = Grill stark

Wenn Sie den Temperaturwiahler einschalten, leuchtst die
Anzeigelarmpe. Sie erfischt, wenn die eingestellte Tempe-
ratur erreicht ist und leuchtst beim Nachheizen wieder auf.

- Wenn Sie grillen, leuchtet die Lampe nicht.

Mit der Elektronik-Uhr kénnen Sie den Backofenbetrisb
automnatisch ein--und ausschalten lassen. Sie hat einen
Kicherweckar und Sie kénnen die Uhrzeit ablesen.

Taste Taste Taste Taste
Wecker Dauver Ende Hand

i Drehknopf

0O Beim Backen und beim AufgieBen von Braten kann
Wasserdampf entstehen,
Ein groBer Teil dieses Wasserdampfes tritt durch den
- Wrasenabzug aus. Er kann sich an der khleren
Schalterfrort oder an benachbarten Mébelfronten
niederschiagen und als Kondenswasser abtropfen.
Dies ist physikalisch bedingt.

Q Schalter und Backofentiirgriff erwérmen sich, wenn
Sie das Gerét Uber fange Zeit bei haher Temperatur
betreiben. Das Gerét entspricht den Bestimmungen
fir Warmegeréte. ’

Fortsatzung néchste Seite
11



Da_s ist Ihr neuer Herd

Die Heizarten

¥4

Fir dén Backofen stehen thnen verschiedene Heizarten
zur Verflgung.

Ober- und Unterhitze

Dabei kommt die Hitze gleichméanig von oben und unten
auf Kuchen oder Braten. Brot, Biskuittorte oder saftiger
Obstkuchen gelingen lhnen so am besten. Auch fir
magere Bratensticke wie Rind, Kalb und Wild ist Ober-
und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Rickwand verteilt die Warme von
Ober- und Unterhitze gleichrmaéaBig im Backofen.

Mit HeiBluft kdnnen Sie auf 2 oder 3 Ebenen gleichzeitig
backen. Auch Rihrkuchen in Farmen und Windbeutel ge-
lingen lhnen mit dieser Heizart am besten. Die bendtigten
Backofentemperaturen sind niedriger als bei Ober- und
Unterhitze. Sie kénnen Energie sparen.

Zum Auftauen, Einkochen und Dérren ist HeiBlut gut ge- -
eignet. .

Umluftgrillen

Gnllheizkorper und Ventilator schaiten sich abwechselnd
ein und aus. Wahrend der Heizpause wirbelt der Ventilator
die vom Grill abgegebene Hitze umn die Speise. So werden
Fleischstiicke von allen Seiten knusprig braun.

Das Umiuftgriten ist besonders fiir groBe Bratenstlicke,
Gefligel und Fisch gesignet.

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heil. Sie
kdnnen Steaks, Wirstchen, Fisch ader Toast grillen.

12




Das ist Ihr neuer Herd

Backofen und Zubehor

oS
&I
2

1

H
i
¢

Der Backofen hat 5 Héhen fir das Zubehér.

Backblech oder Universalpfanne kénnen sich
wéhrend des Backofenbetriebes verzighen.
Ursache dafir sind groBe Temperaturunter-
schiede auf dem Zubehdr. Sie kénnen ent-
stehen, wenn nur ein Teil des Zubehdrs
belegt wurde oder Tiefgefrorenes, wie z. B.
Pizza auf das Zubehér gegeben wurde.

Der Verzug geht bereits wihrend des
Backens, Bratens oder Grillens wieder
zuriick.

Kippsicherheit: i

Das Zubehor kann zu zwei Drittel herausge-
zogen werden ohne zu kippen. So lassen
sich die Gerichte leicht entnehmen. Sie miis-
sen nicht tief in den heiBen Backofen greifen.

Geben Sie bitte die jeweilige HZ-Nummaer an.

Universalpfanne HZ 23300 fir saftige und
trockene Kuchen, Kleingebéck und grofie
Braten. Sie kann auch als Feft-AuffanggefaB
verwendet werden, wenn Sie direkt auf dem
Rost grillen.

" Rost HZ 23400 fiir Geschirr, Kuchenformen,

Braten und Grillstlicke.

_ Aluminiumbackblech HZ 23000 fur Kuchen

13

und Platzchen zum Backen auf 2 Ebenen.
Verwenden Sie zum Backen auf 2 Ebenen
HeiBluft [&)].

Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofentir bis zum Anschlag einschisben,

Emailbackblech HZ 23100 fUr Kuchen und
Platzchen. Das Backblech mit der
Abschragung zur Backotentlr bis zum
Anschlag einschieben.



Vor der ersten Benutzung

Uhrzeit einstellen

Backofen aufheizen

Nachdem das Gerat angeschlossen ist, blinken in der An-
zeige drei Nullen und ,AUTO" abwechselnd. Stellen Sie die
Uhrzeit ein.

1. Taste Wecker £) und Taste Ende -3 gleichzeitig kurz
driicken.
In den ndchsten dref Sekunden missen Sie mit der Ein-
gabe der Uhrzeit beginnen, sonst blinken die drei Nullen
wieder und Sie missen noch einmal anfangen.

2. Mit demn Drehknopf die Uhrzeit in Stunden und Minuten
einstellen. Sie kénnen den Drehknopf nach rechts oder
links drehen. /

Taste Wecker Taste Ende Drehknopf .
|
|

Andem der Uhrzeit:
(z.B. von Sommer- auf Winterzait)
Stellen Sie ein wie in Punkt 1 und 2.

Hinweise:

0 Bei Strornausfall wird die Uhrzeit oder das eingestellte
Programm geléscht. Die drei Nullen blinken wieder.
Stellen Sie neu ein.

O Sclange die drei Nullen blinken, heizt der Backofen
nicht.

Q Von 22.00 bis 6.00 Uhr leuchtet die Uhranzeige

schwdécher.

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-
schlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf {Z} und den
Temperaturwahler auf 240.

14 o



Wecker

Der Wecker Der Wecker lauft unabhéngig von anderen Einstellungen.

W Deshalb hat er einen besonderen Signalton, Sie kénnen
den Wecker auch einstelten, wenn bereits ein anderer Vor-
gang Gber die Uhr 14uft.

So stellen Sie ein:

Taste Wecker ) Drehknop$

1. Taste Wecker £ driicken. _
in den ndchsten drei Sekunden mussen Sie mit der
Eingabe der Dauer beginnen.

2. Mit dem Drehknopf die Dauer ginstellen.
Die Uhrzeit erscheint wieder nach drei Sekunden.

Nach Ablauf der Zeit ertont ¢a. 'z Minute lang ein Signal.
Sie konnen es mit der Taste Wecker £) vorzeitig lschen.

Korrektur: :
Taste Wecker £ driicken und mit dermn Drehknopf korri-
gieren. ’

Loschen:
Taste Wecker £\ driicken und mit dem Drehknopf die
" Dauer auf 0.00 zurlickdrehen.

Hinweise:

O Wenn Sie zwischendurch die restliche Dauer wissen
wollen, driicken Sie die Taste Wecker ).
Die Dauer erscheint fir drei Sekunden in der Anzeige.

0 Sie kdnnen maximat 23 Stunden und 59 Minuten ein-
stellen.'

15




Backofen einstellen

So stellen Sie ein

Wenn der Backofen
automatisch
ausschalten soll:

1. Mit dem Funktionswahler die gewinschte Heizart ein-
stellen. )

2. Mit dem Temperaturwahter die Temperatur oder
Grillstufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist Funktionswahler und
Temperaturwahier ausschalten.

Taste Taste Taste Drehknopf
Dauer Ende Hand

1. Funktionswahler und Temperaturwéhler einstellen.

2. Taste Dauer F driicken.
Innerhalb von 3 Sekunden missen Sie mit der Eingabe
beginnen.

3. Mit dem Drehknopf die gewtingchte Dauer einstellen.

Der Vorgang lauft. Die Uhrzeit erscheint wieder. Der Back-
ofen schaltet automatisch aus.

" Nach Ablauf der Zeit ertént ca. '/: Minute lang ein Signal
und ,AUTO" blinkt. Sie konnen es mit der Taste Wecker £)

vorzeitig kdschen.

Funktlonswahler und Temperaturwahler ausschalten.
Taste Hand ¥ driicken. .

Korrektur:
Taste Dauer 3 driicken und Zeit korrlgleren

Léschen:
Taste Dauer - driicken, Zeit auf 0.00 zur(ickdrehen und
Taste Hand ¥ driicken.
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Backofen einstellen

wenn der Backofen
automatisch ein- und
ausschalten soll:

Sie miissen dringend weg, das Essen soll trotzdem plnkt-
lich auf dem Tisch stehen. Das ist ganz einfach. Stellen Sie
ein, wie vorher beschrieben. Jetzt geben Sie noch die
Uhrzeit ein, zu der das Gericht fertig sein soll.

Beachten Sie, daB leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lange im Backofen stehen sollen.

4. Taste Ende =1 drlicken. .
in der Anzeige erscheint flir drei Sekunden der
Zeitpunkt zu dem das Gericht fertig ist.
Diesen Zeitpunkt verschieben Sie auf spater.

5. Mit dem Drehknopf die gewlinschte Ausschaltzeit ein-
stellen. Nach 3 Sekunden erscheint die Uhrzeit und
LAUTO

Der Backofen schaltet sich zum richtigen Zeitpunkt ein
und aus.

Korrektur:
Taste Ende = dricken und die Uhrzeit korrigieren,

Nach Ablauf der Zeit ertént ca. /> Minute lang efn Signal
und ,AUTO* blinkt. Sie kénnen es mit der Taste Wecker £}
vorzeitig IGschen. 7

Funktionswahler und Temperaturwahler ausschatten.
Taste Hand W driicken.

Hinweise:

0 Raestdauer oder Ende kdnren Sie wahrend des Ablaufs
jederzeit abfragen, indem Sie die Taste Dauer H1 oder
Taste Ende 21 driicken.

Q Wolien Sie den Automatikbetrieb I8schen, driicken Sie
die Taste Dauer M, drehen die Zeit zurlick auf 0.00,
warten bis ,AUTO" blinkt und driicken die Taste '
Hand 8.

Q0 Wollen Sie einen bereits laufenden Vorgang nachtrég-
lich automatisch ausschalten lassen, geben Sie die
noch erforderliche Dauer ein, wie beschrieben.

T Sie konnen maximal 23 Stunden und 59 Minuten ein-
stellen.

17



Kuchen und Geback

Tabellen

Kuchen und Geback Welche Backformen kénnen Sie verwenden?
o A besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall.
- 7wt Bei HeiBluft kdnnen Sie auch hetle Backformen verwenden,
4 dann verldngern sich die Backzeiten.

Die Tabellen:

Sie gelten flir das Einschieben in den kalten Backofen.

So sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vorheizen, verkilr-
zen sich die Backzeiten um 5 bis 10 Minuten.

Dig Tabellen sind fiir das Backen auf dem Emailbackblech.
Wollen Sie das Aluminiumbackblech benutzen, schieben
Sie es 1 oder 2 Einschubhdhen niedriger ein.

Temperatur und Dauer sind von Beschaffenheit und Menge
des Teiges abhangig. Deshalb sind in den Tabellen
Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren
Wert und stellen Sie, wenn erforderiich, beim nachsten Mal
hoher ain.

Ubrigens, eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleich-
méBigere Braunung.

Die Backblechs mit der Abschréagung zur Backofentur bis
zum Anschlag in den Backofen einschieben.

Stellen Sie Kuchenformen immer auf den Rost.

Kuchen in Formen Form auf dem Hohe " Heizart Temperatur Backdauer,
Rost. ' °C © Minuten

Rihrkuchen einfach Napf-/Kranz-/ 2 150 -170 50-60

fein {z. B. Sandkuchen}  Kastenform 2 140-160 60-70

Tortenboden mit Rand ~ Springform 1 Y 4170-190 25-35
aus Mirbteig : :

Tortenboden aus Obstboden- 2 & 140 - 160 25-35
Rihrteig form

Biskuittorte (Wasserbiskuit)  Springform 1 B 160 =180 30-40
Obst- oder Quarktorte,  dunkle 2 B 170-200 70-90
Murbteig* Springform

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskUhlen lassen.

18




Kuchen und Geback

Kuchen in Formen - Form auf dem Hohe Heizart  Temperatur Backdauer,

Rost °C Minuten
Obstkuchen, fein Springform/ 2 Y 150 -170 50-60
Rihrteig Napfform .
Pikante Kuchen® Springform 1 = 150-170 60-80
(z. B. Quiche/Zwigbel-
kuchen)

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskihlen lassen,

Kuchen auf dem Blech Hbhe Heizart Tempera- Backdauer,
' tur °C . Minuten
mit trockenem Belag Emailbackblech 3 (& 140 -160 25-35
{Rihrteig) - Alu-Backblech und 2 + 4* [&) 140 -160 35-45
Universalpfanne '

mit saftigem Belag Universalpfanne 4 =2 160 -180 45-55
(z. B. Hefeteig mit Alu-Backblech und 2 + 4% [g] 140 - 160 55-65
Apfel-Streusel Universalpfanne ’
Biskuitrolle (vorheizen} Emailbackbiech 3 B 180-200 10-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Emailbackbiech 3 @ 140 -160 30-40
Stollen mit 500 g Mehl Emailbackblech 3 B 150 -170 60-70

" Pizza Emaibackblech 3 B 200-220 20-40

: Alu-Backblech und 2 + 4% [&] 170-180 25-45
_ Universalpfanne -

Hefebrot mit 1,2 kg Mehi** Universalpfanne 2 'I:l 200-220 50-60
(vorheizen)
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Universalpfanne 2 =] 250 8-10
MehI** (varheizen) = 180 -200 +50-55

*  Beim Backen auf 2 Ebenen schieben Sie das Aluminiurnbackblech immer zwei Einschub-
héhen unter der Universalpfanne ein.

*% Nie Wasser direkt in-den heiBen Backofen gieBen.

Forsetzung nachste Sa‘n.a



Kuchen und Gebéack / Tips zum Backen

(z. B. Roggenbrdtchen)

Kleingeback auf der Hohe Heizart Temperatur Backdauer,

Universalpfanne °C Minuten

Platzchen. Universalpfanne 3 [:] 160 - 180 i0- 25
Alu-Backblech und 2 + 4% - 140 -160 = 20- 30
Universalpfanne

Spritzgebéck Universalpfanne 3 ] 150 - 160 20- 30
Universalpfanne 3 130-140 20~ 30
Alu-Backblech und 2 + 4% 130-140 30- 40
Universalpfanne

Baiser Universalpfanne' 3 80- 90 120-150

Windbeutei Universalpfanne 3 150 -170 . 35- 45

Makronen Universalpfanne 3 @ 120 - 140 30- 40

Blatterteig Universalpfanne 3 170-180. 15- 20

ﬁ Brétchen Universalpfanne 3 =2 200-220 . 25- 35

* Beim Backen auf 2 Ebenen schieben Sie das Aluminiumbackbtech immer zwei Einschub-
héhen unter der Universalpfanne ein.

Tips zum Backen

Sie wollen nach threm eigenen
Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der
Rihrkuchen durchgebacken ist.

Der Kuchen fallt zusammen.

Der Kuchen ist in der Mitte
hoch aufgegangen und am
Rand niedriger.

Dér Kuchen wird oben zu
dunkel.

Orientieren Sie sich an ahnlichem Gebéck in den Tabellen.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept an-
gegebenen Backzeit mit einemn Holzstabchen an der héch-
sten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Hoiz
klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger Fllssigkeit oder
stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad niedriger
gin. Beachten Sie die angegebenen Rlhrzeiten im Rezept.
Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem
Backen Isen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem Messer.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wéhlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas langer.
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Tips zum Backen

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Obstkuchen ist unten zu
hell. Der Cbstsaft lauft iber,

Der Kuchen ist zu trocken.

Das Brot oder der Kuchen
{z. B.Kasekuchen) sieht gut
aus, ist aber innen klitschig
(spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen).

Die Plitzchen i6sen sich nicht
vom Blech.

Der Kuchen Idst sich nicht
beim Stiirzen.

Schieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim nichsten
Mal eine niedrigere Temperatur ain.

Verwenden Sie beim nachsten Mat besser die tiefere
Universalpfanne.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in den
fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder Alko-
holisches darUber. Wahlen Sie beim nachsten Mal die
Temperatur um 10 Grad héher und verkirzen Sie die
Backzeiten.

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Filissig-
keit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas lan-
ger. Bei Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie erst den
Boden vor, bestreuen ihn mit Mandein oder Semmelbrésel
und geben dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte
Rezepte und Backzeiten.

" Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Backofen

und Iésen sie die Platzchen dann sofort ab.

Lockern Sle den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Masser. Stiirzen Sie den Kuchen ernsut und bedscken Sie
die Form mehrmals mit einem nassen kalten Tuch. Fetten
Sie beim nachsten Mal die Form gut €in und streuen Sie
zusétzlich Sermmelbrésel hinein.
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Fleisch, Geflligel, Fisch

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Weiches Geschirr Grundsétziich jedes hitzebestindige Geschirr.
konnen Sie verwenden? Das Geschirr wird in die Mitte des Rostes gestellt.
Fur groBe Braten kdnnen Sie auch die Universaipfanne
verwenden. . :

Stellen Sie Glasgeschirr beim Herausnehmen auf einem
trockenen Kichentuch ab und nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage. Das Glas kéinnte springen.

Hlnwelse zZum Braten @ .

Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Oualitét des
Fleisches.

Geben Sie bei magerem Fieisch 2 bis 3 EBloffel Fllissigkeit
dazu; bei Schmorbraten 8 bis 10 EBIoffeI je nach Gréle.

Wenden Sie grdfere Flelschstucke ab 1,5 kg, nach der
Hélfte der Zeit.

‘Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Die Grillstiicke sollten mdglichst gleich dick sein, minde-
stens 2 bis 3 ¢m, darnit sie gleichméBig braunen und
schén saftig bleiban. Grillen Sie Steaks immer ungesalzen.

Die Grillst{icke werden direkt auf den Rost gelegt. Haben
Sie nur ein Grillstiick, so legen Sie es in den mittiéren
Bereich des Rostes. So wird es am besten.

Damit der Fleischsaft aufgefangen wird und der Backofen-
B i . .1 boden sauber bleibt, schieben Sie zusatzlich dJe

e et el Universalpfanne in Hohe 1 ein.
' Wenden Sie Grillsticke nach zwei Drittel der Zeit, dig in -
den Tabellen angegeben ist.

Vielleicht werden Sie bernerken, daf sich der Grillheiz-
kérper wahrend der Grillzeit automatisch aus- und ein-
schaltet, Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich
danach, welche Leistungsstufe Sie eingestellt haben.
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Fleisch, Geflugel, Fisch

Fleisch ' Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von Qualitit und Beschaffenheit des Fleisches.

Fleisch Gewicht Geschimr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°GC, Grill Minuten .

Rinderschmorbraten 1 kg 2 & 210-230 80
{z. B. Hochrippe) 1,5kg  geschlossen 2 = 210-230 . 100
: 2 kg 2 2 210-230 120
Rinderlende 1kg 2 [l 190-210 70
15kg  offen 2 2 180 - 200 80
2 kg 2 B 170-190 90
Roastbeef, rosa* 1 kg offen 2 240 - 250 40
Steaks, durchgegart Rost 5 ] Stufe lll 20
Steaks, rosa Rost 5 ] Stufe Il 16
Schweinefleisch - 1 kg 2 180-200 100
ohne Schwarte 1,5kg offen 2 170 - 190 140
(z. B. Nacken) 2 kg 2 160 -180 160
Schweinefieisch 1kg 2 190-210 100
mit Schwarte** 1,5kg  offen 2 _ 180-200 120
(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg .2 170-190 140
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 2 2 210 - 230 60
Hackbraten . 7509 offen 2 150-170 70
Wiirstchen - ca. 750g Rost 4 B Stufe I 15
Kalbsbraten 1 kg offen 2 8 190-210 100
: 2 kg 2 il 170-180 120
Lammkeule chne 1,5kg  offen 2 180 -180 120
Knochen

*  Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen'in
Alufolie und lassen es im Backofen 10 Minuten ruhen.

*% Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte &in und legen Sie es, wenn es gewen-
det werden soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.

Fortsetzung nichste Seite
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Fleisch, Geflige!, Fisch

Die Tabelle gitt fur das Einschieben in den kalten Backofen. ‘

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

Wenden Sie ganzes Geflige! nach zwei Drittel der Grillzeit.

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den Fligein |
&in, dann kann das Fett ablaufen.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universaipfanne in Héhe 1 ein.

Gefligel Gewicht Geschirr HMoéhe Heizart Temperatur Dauer, .

~ °C, Grill Minuten
Hahnchenhdliten  je 400 g Rost ‘ 2 200 - 220 40~ 50
1 bis 4 Stiick - ' i
Hahnchenteile 500 g Rost 2 200 - 220 30~ 40
Hahnchen, ganz  je1kg  Rost 2 20G6-220 50— 70
1 bis 4 Stiick
Ente 1,7 kg Rost 2 190-210  90-100
Gans 3 kg Rost 2 160-180  110=130
Babypute 3kg Rost 2 Y 170 ~ 190 90 ~ 100
2 Putenketlen je800g Rost 2 180 - 200 90-110
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Fisch / Tips zum Braten und Grillen

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.

Fisch Gewicht Geschirr Hdhe Heizart Temperatur Dauer,
) °C, Grill Minuten

Fisch, gegrillt 4300g Rost 2 G- Stufe |-l 20-25

1 kg 2 190 -200 45-50

1,5 kg 2 170 -180 50 - 60

Fisch in Scheiben a4300g Rost 4 ] Stufe Il 20-25

~ Z. B. Koteletts

Tips zum Braten und
Grillen

Der Braten ist zu dunkel
geworden und die Kruste
stellenweise verbrannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBie ist ange-
brannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die Sofle ist zu hell
und waBrig.

Fiur das Gewicht des
Bratens gibt es keine Angabe
in der Tabelle.

Uberprifen Sie die Einschubhohe und die Temperatur.

. Wihlen Sie beim ndchsten Mal ein kieineres Bratgeschirr

oder geben Sie mehr Flissighkeit zu.

Wéhlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr
und verwenden Sie weniger FlGssigkeit.

Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachstniedri-
geren Gewicht und veriangern Sie die Zeit.
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Auflaufe, Gratins, Toast / TietkUhl-Fertigprodukte

Auflaufe, Gratins, Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.

Toast B :

Gericht Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer,
°C, Grill . Minuten

Auflaute sUB (z. B. Quark-  Auflaufform 3 3 170-190 = 45-55

Auflauf mit Obst)

Aufiaufe pikant aus Auflaufform '3 = 200-220 35-45

gegarten Zutaten Universalpfanne 3 (| 200-220 30-40

{z. B. Nudelaufiauf)

Auflaufe pikant aus Auflaufform oder 2 150-170 55-70

rohen Zutaten Universalpfanne

{z. B. Kartoffelgratin)

Strudel ,' suB Auflaufform oder 2 @ 170 - 180 50 -60

Universalpfanne

Toast braunen Rost 5 & Stufe Ill. 4~ 5

Toast iiberbacken Rost 4 5l Stufe |l 5- 8

Tiefk(hl- Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-

. ' kung. -
Fertigprodukte packung . o
Die Tabslle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen. *
Gericht . . Hdhe  Heizart Temperatur Dauer,
*C, Grill Minuten

Strudel mit Obstfullung* Universalpfanne 3 & 170-190 50-60 .
" Pormmes Frites Universalpfanne 3 = 240-250 25-35

Pizza Rost 2 ey 170-190 20-30

Pizza-Baguette Rost 3 ©190-210 15-25

* Belegen Sie bei Strudel die Universalpfanne mit Backpapier,
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Auftauen / Ddrren

Auftauen
Vorbereiten: : Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und mit ge-
efgnetem Geschirr auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmittel.

So stellen Sie ein: Empfindliches G‘efriergut:

Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit Schokolade-
bzw. Zuckerglasur, Friichte usw.

1. Gefriergut auf Héhe 2 sinschieben.

2. Funktionswahler auf [&) stellen.

Der Temperaturwihler bleibt ausgeschattet,
Sonstige TiefkUhlprodukte:

Hihnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brétchen, Kuchen
und anderes Geback.

Gefliigel mit der Brustseite auf den Teller legen.
Gefriergut mit temperaturpestandiger Folie abdecken.

1. Gefriergut auf Héhe 2 einschieben.
2. Funktionswihler auf [&] steflen.
3. Temperaturwahler auf 80 °C steflen.

Dérren _
Vorbereiten: O Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemise
- und waschen Sie es grindlich. ’
0 Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es ab.

0 ' Legen Sie die Backbleche mit Back- oder Pergament-
papier aus.

So stellen Sie ein: 1. Funktionswahler auf [&] stellen.
) 2. Temperaturwéhler nach Tabelle einstellen.

Lebensmittel, Menge Einschubhdhe Temperatur °C ~  Dauer, Stunden

600 g Apfelringe 1+3 80 ca.5

800 g Birnenspalten 1+3 80 ca. 8

Fortsetzung nachsts Seita
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Dérren / Einkochen

Lebensmittel, Menge Einschubhdhe Temperatur °C Dauer, Stunden
1,5 kg Zwetschgen 143 80 ca.b
oder Pflaumen :
200 g Kluchenkrauter 1+3 80 ca. 1'z
‘ geputzt :
Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemiise mehrmals wen-
den. Dérrgut nach dem Trocknen sofort vom Papier isen.
Einkochen
0 Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemiise

Vorbereiten:

So stellen Sie ein:

und waschen Sie ss grindlich.

Q0 Benutzen Sie Gléser und Gummiringe, die sauber und
einwandfrei sind. Die Gidser sollten moglichst gleich
grof sein. Die Angaben beziehen sich auf 1 Liter-Rund-
gléser.

0 Flillen Sie das Einkochgut in die Gléser und achten Sie
darauf, daB die Glasrdnder sauber sind. Legen Sie den
Gummiring und den Deckel naB auf die geflliten Glaser
und verschiieBen Sie jedes Glas mit einer Klammer.

Q0 Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Raum-
temperatur, Anzahl der Glaser, Menge und Warme des
Gilasinhalts sind unterschiedlich. Bevor Sie um- bzw.
ausschatten, Gberzeugen Sie sich davon, daf es in den
Glasern richtig perit.

1. Universalpfanne in Hohe 1 einschieben und Gléser so In
die Pfanne stellen, daf sie sich nicht berthren.

2. /2 Liter heiBes Wasser {ca. 80 °C}in die Universal-
pfanne giefien. :

3. Backofen schlielBen.
4. Funktionswahler auf [&) stellen,
5. Temperaturwahler auf 170 bis 180 °C stellen.



Einkochen

Einkochen von
Obst

Einkochen von

Scbald es in den Glasern perlt, ajso in kurzen Abstanden
Bl&schen aufsteigen {nach etwa 40 - 50 Min.), schalten
Sie den Funktionswahler und den Temperaturwahler aus.

Nach 25 - 30 Minuten Nachwérme sollten Sie die Glaser
aus dem Backofen nehmen. Bei langerem Abkiihlen im
Backofen wird die Keimbildung und S&uerung des Ein-
machgutes begunstigt.

Sobald in den Glisern Blaschen aufsteigen, stellen Sie
den Temperaturwihler zurtick auf etwa 120 bis 140 °C.

Gemiise
Wann Sie den Backofen ausschalten kénnen, entnehmen
Sie der Tabelle.
Lebensmittel vom Perlen an, Nachwarme,
Einliterglaser Minuten - Minuten
Obst '
~ Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren abschalten ca 25
~ Kirschan, Aprikosen, Pﬁrsmhe abschalten ca. 30
Stachelbeeren
— Apfelmus, Birnen, Pflaumen abschalten ca. 35
Gemiise mit kaltem Sud :
— Gurken abschalten ca. 35
-~ Rote Bete ca. 35 ca. 30
- Rosenkohl ca. 45 ca. 30
- Bohnen, Kohlraki, Rotkohl ca. 60 ca. 30
— Erbsen ca. 70 ca. 30

Hinweis: Die Glaser beim Herausnehmen nicht auf siner
kalten oder nassen Unterlage abstellen. Sie kdnnen
springen.
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So pflegen Sie thren Herd

Pflege

Geréat aufBen

Backofen

Verwenden Sie zur Reinigung keine Dam'pfstrahler oder
Hochdruckreiniger.

Es gentgt, wenn Sie das Gert nur feucht abwischern.
Ist es stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrspiimitte! in das Reinigungswasser. Wischen Sie
das Gerat mit einemn trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie nie scharfe oder schauernde Reinigungs-
mittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so ein Mittel
versehentlich an das Gerét getangen, wischen Sie es
sofort mit Wasser weg.

Geringe Farbunterschiede an der Gerdtevorderseite sind
bedlngt durch die Verwendung verschiedener Materlallen
wie Glas, Kunststoff, Metall.

Die Backofenscheibe ist herstellungsbedingt nicht ganz
eben. Diese Unebenheiten sind bei Gerédten mit Spiegel-
front - je nach Blickwinkel - zu sehen.

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schin, wenn Sie folgendes
beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerklssen und Putz-
schwamme. -

Verwenden Sie Backofenreiniger nur auf den Emailfidchen
des Backofens.

Der Backafen ist emailliert. Emait muf3 bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch k&nnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten diinner Bleches lassen sich nicht voll emaillieren
und kénnen deshalb rauh sein. Der Korrosionsschutz ist
gewdhrleistet. .
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So pflegen Sie Ihren Herd

Zur leichteren Reinigung

2 Sie kénnen die Backofentir abnshmen. Beids Sperr-
hebel bis Anschlag nach oben schwenken. Tir soweit
schlieBen, daf sis nach oben herausgezogen werden
kann.

O Sie kénnen die Backofenbeleuchtung einschalten. Dazu
stellen Sie den Funktionswéahier auf{Z). Nach kurzer
Zeit auft das KGhlgebldse an. Es schaltet sich automa-
tisch ein und aus.

Reinigung der Die Riickwand des Backofens ist mit selbstreinigendem,
Riickwand . katalytischem Email beschichtet. Sie reinigt sich selbst,
wabhrend der Backofen in Betrieb ist.

" Es kann jedoch vorkommen, daB gréfere Spritzer erst
nach mehrmaliger Benutzung des Backofens verschwin-
den.

Rickstande von Gewlirzen und &hnlichem kénnan Sie mit
einer weichen Birste oder einem trockenen Lappen ent-
fernen.

Eine leichite Vertarbung des Emails hat auf die Selbstreini-
gung keinen EinfluB.

Fortsetzung nichste Seite
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So pflegen Sie Ihren Herd

Reinigung der Gbrigen Den leicht verschmutzten Backofen wischen Sie nur mit
Emailflachen heier Splllauge oder Ess:gwasser aus.

Den stark verschmutzten Backofen reinigen Sie am besten
_mit Backofenreiniger.
DO Den kalten Backofen damit behandeln,

.0 Das Mittel einwirken lassen.
Den Backofen bei besonders hartnickigen Flecken
héchstens 2 Minuten tang auf 50 °C aufheizen — nicht
langer — das Email wird sonst fleckig.

0 Den Backofen grindiich auswischen,

Die Glasabdgckung der Backofenlampe wird wie der
Ubrige Backofen mitgereinigt.

Reinigung der Sie kénnen die Glasscheibe an der Backofentir zur
Glasscheiben besseren Reinigung herausnehmen.
So gehen Sie vor:

1. Backofent(ir éffnen und beide Sperrhebel bis Anschlag
" nach cbhen schwenken (A).

. 2. Die.duBeren Schrauben am TOrgriff oben heraus-
drehen (B).




So pflegen Sie lhren Herd

3.

Die Scheibe an den Seiten anfassen, dabei die Daumen
am Turgriff anlegen. Die Scheibe nach vorne driicken
und nach oben herausnehmen (C).

. Glasscheiben mit Glasreiniger saubern.

Achten Sie beim Reinigen der Glasscheiben darauf, daf
Sie sich an den Metallteilen nicht verletzen.

. Danach die Scheibe in die Haken an der TUr unten gin-

setzen (D) und oben am Tdrgriff nach hinten driicken,
S0 daf die Scheibe einrastet (E).

6. Die Schrauben wieder festdrehen (F).

. Beide Sperrhebsl nach unten klappen. Backofentiir
schlieBen (G).

‘Das Gerat darf erst dann wiader in Betrieb genommen
werden, wenn die Scheibe ordnungsgeman singebaut
ist. .

- Fortsatzung néchsta Saita
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So pflegen Sie lhren Herd / Stérungen, Reparatur

Zubehor

Eine Stérung
was tun?

Weichen Sie das Zubehor gleich nach dem Gebrauch mit
den Ublichen Reinigungsmitteln ein. Dann kénnen Sie
Schmutzreste ganz leicht mit giner Blrste oder einem
Splischwamm entfernen.

Tritt eine Stérung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinig-
keit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie bitte

. auf foigende Hinweise.

Der Herd 1aB8t sich nicht einschalten:

d Sehen Sie nach, ob die Sicherungen fiir den Herd in
Ordnung sind.

Q Prifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

Der Backofen 148t sich nicht einschalten.

O An der Elektronik-Uhr blinkt AUTO, Driicken Sie die
Taste Hand . _

Die Elektronik-Uhr funktioniert nicht:

T Die drei Nullen und AUTO blinken abwechselnd. Stellen
Sie die Uhrzeit oder das Programm neu ein.



Stérungen, Reparatur

Backofenbeleuchtung
auswechseln

~N O O B

-

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muB sie ausge-
wechselt werden. Das kénnen Sie selber tun. Temperatur-
bestandigs Ersatzlampen erhalten Sie beim Kundendienst
oder im Fachhandel. Verwenden Sie nur diese Lampen!

_So gehen Sie vor:

1.
2,

Herdsicherungen im Sicherungskasten ausschalten.

Legen Sie ein Geschirrtuch in den kalten Backofen, um
Schaden zu vermeiden.

. Lampenabdeckung im innenraum des Backofens durch

Linksdrehen herausschrauben.

. Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
. Lampenabdeckung wieder einschrauben.-

. Geschirrtuch herausnehmen.

. Sicherungen _einschalteh und Uhr neu einstellen.

Turdichtung Ist die TUrdichtung defekt, muB sie ausgewechselt

auswechseln

werden. Ersatzdichtungen flr Inr Gerét erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sie bitte E-Nummer und

FD-Nurmimer lhres Gerétes an.

An der Turdichtung sing 6 Haken befestigt. Hinweis:

Diese werden an der Tir eingehangt.

Die StoBstelle an der TUrdichtung unten in
der Mitte ist technisch bedingt.

Fortsetzung nachste Saite




Stérungen, Reparatur

Reparatur

Sollten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg gefiihrt haben,
ist der Kundendienst flr Sie da. Reparaturen dirfen Sie
nur von geschulten Kundendiensttechnikern vormehmen
lassen. Wird Ihr Gerat unsachgemén repariert, kénnen flr
Sie erhebliche Gefahren entstehen. Die Anschrift und Tele-
fonnummer der néchstgelegenen Kundendienststelle fin-
den Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen ihnen gerne eine Kundendienststelle
in lhrer Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnisnum-
mer {E-Nr.} und die Fertigungsnummer (FD-Nr.) thres Ge-
rates an. Das Typenschild mit den Nummern sehen Sie .
rechts, seitlich an der Backofent{ir. Damit Sie im Stérungs-
fall nicht lange suchen missen, tragen Sie gleich hier die
Daten lhres Gerétes ein.

[T

us22203.. . .
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