Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude
machen.

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

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, daB Sie Schritt fir Schritt
einstellen kénnen. Da finden Sie gebréuchiiche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhthe und die opti-
rmalen Einstellwerte, naturhch alles in unserem Kochstudio
getestet.

Darnit Inr Herd lange Zeit schén bleibt, geben wir thnen
viele Tips zur Pilege und Reinigung. Und falls einmal gine
Stérung auftreten sollte ~ auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst heheben
kénnen.

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer zuerst im ausfihr-

lichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich
schnell zurecht.

Und nun — viel Spal beim Kochen.

Gebra‘uchsanweisurﬁ
wcoomesa ] HE 38E.
800 363 DE
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~ Umweltschutz

Umweltschutz

Ein grundsatzliches Zie{ |

unseres Unternechmens

* K %

*

EG-SYSTEM FUR DAS
UMWELTMANAGEMENT

*

UND DIE

UMWELTBETRIEBS-
PRUFUNG

**-.*

*

Unser‘Unterneﬁmen arbeitet kontinuierlich an MaR3-
nahmen, dis zur Schonung von Energie und Ressourcen
und zum Abbau der weltweiten Umweltbelastungen bei-
tragen. .

 Deshalb verfiigen wir Gber gin Umweltmanagement das ..
sicherstellt, dai} diese Ziele amreicht werden.

Beauftragte fir Immissionsschutz, Gewasserschutz,
Abfall- und Gefahrguttransporte und ein bereichsiiber-

. greifender Koordinator beraten die Produkt-Verantwort-

lichen bei ihren Entscheidungen zu UmweltschutzmaB-
nahmen und Gberwachen deren Umsetzung.

Fiir unsere Mitarbqitér werden zahlreiche Informations-
und AushildungsmaBnahmen durchgefihrt.

Lieferanten und externe Partner werden in das Umwelt-
konzept mit eingebunden. Sie sind verpflichtet eine
Schadstoff-Verbotsliste einzuhatten, umwelt- und
recyclinggerechte Erzeugnisse zu liefern. Daneben ieiten
Merkblatter zum umweltgerechten Handeln an. Fiir die
Auswahl unserer Spediteure geiten Umweltschutz-Aspekte
mit als Entscheidungskriterium,

Insbesondere neue oder geénderte, umweltrelevante
Anlagen werden laufend Gberprift und neue Produkte im
Hinblick auf Umweltschutzvorgaben bewertet.

Ihr neuss Gerét wurde in einer Fabrik hergestelit, die sich
durch die Beteiligung an der EG-Oko-Audit-Verordnung
zu einem sténdigen Umweltschutz-Verbesserungsprozef
verpflichtet hat und diesen laufend durch Umweltbetriebs-

_ prifungen begleitet.




Umweltschutz

" Hinweise zur

Entsorgung -

So kénnen Sie Energle
'sparen

Altgeréte sind kein wertioser Abfall. Durch umweltgerechte
Entsorgung konnen wertvolle Rohstoffe wisdergewonnen
werden.

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

Ihr neues Gerét wurde auf dem Weg zu lhnen durch die
Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten Materialien sind
umweltvertraglich und wieder verwertbar, Bitte heifen Sie
mit und entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht,

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte
bei Inrem Fachhandier oder bei threr Gemeindeverwaltung.

0. Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanwelsung e}
angegeben ist.

3 Verwenden Sie dunkie schwarz lackierte oder email-
lierte Backiormen. Sie nehmen die Backofenhiize be-
sonders gut auf.

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

O Bei langeren Garzeiten kinnen Sie den Backaofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
Nachwarme zum Fertiggaren nutzen.

L Wenn Sie nur kleine Mengen grillen wollen, benutzen
Sie die Heizart Flachgrillen kieine Flache®.
Legen Sie die Grillsticke in die Mitte des Rostes.




. , Worauf Sie achten miissen

Vor dem AnschluB des
neuen Gerates

Sicherheitshinweise

0 Bevor Sie das neus Gerat-benutzen, lesen Sie bitte

sorgfaltig die Gebrauchsanweisung. Sie enthait wichtige .

Informationen flir lhre Sicherheit sowie zum Gebrauch
und zur Pllege des Gerétes.

3] Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanwelsung
agf. fr einen Nachbesitzer gut auf.

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

0 Montage und AnschiuBl des Gerétes bitte nur nach
beiliegenden Anweisungen und dem AnschiuBbild von
sinem konzessionierten Fachmann vornehmen lassen.
‘Wird das Gerét falsch angeschlossen, entfilit bei
Schaden der Garantieanspruch.

0 Benutzen' Sie das Gerat nur flir das Zubereiten van
Speisen. .

J Die Cherfldchen von Heiz- und Kochgerétan werden
bei Betrieb heiB. Die Backofeninnenfliichen, die Heiz-
elemente und der Wrasenaustritt werden sehr heil3.
Halten Sie Kinder grundsétzlich fern.

O_Bleiben Sie in der Ndhe, wenn Sie Spersen mit Fett
" oder O bereiten. Bei Uberhltzung kann es sich entzin-
den.

O AnschluBkabel von E!ektrogeraten dirfen die heifen
Kochstellen nicht berlhren und nicht mit der heiBen
Backofentlr eingeklemmt werden. Die Isolierung konnte
beschidigt werden.

" O Bei einem Defekt schalten Sie die Sicherung aus.

O Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstidnde im Back-
- ofen auf. Sie kénnten sich bel unbeabsichtigtem Ein-.
schalten entziinden. Legen Sie keine brennbaren
Gegensténde auf das Kochfeld. )

0O Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen fir Warme-
geréte. Beachten Sie bitte, daB sich Schalter und Back-
ofentlrgriff erwarmen, wenn Sie das Gerét Gber lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

3 Wenn Sie den Kochstellen-Schalter einstellen, leuchtet
die Anzeige. Leuchtet sie nicht oder erlischt sie zeit-
weise, missen Sie den Kochstellen-Schalter ausschal-
ten..Rufen Sie den Kundendienst.




Worauf Sie achten miissen

So kdnnen Sie
Schaden am Gerit
vermeiden

0 Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Backblech

ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst ent-

steht ein Warmestau. Back- und Bratzeiten stimmen
nicht mehr und das Email wird beschadigt.

0 GieBen Sie nie Wasser direkt in den heiBen Backofen.
Es kdnnen Emailschaden entstehen..

U Obstsifte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen
Flecken, die nicht mehr entfernt werden kénnen. Wenn
Sie sehr saftigen Obstkuchen backen wollen, verwen-
den Sie lieber die tiefers Universalpfanne.

Q Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Back-
ofentiir oder den Backwagen.

U Die Backofentiir muB gut schlieBen. Hatten Sie di¢ Tur-
dichtungsfidichen sauber. )

0 Unsere Gerdte entsprechen den einschidgigen Sicher-
heitsbesttmmungen fir Elektrogerite. Reparaturen dir-
fen nur vom Hersteller geschulte Kundendiensttechniker
durchfihren. Bel unsachgeméB durchgefithrien Repa-
raturen kénnen fur Sie erhebliche Gefahren entstehen.



Das ist Ihr neuer Herd

Das Bedienfeld

Anzeigefeld fiir die Elektronik-Uhr

Wenn Sie einstellen erscheint im Anzeigefeld zuerst
ein Vorschlagswert.

- 12.00 fir dig Uhrzeit :

— 30 Minuten firr die Dauer ' -
- 01 fiir die Programme der Bratautomahk

-1 kg fir das Gewicht

-Mit dem Drehknopf kénnen Sle diesen Vorschlags-
wert verdndern.

"Wenn Sie eine Taste driicken, leuchtet im
Anzeigefeld das entsprechende Symbol zur
Bestétigung.

Das Symbol Schilissel 0= leuchtet,
wenn der Herd gesperrt ist. .

Elektronik-Uhr zum Einstellen von Uhrzeit, Wecker,
Dauer und Ends. Damit kénnen Sie den Backofen
automatisch ein- und ausschalten lassen oder sing .
Kochstelle automatisch ausschaiten lassen. ces
i Taste Dauer it
- Taste Ende
£ Taste Wecker
@ Taste Uhr

5895

Ll p I Ll iy

Dauer Ende  Wecker -

— + Drehknopf

Kindersicherung

Taste Schitissel
Damit kénnen Sie

abschliefen.

den gesarnten Herd.

-

Uhrzeit

Taste Uhr dricken
und mit dem
Drehknopf die
Uhrzeit einstellen.
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Das ist Ihr neuer Herd

i Kfartext-Anzeuge
Die Klartext-Anzeige ist in 12 Sprachen moghch

— Sie gibt ihnen Hinweise zum Einstellen,

- Sie zeigt die gewahlte Heizart an.

| - Sie zeigt die Gerichte zurn jewsiligen Programm der Bratautomatik.
- Sie gibt thnen Hinweise bei Storungen.

- In der Klartext-Anzeige kdnnen Sie die Grundeinstellungen ablesen,

Klartext-

Anzeige

' Memo-Funktion

memo . zurm Abspeichern eines

- Ligblingsgerichtes
Taste memo |

- Bratautomatik fir Fleisch, Fisch
und Eintopfgerichte
P Taste Programm
kg Taste Gewicht

Der Drehknopf ist versenkbar.
Zum Ein- und Ausrasten
auf den Drehknopf driicken. -

Fortsetzung ndchste Seite
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Das ist Ihr neuer Herd

- Anzeigefeld Anzeige far den Temperaturwahler
far den In der Anzeige erscheint 2U jeder Heizarn ein passender
Funktions- Temperaturvorschlag, bei Grill Stufe 3. Sie kénnen den Vorschlags-
wiahier : wert mit dem Températurwahler verandern.
Das Symbol - : .
fir die Aufheizkontrolle s=msnmmie !

- gewshlte * Die Aufheizkontrolle zeigt den Temperaturanstieg. Wenn alle
Heizart Felder geflllt sind, ist die Temperatur erreicht. Die Autheizkontrolle
lsuchtet. , gilt nicht fir den Grill,

3,_,_, °r

, s ' ot P

Temperaturwahler fir den

Funktionswahler Backofen
£ = Backofenlampe o Er hat die Stellungen:
Z) = Ober- und Unterhitze 1 | 20-300 °C = Backofen-Temperatur
= HeiRuft Grill groBe Flache
- 3D Heifluft _ O
= Umiuftgrillen ' 1 = schwach ;
(5] = Flachgrillen : Grill Kleine Flache |
P = Damit wihlen Sie die Bratautomatik, die 3 = stark

Memeo-Funktion oder das Programmieren "2 = mittel

von Grundeinstellungen an. "1 = schwach
Wenn Sie den Funktionswahter einstellen,
schaltet die Backofenbeleuchtung ein.
Schalten Sie den Funktionswéhler aus, wenn
Sie den Backofen nicht mehr benutzen,

12




;. ' Das ist Ihr neuer Herd -

Anzeige fir die
l Schnellaufheizung >4}
i Das Symbel leuchtet, solange
’ der Backofen aufheizt, ist die
| Temperatur erreicht, erlischt es
f und ein kurzer Signalton ist zu
héren. Sie kénnen Ihr Gericht
‘ einschieben.

Die Symbole Ober den
Kochstellenschaltern zeigen
an, zu welcher Kochstelle der
Schalter gehdrt.

3% = Kochstelle hinten rechts

4 Kochstelienschalter
. Damit stellen Sie die Heizlsistung
Schnellaufheizung , :
Zeine .
\, > Taste Schnellautheizung der einzeinen Kochstelien ein

. - . © | 1 = niedrigste Kochstufe
. Damit konnen Sie den 9 = hochste Kochstufe

Backofen besonders schnell ’ A = Ankoch-Elektronik
vorheizen, .
| Der Herd ist mit einem Kihigeblise aus- Der Temperaturwéhler ist in‘jeder Stellung ver-
gestatiet. Solange der Backofen warm - senkbar. Funktionswéhler und Kochstellen-
ist, schaltet sich das Geblase auto- schalter nur in Aus-Stellung. Zum Ein- und
matisch ein und aus. Es kann sich auch Ausrasten dricken Sie auf den Schaltergriff. Die
wieder einschalten, wenn der Backofen Schalter kénnen nach rechts oder links gedreht
| schon langere Zeit ausgeschaltet war. werden. Kochstellenschalter nur nach rechits.
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Das ist Ihr neuer Herd

‘Kindersicherung

* Schnellautheizung

Mit der Taste Schlussel O= konnen Sie den gesamten
Herd sperren

Herd sperren:

- Funktionswahler und Kochstellenschalter miissen ausge-

schailtet sein.

Driicken Sie die Taste Schliissel 0= so lange, bis das -
Symbol in der Uhranzeige Ieuchtet Das dauert etwa sechs
Sekunden (6s). .

Sperre aufheben:
Driicken Sie die Taste Schilssel O—=, bis das Symbol in
der Uhranzeige erlischt.

Wenn Sie den ,gesperrien” Herd einstellen machten, erin-
nert Sie die Klartext-Anzeige mit ,Schilisseltaste driicken
{6s)" daran, daB3 Sie erst die Sperre aufheben missen.

Sie kénnen die SChh‘eIlaufheizung bei Temperaturen ab
100 °C und bei folgendan Heizarten benutzen:

[} Ober- und Unterhitze
(&) HeiBluft

3D HeiBluft
Umiuttgrillen

Stellen Sie wie gewohnt ein und driicken Sie die Taste
Schnellaufheizung. Das Symbol in der Anzeige leuchtet.

Wenn die Schnellautheizung beendet ist, erlischt das
Symbol und ein kurzer Signalton ist zu horen. Sle konnen
lhr Gericht in den Backofen geben.




~ Dasiist Ihr neuer Herd

Automatische
Sicherheitsabschaltung -

Der Herd merkt, wenn lber mehrere Stunden die
Einstellung am Backofen oder Kochfeld nlcht verdndert
wurde und schaltet aus.

Fanf Minuten bevor er ausschaltet erscheint in der
Klartext-Anzeige ,Sicherheitsabschaltung®. Nachdem der
Backofen abgeschaltet hat ertdnt ein Signal. Der Text
Bieibt stehen, bis Sie den Funktionswihier am Backofen
ausschalten.

Ist das Kochfeld lange Zeit ununterbrochen in Betrieb,

erscheint in der Kiartext-Anzeige am Backofen keine

Meldung. Das Kochfeld schaltet ab. Die Anzeige blinkt.
" Schalten Sie den Kochstellenschalter aus.

Wann der Backofen und die Kochsteile ausschaiten,
richiet sich nach der eingestelten Temperatur oder der
‘Kochstufe.

Sicherheitsabschaltung aufheben:

Wenn Sie z. B. dber eina lange Zeit ddrren wollen, kdnnen
Sie die Sicherheitsabschaltung fiir den Backofen auf-
heben. Geben Sie eine Dauer ein, z. B, 10 Stunden bei
Pflaurmen. Der Backofen schaltet nach 10 Stunden auto-
matisch aus.

Fortsetzung néchste Seite
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Das ist Ihr neuer Herd -

Die Heizarten

Fir den Backofen stehen lhnen verschiedene Hexzarten
zur Verfigung.

Ober- und Unterhitze '
Dabei gelangt die Hitze gleichmiaBig von oben und unten

auf Kuchen oder Braten.

Brot, Biskuit- oder Quarktorten sowie saftige Obstkuchen
" auf einer £Ebene gelingen thnen so am besten.

Auch fir magere Bratenstiicke vom Rind, Kalb urid Wild

im offenen oder geschlossenen Geschlrr ist Ober- und

Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft
&) Ein Ventilator in der Backofenrlickwand vertellt die Warms

von Ober- und Unterhitze gleichménig im Backofen.
HeiBluit ist ideal zum Backen von Rihrkuchen auf dem
Blech oder in der Form (z. B. Sandkuchen), geformtem
Gebéck (z. B. Sto!len) Windbeutel und pikanten Kuchen
{z. B. Quiche) auf einer Ebene.

Die Backofentemperatur wihlen Sie stwa 20 bis 30 °C
niedriger als bei Ober- und Unterhitze.

3D-HeiBluft’

Hierbei wird die Wérme von 3 Heizkdrpern erzeugt Ober-
hitze, Unterhitze und Ringheizk&rper an der Backofen-
ruckwand.

Mit 3D-HeiBluft kénnen Sie auf zwei Ebenen gleichzeitig
backen. Platzchen und Blattertsig kcnnen Sie auf drei
Ebenen gieichzeitig backen.

Auch zum Auftauen, Dérren und Elnkochen ist 3D- HenBluft
bestens geeignet.

Umiufigrifien
Grlllhelzkorper und Ventilator schalten such abwechse]nd

¥t

ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Ventilator die
vom Grill abgegebene Hitze um die Speise. So werden
Fleischstiicke von allen Seiten knusprig braun und der
Backofen bleibt sauberer als bei Ober- und Unterhitze.

. Ohne DrenhspieB und ohne Vorheizen lassen sich auch
grofe Bratenstiicke, Gefligsel und Fisch hervorragend 2u-
bereiten.

16




Das ist Ihr neuer Herd

Flachgrillen : ;
kleine Flache

Dabei ist nur der mittlere Teil des Grillheizkorpers einge-
schaltet. .

Die Heizart ist geeignet fur kleine Mengen. Legen Sie die
Grillstlicke in den mittleren Bereich des Rostes. Sie sparen
Energie. '

Flachgrillen

groBe Flache

Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heil3.

Sie kénnen mehrere Steaks, Wirstchen, Fisch oder Toast
grilien. ‘

Fortsatzung nachste Seite
17




. Das ist Ihr neuer Herd

Backofen und Zubehér :

Der Backofen hat 5 Hohen fir das Zubehd.

. Kippsicherheit: ‘ -

Das Zubehdr kann zu zwei Dritte! herausge-
zogen werden ohne zu kippen. So lassen
sich die Gerichte leicht entnehmen. Sie miis-
sen nicht tief in den heiRen Backofen greifen.

" Backblech oder Universalpfanne konnen sich
wihrend des Backofenbetriebes verziehen.
Ursache dafir sind groBe Temperaturunter-
schiede auf dem Zubehdr. Sie kbnnen ent- -
stehen, wenn nur ein Tell des Zubehbrs
belegt wurde oder Tiefgefrorenes, wie z. B.
Pizza auf das Zubehor gegeben wurde.

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

Zubehdr erhalten Sie beim Fachhandel.
Geben Sie bitte die jeweilige HZ-Nummer an,

" Grillblech HZ 22500 firr Fisch, Toast,

Wirstchen oder als Spritzschutz fiir groes
Gefiligel. Das Grillblech nur in der Universal-
pfanne verwenden. Legen Sie die zwei Teile
80 in die Universaipfanne, daf sie in der Mitte
Ubereinander liegen. h

Universalpfanne HZ 23300 fir saftige
Kuchen und groB3e Braten. Sie kann auch als |

- Fettauffanggefan verwendet werden, wenn

Sie direkt auf dem Rost grillen.

Rost HZ 23400 fur Geschirr, Kuchenformen,
Braten und Grilisttcke.

Backblech HZ 23100 fir Kuchen und Platz-
chen. Das Backbiech mit der Abschrigung
zwr Backofenrlickwand bis zum Anschlag in

den Backofen schieben.

18




Vor der ersten Benutzung

Grundeinstellungen

fhr Herd hat verschiedene Grundélnstellungen
Sie haben die Méglichkeit diese Emstellungen individuell

Zu verandern: '

Grundeinstellung

Anderungs-Maglichkeiten

Sprache flr Klartextanzeige ist deutsch

Sdeutsch”

Sie kdnnen 12 verschiedene Sprachen flr d;e
Klartext- Anze:ge wéhlen.

Die Uhrzeit wird nur gezeigt, wenn der Herd
eingeschaltet ist.

LLhr
JLur bei Betrieb”

Sie kiinnen so dndem, daB die Uhrzeit standlg
angezeigt wird. .

,.Uhr“
Standig*

Wenn der Backofen automatisch ausschaltet,

ist zwei Minuten lang ein Signalton zu héren.

LSummer”

Jmittel®

-Sie knnen die Dauer des S]gnahons

verandern

»Summer”
Kurz"
~summer”
Jlang”

10 Sekunden

5 Minuten

L}

Zwischen den einzetnen Einstell-Schritten
gibt es eine Wartezeit, bis die Werte (iber-

Sie kénnen die Wartezeit verdndern

nommen werden. Diese Wartezeit betrégt . Einstellzeit” _
10 Sekunden. kurz® = 5 Sekunden
.Einstellzeit” )
LEinstelizait" Smittel” = 7,5 Sekunden
Hlang” -
Fortsetzung néchste Seite
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Vor der ersten Benutzung

Grundeinstellungen
andern

So dndern Sie die Grundennstellungen

“’m

T3,

englisk

1. Funktionswitler auf ,P*
stellen.

Korrektur:

2. Gleich darauf die Tasten 3. Mit dem Drehknopt die

Dauer 1 und Wecker £ gewiinschte Sprache
gleichzeitig driicken, bis wéhlan.
in der Klartext-Anzeige ’

~Jdeutsch” erscheint.

Nach einigen Sekunden (barnimmt der Herd thre
Einstellung. Die n&chste Grundeinstellung ,Uhr nur bei
Betrieb® erscheint in der Klartext-Anzeige. Mit dem Dreh-
knopf kénnen Sie die Einsteliung &ndern.

Wenn Sie eing Grundeinstellung nicht &ndern wollen, war- |

ten Sie, bis die ndchste Grundeinstellung in der Klartext-
Anzeige erscheint.

Schalten Sie den Funktionswéhler aus und beginnen Sie
VON vOrn.




Vor der ersten Benutzung

Die Uhrzeit
einstellen

Nachdem

das Gerat angeschlossen wurde oder nach

einem Stromausfall blinken in der Anzelge drei Nullen.
Stellen Sie die Uhrze|t gin.

t 32 1 Uhrzeit
’B-UU ginstellen

2.

1. Taste Uhr (O driicken,

Andern der Uhrzeit
{z. B. von Sommer- auf

- Winterzeit).

Hinweise:

Backofen aufheizen

Achtung!

2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit
-aktualisieren.

-Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit
automatisch dbernommen.

Wenn eine Funktion Ober die Uhr abliduft oder -

der Wecker eingestallt ist, kénnan Sis die Uhrzelt nicht

verandern

1. Taste Uhr @ driicken. _
2. Mit dem Drehschalter die Uhrzeit aktualisieren,

Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit automahsch
{bernommen. .

tl Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kénnen Siein -
10-Minuten-Schritten einstellen.

0 Die Uhrzeit ertischt nach einigen Sekunden, wenn

Sie die

Grundeinstellung ,Uhr nur bet Betrigb* n!cht ver-

&ndert haben,

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
geschltossenen, leeren Backofen 60 Minuten fang auf. -
Stellen Sie dazu den Funktionswahier auf (Z] und den
Temperaturwahler auf 240.
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Wecker .

Der Wecker

So stellen Sie ein:

’

Der Wacker kann unabhéngig von anderen Einstaliungen
ablaufen. Deshalb hat er einen besonderen Signalton.
Sie kénnen far thren Schmorbraten die Bratautomatik
benutzen und zugleich mit dem Wecker die Kochzeit fir
die Nudeln einstellen.

1 » 7
t FIMP Wecker
. einsteiien
Wecter ©

508
eteh &

1. Taste Wecker £) driicken.

- Korrektur:

| Loschen:

! Hinweis:

2. Mit dem Drehknopf die gewiinschte
Weckerzeit einstellen.

Nach elnigen Sekunden wird die Einsteliung automatisch

" Ubernommen. Die Weckerzeit I&uft rickwarts in der uhr-
‘anzeige ab.

" Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Das Symbol

Wecker blinkt, Driicken Sie die Taste Wecker L.

Taste Wecker £) driicken. Mnt dem Drehknopf die Zeit ver-
andern.

Taste Wecker £ driicken. Mit dem Drehknopf die Zeit auf
0 Sekunden zurlckdrehan.

Nach einigen Sekunden ist die Einstellung geldscht.

Q Wenn Sie den Drehknopf schnelt drehen, kénnen Sie in
groferen Schritten einstellen.
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Koqhen,

Kochen
Kochstellenschalter

Ankoch-Elektronik

So stellen Sie ein:

Die Schaltergriffe sind in Aus-Stellung versenkbar. Zum
Ein- und Ausrasten driicken Sie auf den Schaiter.

Mit den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen &in. Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe,
Sie ist mit einem Punkt gekennzeichnet,

1 = niedrigste Stufe
9 = héchste Stufe
A. = Ankoch-Elektronik wird aktiviert

Am Ende des Einstellbereiches ist ein Anschlag. Bitte nicht
daritber hinausdrehen.

Dieser Herd hat fir alle vier Kochstellen eing Ank.och-
Elektronik.

Sie mssen nicht mehr einschalten, warten bis das Gericht
kocht und dann zurlickschalten, sondern stellen von
Anfang an die gewlinschte Stufe zum Fortkochen ein.

Die Kochstelle heizt mit héchster Leistung auf und schaltet
sefbst auf die von ihnen gewdhite Kochstufe zurlick.

Wie lange die Kochstelle autheizt, richtet sich nach der.
eingesteliten Fortkochstufe.

Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochzeit

Fortkochstufe 6 bis 8. - 3 Minuten, damit beirn Braten
das Fett nicht Gberhitzt wird.*

* Ausnahme: Kochfeld mit Induktions-Kochstellen. Sehen
Sie bitle in der Gebrauchsanieitiung fir das Kochfeld
nach. .

Belsplel 750 g Pellkartoffeln (rnlttlere GroBe),

© 250 m! Wasser, Salz.

Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf auf
die 14,5 cm Kochstetle setzen.
ohne Ankoch-Elektronik:

1. Auf Kochstufe 9 drehen. .
Nach 4 bis 6 Minuten kocht das Wasser.

2. Zuriickschalten auf Kochstufe 4. .
Die Kartoffeln 30 bis 35 Minuten weiterkochen lassen.

Fortsetzung néchste Seite
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‘Kochen

..wenn eine Kochstelle
automatisch ausschaiten
soll.

mit Ankoch-Elektronik:

Kochstellen-Schalter rechts herum kurz Gber Stellung 9
hinaus auf Symbol R drehen und sofort ‘auf die Fortkoch—
stufe 4. zur(ickschalten,

Nach 35 — 40 Minuten sind die Kartoffein fertig. Schalten
Sie den Kachstellen-Schalter aus.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie die Kochsteﬂe bereits
5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten.

Sie kbnnen eing beliebige Kochstelle automatisch aus-
schalter lassen.

Vorausgesetzt Sie haben

0 im Backofen oder auf dem Kochfeld noch keinen
Dauerbetrieh eingestelit

0 keine Bratautomatik oder: Memo eingestelit.

Beispiel: 750 g Pelikartoffeln, Ankoch-Elektronik, Fortkochstufe 4. . .

l"! " E 5 wn Kochstelle
hinten recht

Kochstelle
hinten rechis

Doar

1. Die gewtinschie
Kochstelle einschatten.

2. Sofort Taste Dauer H¢ 3. .Mit dem Drehknopf die
dricken. Dauer einstellen.

+

Nach Ablauf der Zeit ertont €in Signal. Die Kochstelle
schaltet aus. Schaften Sie den Kochstellenschalter aus.
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Kochen

Schalten Sie den Kochstellenschalter aus.

L.6schen:
Hinweise: O In der Uhranzeige tauft eine Weckerzeit ab. Sie wollen
“wissen, wie lange es noch dauert, bis die Kochstelle
ausschaltet. Drilcken sie die Taste Dauer +3. Dle Dauer
wird fur einige Sekunden angezeigt.
0 Sie kdnnen eine Dauer von 1 Minute bis 1 Stunde ein-
stelien.

. 0 Wenn Sie wahrend des Kochens eine Dauer einstellen
wollen, schaften Sie den Kochstellen-Schalter kurz aus
und stellen Sie dann wie oben beschrieben ein.

Tabellen: Fir welche Gerichie die Ankoch-Elekironik gesignet bzw,
nicht geeignet ist, sehen Sie in den folgenden Tabellen,
Die kieinere angegebene Menge bezieht sich auf die
kleineren Kochstellen, die gréere Menge auf die gréBeren
Kochstellen. Die angegebenen Werte sind Richtwerte.
Gerichte mit Menge - Kochstufe Dauer,
Ankoch-Elektronik Minuten
Erwérmen ) :
Dosengemilse 400g-800¢ Al -2 5-10
Brihe 500 mi— 1 Hr, A7 -8 4~ 7
Gebundene Suppe 500 ml - 1 Itr. A2 -3 "3- 6
Milch 200 mi = 400 mi Al1.-2 4- 7
Erwérmen und Warmhalten '
Eintopf (z. B. Linseneintopf} 400g-800 g A =2 5-10
Auftauen und Erwiarmen ) .
Spinat tiefgekiihit 300g-600g A2. -3 B-15
Gulasch tiefgekhit - 500g-1 kg A2 -3 20-30
Garziehen y
Fisch 300g-600¢g A5 -8B 20-25
Kochen ) :
Reis (mit doppelter Menge Wasser) 1259-250¢ A2 -3 20-30
Pellkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750a-1.5kg Ad -5 30 - 40
Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750g-1.5kg A4 -5 20-30
Frisches Gemiise mit 1-3 Tassen Wasser 500g-1kg A2 -3 10~ 20

Fortsetzung néchste Seita




Gerichte mit Menge Kochstufe Dauer,
~ Ankoch-Elektronik - Minuten
Schmoren . -
Rouladen 4 Stiick A4 -5 50~ 60
Schmorbraten 1kg A4 -5 80~100
Braten
Fischstabchen . AB -7 8- 11
Pfarnkuchen (Fladle) . AB -7 fortlaufend
. . - braten ‘
Schnitzel, paniert A7 -8 7~ 10
Gerichte ohne Menge Ankoch-  Fortkoch- gesamte
Ankoch-Elektronik stufe 8in stufe Garzeit in
‘ Minuten Minuten
Schmelzen n
Schokolade, Butter, Honig 100 g - 1-2
Gelatine ' 1 Pck. - 1.-2
Erwarmen und Warmhalten
Miich 500 ml - 1000 mi 3- 4 1.-2. 8-12
Garziehen T
Knédel (2-3 Itr. Wasser) 4 - 8 Stick 10-15 4.-5 -30-40
Kochen -
Nudeln (1-2 ir. Wassear) 200g-400g 8-12 5-6 10-15
Braten -
Steaks 2 -4 Stlck 3- 4 7.-8. 510
Frittieren (in 1-2 itr. Q) : -
Tiefkihiprodukte 400 gpro Fillung  10-15 8 -9 fortlaufend
. o ' frittieren
Sonstiges 400 gproFillung 10-15 4 -5 fortlaufend
: frittierer_m
‘Kochfeld Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung bei.

Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung, sowie
Angaben zu Pflege und Reinigung.
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Kochen

Was ist zu tun, wenn...

Die Speise kommt mit der
Ankaoch-Elektronik nicht zum
Kochen.

Milch oder Ahnliches kocht
aber.

Die Milch brennt an.

Beim Braten kilebt das Gericht
in der Pfanne fest. -

Die Ankoch-Elektronik ist flir das nahrwertschonende,
wasserarme Garen ausgelegt. Geben Sie bei den groBen
Kochstellen nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den kiginen
Kochstelien ca. 2 Tassen Wasser zur Speise.

Reis garen Sie am besten in der doppeften Menge Fllissig-
keit. SchiieBen Sie den Topf mit einem Deckel.

Far Speisen, die in viel Wasser gegart werden miissen

{z. B. Nudaln} ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet.

Verwenden Sie bei stark schdumenden Speisen einen
hohen Topf. -

Spiilen Sie den Topf vor dem Fiillen kalt aus.
Geben Sie die Speise in die ausreichend erhitzte Pfanne
{Fett 1auft in Schlieren Uber den schraggehaltenen

Pfannenboden). Wenden Sie nicht zu frih - Fleisch oder -
Kartoffelputfer 16sen sich nach einiger Zeit fast von selbst.
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Backen, Braten, Grillen

So stellen Sie den : Tempe;ﬁtunﬁéhls{ und Q;ﬁhknop_f spd inS jteﬁer Stellung
. . varsenkbar. Funktionswihler nur in Aus-Stellung.
BaCKOfen ein Zum Ein- und Ausrasten drlicken Sie auf den Schalter-
griff. Die Schatter kdnnen nach rechts odér ||nks gedreht

werden

Ober-ftUnterhitze

| 1. Mit dem Funktlonswahinr die gewunschte 2. Mit dem Temperaturwahler die vorge-
Heizart einstellen. schiagene Temperatur oder Grﬂlstufe
. andern.

Nach einigen Sekunden startet der Back-
ofen.

n . Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den Funktions-

s wahler aus.
Korrektur: . Sie kdnnen die Temperatur oder Grillstufe 1ederzelt
andern.
Hinweise: , ' ‘0 Mit dem Temperaturwahler konnen Sie 20 °C, und

dann von 30 °C bis 300 °C einstellen. Wenn Sie den
Temperaturwéhler sehr langsam drehen, kdnnen Sie
-~die Ternperatur in 1-Grad-Schritten &ndern.

3 Die Backofeniampe schaltet bei 20 °C zum Auftauen
von empfindlichen Gerichten automatisch ein. Fiir die
optimale Feinregetung im Bereich 30~ 59 °C bieibt dia
Backofenlampe ausgescha1tet Ab 60 °C schaltet sie
autamatisch wieder ein.

0 Die Aufheizkontrolle in der Temperaturanzeige gibt den
Ternperaturanstieg an. Ist das lstzte Feld gefilt, ist die
Temperatur erreicht,

0 Die Autheizkontrolle reagiert nucht wenn Sle den Grilk
gingestelit haben.
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Backen, Braten, Grillen

...wenn der Backofen

automatisch
ausschalten'soll

Steilen Sie-wie vorher beschrieben den Funktionswahler
und den Temperaturwihler ein.

3.
Dauer
einstellen

4307

Dauer

3. Taste Dauer =1 driicken.

Korrektur:

Léschen:

Hinweis:

4. Mit dem Drehknopt die vorgeschlagené
Dauer verdndern.

Nach einigen Sekunden startet der Backofen.

Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint Guten
Appetit®.

Wenn das Gericht noch nicht ganz fertig ist, kdnnen Sie
mit dem Drehknopf noch einmal eine Dauer einstellen.

Schalten Sie den Funktionswahier aus, wenn Ihr Gericht
fertig ist.

Wihrend des Betriebes kbnnen Sie jederzeit die Dauer
verandern. Dazu dr(icken Sie die Taste Dauver ¥ und
andern mit dem Drehknopf.

Schalten Sie den Funktionswihler aus.

Q In der Uhranzeige lauft der Wecker ab. Sie wollen
-wissen, wie lange Ihr. Gericht-noch dauert. Driicken Sie
die Taste Dauer 1. Die restliche Dauer wird fir einige
Sekunden angezeigt. Wenn Sie wissen wollen, wann
der Backofen ausschaltet, drniicken Sie die Taste Ende .
—t. Die Ausschaltzeit wird flr einige Sekunden ange-
zeigt. .

. Fonsetang nachste Seite
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Backen, Braten, Grillen

... wenn der Backofen
- automatisch ein- und
ausschalten soll

0 Sie kénnen eine Dauer von 1 Minute bis 23 Stunden 59
Minuten einsteflen.

Sie miissen dringend weg. Das Essen soll trotzdem plnkt- -
" lich auf dem Tisch stehen. Das ist ganz einfach.

‘Beachten Sie bitte, daB leicht verderbliche Lebens-

mittel nicht zu lange im Backofen stehen soliten.

Stelien Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben. In den
nachsten Sekunden beginnen Sie mit Punkt 5.

Ende
ainstelen

“Kg  memo

)OO

5. Taste Ende 3 drilcken.

6. Mit dem Drehknopf die gewlinschte neue
Ausschaltzeit einstellen.

Jetzt verschieben Sie den Zeitpunkt zu dem
der-Backofen ausschaltet auf spéater.

Loschen:

Hinweis:

Der Backafen schaltet automatisch ein und aus. Iri der
Uhranzeige steht die Ausschaltzeit, bis der Backofen star-
tet. Dann l&uft die Dauer rlckwaérts ab.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint ,Guten
Appetit®, Schalten Sie den Funktlonswéhler aus.

Funktionswahler ausschalten.

Q Die Ausschaltzeit kénnen Sie abfragen, indem Sie die
Taste Ende =3 drilcken. Der Zeitpunkt zu dem der
Backofen ausschaltet erscheint fir einige Sekunden..
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Backen, Braten, Grilten

Beispiel: _ - Rinderschmorbraten aus der Tabelle Fleisch®,

Den geschiossenen Brater 1. Mit dem Funktionswabler 2. Mit dem Temperatur-
mit 1 kg Schmorbraten auf Ober- und Unterhitze [J) wihier 210 °C einstellen.
den Rost in Héhe 2 stellen. einstellen. ’

(3. |4

| fir 37 Dauey $r T} min
.U sinstelien LW Ober-/Unterhitze
Nt Daver

3. Taste Dauer -1 driicken. 4. Mit dem Drehknopf Néch 1 Stunde 20 Minuten

1 Stunde 20 Minuten . ist der Schmorbraten fertig.

einstellen.

Es ist 8.00 Uhr. Sie haben noch einiges zu erledigen.

Der Schmorbraten soft um 12.G0 Uhr fertig sein. Stellen
Sie ein, wie In Punkt 1 bis 4 und dann gleich weiter mit §
und §.

Fortsatzung nachsts Seite
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Ende
einstellen

‘ 5. Taste Ende - driicken. 6. Mit dem Drehknopf : Der Backofen schaltet
12.00 Uhr einstellen.  automatisch um 10.40 Uhr
: ein und um 12.00 Uhr aus.
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Kuchen und Geback

Tabellen :

Kuchen und Gebick

Welche Backformen kdnnen Sie verwenden?

Am besten geeignet sind dunkie Backformen aus Metal. _
Bet HeiBluft kénnen Sie auch helie Backformen verwenden,
dann verldngem sich die Backzeiten.

Die Tabellen:

Sie gelten fiir das Einschieben in den kaltan Backofen. -
S0 sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vorheizen, verkiir-
zen sich die Backzeiten um 5 bis 10 Minuten,

Temperatur und Dauer sind von Beschafienheit und
Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den Tabelien
Bereiche angegeben. Beginnan Sie mit dem niedrigeren
Wert und stellen Sie, wenn erforderlich, beim nachsten Mal
‘hoher ein. !

Ubrigens, eine niedrigere Temperatur ergibt gine gleich- '
méaRigere Braunung. © -

Stellen Sie Kuchenformen immer auf den Rost.

Form auf dem Hohe > Hetzart Temperétur Backdauer,

Kuchen in Formen
Rost °C - Minuten

Rithrkuchen einfach Napf-/Kranz-/ 2 150 -170 50 -60
fein (z. B: Sandkuchen)  Kastenform 2 &) 140 - 160 60-70

' Tortenboden mit Rand  Spfingform 1 = 170~ 190 25-35

 aus Mirbteig

Tortenboden aus Obstboden- 2 150 - 170  20-30
Ruhrieig form
Biskuittorte (Wasserbiskuit) - Springform 1 2 160-180 30-40
Obst- oder Quarktorte,  dunkle 2 =2 170-200 70-90
Murbteig® Springform

* Kuchen ca. 20 Minutén im Gerét auskihlen lassen.

Fortsetzung nachste Seite
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Kuchen und Geback

Kuchen in Formen " Form auf dem Héhe Heizart- Temperatur Backdauver,
Rost . °C Minuten
Obstkuchen, fein Springform/ ' 2 - 150 ~ 170  50-60
Rithrieig Napfform. - : .
Pikante Kuchén® Springform 1 S sl 180.-200 '50-60
(z. B. Quiche/Zwiebel- -
- kuchen)
* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
) °C Minuten
© mit trockenem Belag 1 Blech 3 150 - 170 25-35
(Rihrieig) "2 Bleche 2+4 150 -170 35-45
mit saftigemn Belag® 1 Blach 3 B 170 ~180 40 -50
- {z. B. Hefeteig mit 2 Bleche 2+4 150 ~170 50 -860
Apfel-Strausal) o o
‘Biskuitrolle {vorhieizen) Blech 2 i 180 ~200 20-25
Hefezopf mit 500 g Mehl  Blech 3 170190 25-35
Stollen it 500 g Mehl Blech 3 = 150 ~ 170 55- 65
- Pizza 1 Blech 3 2 180 -200 30-40
2 Bleche 2+4 160 -180 40-50 -
Hefebrot mit 1,2 kg Meht** Universalpfanne 2 2 300 8-~10
(vorheizen) . ‘ 190 +30-40 -
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Universalpfanne 2 8 300 © 8-10
Mehi** (vorheizen) : (| 190 + 40~ 50

*  F{ir sehr saftige Obstkuchen die tiefere Universafpfanne verwenden. '

*% Nie Wasser direkt in den heien Backofen gieBen.
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Kuchen und Geback / Tips zum Backen

45 - .

(z. B. Roggenbrdtchen)

Kleingebdack Héhe Heizart Temperatur Backdauer,
’ °C Minuten
Platzchen 1 Blech 3 8- 160 -180 10— 25
2 Bleche 2+4 = 140-160 25~ 35
3 Bleche* 1+3+4 [@ 140-160 30~ 40
Spritzgebick 1 Blech 3 = 150 -170  25- 30
, 1 Blech 3 =) 130-150 20- 25
2 Bleche 2+4 130 ~ 150 35—
3 Bleche* 1+3+4 130-150  40- 50
Baiser 1 Blech 3 = 80- 90 120-150
Windbeute! 1 Blech 2. 170-190  30- 40
Makronen 1 Biech 2 = 120 -140 30- 40
2 Bleche 2+4 "100-120 35- 45
3 Bleche® 1+3+4 [ 100-120  40- 50
. Blitterteig 1 Blech 3 @&l 170-190 20~ 230
2 Bleche 244 170-1980  25- 35
3 Bleche™ 1+43+4 ‘ 170-190 30~ 45
Brétchen 1 Blech 4 0 210-230 20- 30

* |n der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann frither entnommen

werden.

-

Tips zum Backen

Sie wollen nach lhrem elgenen Crientieren Sie sich an ahriichem Geback in den Tabelien.

Rezept backen.

So stelien Sie fest, ob der
Rihrkuchen durchgebacken

PDer Kuchen fillt zusammen.

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

Stechen Sie etwa 10 Miﬁuten vor Ende der im Rezept an-
ist. gegebenen Backzeit mit einemn Holzstébchen an der hich-

sten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz

kiebt, ist der Kuchen fertig.

Vemeﬁden Sie beim ndchsten Mal weniger Flissigkeit oder
stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad rniedriger
ein. Beachten Sie die angegebenen Rifvzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem

Backen Iésen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem Messer.
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Tips zum Backen

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Obstkuchen ist unten zu
hell. Der Obstsaft 1auft Gber.

Der Kuchen ist zu trocken.’

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

Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Blech ist das Geback
dunkler als auf den unteren,

Die Platzchen i6sen sich nicht

* vom Blech.

Der Kuchen [Gst sich nicht
" beim Starzen.

Sie haben mit lhrem eigenen
Thermometer die Backofen-
temperatur nachgemessen
und dabei eine Abweichung
festgestellt.

Beim Backen von saffigen
Kuchen tritt Kondenswasser
. auf.

-

Schieben Sie ihn tiefer ein, wdhien Sie eine niedrigers
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas lénger.

Schieben Sie ihn hdher ein und stellen Sie beim nachsten

. Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Verwenden Sie beim nachsten Mal besser dle tiefere
Unwersa!pfanne ‘
Stechen Sie mit einerm Zahnstocher kleine Lécher in den
fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder Alko-
holisches darliber. Wahlen Sie beim nachsten Mal die
Temperatur um 10 Grad. hdher und verklrzen Sle die
Backzeiten.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal etwas weniger Filissig-
keit und backen Sig mit niedrigerer Temperatur etwas 1&n- .
ger. Bet Kuchen.mit feuchtern Belag backen Sie erst den
Boden vor, bestreuen inn mit Mandeln oder Semmelbrésel
und geben dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte
Rezepte und Backzelten

Wihlen Sie dle Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Gebick gleichmaBiger. Gleichzeitig eingeschobene Bleche
missen nicht gleichzeitig fertig werden. Lassen Sie die un-
teren Bleche 5 bis 10 Minuten nachbacken oder schieben
Sie diese frilher ein,

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Backofen
und lésen sie die Plitzchen dann sofort ab.

Lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Sturzen Sie den Kuchen erneut und bedecken Sie
die Form mehrmals mit einem nassen katten Tuch. Fetten

" Sie beim nachsten Mal die Form gut ein und streuen Sie ~

zusitzlich Semmelbrdsal hinein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit einém
Prufrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zubehdrtell hat
EinfluB auf den gemessenen Wert, so dafl Sie bei eigenen
Messungen immer einé Abweichung feststellen werden.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Ein grofer
Teil tritt durch den Dampfaustritt aus. Der Wasserdampf
kann sich an den Kiichenfliesen oder an benachbarten
Mébalfronten niederschlagen und als Kondenswasser ab-
tropfen. Dies ist physikalisch bedingt.
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Fleisch, Gefllugel, Fisch

Fleisch, Gefligel, Fisch

Welches Geschirr
kénnen Sie verwenden?

Hinweise zum Braten. 8 & -

Grundsétziich jedes hitzebestindige Geschirr.
Das Geschirr wird auf die Mitte des Rostes gestelit.
Fir groBe Braten kénnen Sie auch die Universalpfanne

"verwenden.

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

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat des
Flelsches.

Geben Sie bei magerem Fleisch 2 bis 3 EBISffel Fllissigkeit .
dazu; bei Schmorbraten 8 bis 10 EBloffel, je nach GréRe.

Wenden Sie groBe Braten nach der Hélfte der Zeit,

Wenn der Braten fertlg ist, solite er nech 10 Minuten im -
abgeschalteten geschlossenen Backofen ruhen.

Grillen Sie immer |m geschlossenen Backofen

Die Grillstiicke sollten moglichst gleich dlck sein, minde-
stens 2 bis 3 cm, damit sie gleichmaBig bréunen und
schon saftig bleiben. Grillen Sie Steaks immer ungesalzen.

Die Grillstiicke werden direkt auf den Rost gelegt. Haben
Sie nur ein Grillstlick, so legen Sie es in den mittleren
Bereich des Rostes. So wird es am besten.

Damit der Fleischsaft aufgefangen wird und der Backofen-
boden sauber bleibt, schieben Sie zusétzlich die Unlversal-
pfanne in Hohe 1 ain.

Wenden Sie Grilist(icke nach zwel Drittel der Zeit, die in
den Tabellen angegeben ist.

Vigllgicht werden Sie bemerken, daB-sich der Grillheiz-
korper wahrend der Grillzeit automatisch aus- und ein-
schaltet. Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich
danach, weiche Leistungsstufe Sie eingesteiit haben,

Forisetzung nichste Saite
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Fleisch, Geﬂﬂgel, Fisch

Fleisch Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den kalten
Backofen. ‘
Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von Qualitdt und Beschaffenheit des Fleisches.
Fleisch Gewicht Geschirr - Hohe Heizart Temperatur Daver,
°C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg 2 2 210 ~230 - 80
(z. B. Hochrippe) - 1,5kg  geschlossen 2 = 210 - 230- a0
2 Kkg 2 (| 210~ 230 100
Rinderlende kg - - 2 it} 200-220 70
- 1,5kg  offen 2 =2 190 - 210 80
2kg 2 ’ E] 180 - 200 90
Roastbeef, rosa®* - 1 kg offen 2 220 - 240 40
Steaks, durchgsgart Rost 5 il Stufe =3 20
_Steaks, rosa_ “Rost 5 il Stufe 3 15
~ Schweinefleisch 1 kg 2 : 180 ~200 100
ohne Schwarte 1.5kg  offen 2 170~ 190 140
{z B. Nacken) 2kg 2 160 ~ 180 160
Schweinefleisch ~ 1.kg : 2 . 190 ~210. 100
mit Schwarte* * 1,5kg  offen 2 180 ~200 140
(z. B. Schuiter, Haxe} 2 kg 2 180 - 200 160
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 2 g 210 - 230 70
Hackbraten . . 750g  offen 2 ‘ 170-190 . 70 '
Wirstchen ca. ~ Grilblechmit 4 ] Stufe 3 . 15
) 750 g Universalpfanne
Kalbsbraten 1kg offen 2 2 180 ~ 200 80
2 kg 2 =i 160 - 180 ~ 150
Lammkeule ohne - 1,5kg  offen 2 160-180 120
Knochen

* - Wenden Sie Roastbeef nach der Hélfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in

Alufolie und lassen es im Backofen 10 Minuten ruhen.

*% Schneiden Sie bei Schweinefisisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewen-

det werden soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.



Fleisch, Gefligel, Fisch

Geflligel

Gewicht -

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.

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

Wenden Sie ganzes Gefligsl nach zwei Drittel der Grilizeit.

Bsi Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den Flugeln
‘gin, gann kann das Fett ablaufen.

‘Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universaipfanne auf Hohe 1 ein. Legen Sie als Spritzschutz
das Grillblech so in die Universalpfanne, daB die beiden
Teile in-der Mitte lbereinander liegen. Zum Bepinseln
kénnen Sie die zwei Teile ineinander schieben, damit Sie
besser an den Bratenfond kommen.

Gefligel Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
) ' °C, Grill Minuten
Hahnchenhalften  je 400 g Gritlblech™ 2 200 - 220 40- 80
1 bis 4 Stick .
Hahnchenteils 5009 Grillblech® P 200 - 220 30-" 40
Hahnchen, ganz  je 1kg Rost 2 190 - 210 50~ 80
© 1 bis 4 Stlek h
" Ente - 1,7 kg Rost 2 190-210  90-100
Gans 3kg Rost 2 - : 170-180 110-130
Babypute 3 kg ' Rost 2 180-200  80-100
2 Putenkeulen ie800g -Gn'llblech* 2. -, 180-200 80 - 110

* | egen Sie das Grillblech immer.in die Universalpfanne,

Forisetzung nachste Seite
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Fisch / Tips zum Braten und Grillen’

Die Tabelie gilt fir das Einschieben in den ka!t'en Backofen.

Fisch " Gewicht Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer,
: , °C, Grill Minuten.

Fisch, gegrilit a4300g  Grilblech* 3 B Stufe =2  18-20

1kg - 2 190 - 200 45-50

1,5kg 2 180 - 190 .50 -60

Fischin Scheiben  2300g Grilblech* 4 B - Stufe ™3  20-25

z. B. Koteletts

* Legen Sie das Grilblech immer in die Universalpfanne,

Tips zum Braten und
Grillen

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

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

Der Braten sight gﬁt dus,
aber die SoBe ist zu hell
und wéaBrig.

Fir das Gewicht des
Bratens finden Sie keine
Angabe in der Tabelle.

Beim Aufgielen des Bratens
entsteht Wasserdampf,

Uberprifen Sie die Einschubhhe und die Temperatur.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr
oder geben Sie mehr Fllissigkeit zu.

Wihien Sie beim néchsten Mal ein groBeres Bratgeschirr
und verwenden Sie weniger Fllissigkeit.

Wihlen Sie die Angabe entsprechend dem néachstniedri-
geren Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Verwenden Sie Umiuftgrillen statt Ober- und Unterhitze.
Dabei wird der Bratenfond nicht so stark erwérmt und es
entsteht weniger Wasserdampf,
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Aufléufe, Gratins, Toast / Tiefkihl-Fertigprodukte

Auflaufe, Gratins, - Die Tabelle gilt fur das Einschigben in den Kalten Backofen.
Toast : ' B
Gericht . Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer,
*C, Grill Minuten
Auflaufe siB (z. B. Quark-  Auflautform 3 170-190  40-50
auflauf mit Obst) - )
Auflaufe pikant aus Auflaufform 3 3 210~-230 30-40
gegarten Zutaten Universalpfanne 3 = - 210-230 20-30
{z. B. Nudelaufiaut) . .
Aufidufe pikant aus ' Auflaufform oder 2 150 -170 55-70
rohen Zutaten Universaipfanne
(2. B. Kartoffeigratin)
Strudel, sUB : " Auflaufform oder 2 150 -170  55-65
Universalpfanne- . . '
Toast briunen 4 Stick Rost oder 5 O Stule 3« 6- 7
9 Stiick Grilblech* - 5 & Stufe "3 4- 5
" Toast Gberbacken 4 Stiick Rost oder 4 &l Stufe "3~ 7-10
‘9 Stlck  Grillblech* 4 B Stufe 3 5- 8
* Legen Sfe das Grillblech immer in die Universaipfanne.
Tiefkiihi- . Bitte beachten Sie die Herstéllerangaben auf der Ver-
. kung.
Fertigprodukte pacung ~ S
Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.
Gericht Hdohe Heizart Temperatur Dauer,
i ' °C, Grill Minuten
Strudel mit Obstilliung®  Universalpfanne 2 170-190  40-50
Pommes frites Grilllech* * 3 -3 240 -250 25-30
Pizza Rost mit 2 . 170-180 20-30
C Backpapier .
Pizza-Baguette " Rost - o3 190 -210  15-20

*  Belegen Sie bei Strudel die Uhiversa]pfanne mit Backpapier.
*% -t ogen Sie das Grillblech immer in dis Universalpfanne.
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Zusétzliche Mdglichkeiten

Zusatzliche _Mit diesem Herd kénnen Sie Temperaturen von 20 bis *
e me ot tr s 300 °C einstellen..Da geiingt Ihnen cremiger Joghurt mit
Moglmhke'ten . 38 bis 40 °C genau so gut wie eine kross.gebackene

Pizza bei 280 °C bis 300 °C. Probieren Sie es doch aus.

Die Backofenlampe schaltet bei 20 °C zum Auftauen von
empfindlichen Gerichten automatisch ein. Flr die optimale
Feinregelung im Bereich 30~ 59 °C bleibt die Backofen-
lampe ausgeschattet, Ab 60 °C schaltet sie automatisch

wieder ein,
Geschirr Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
R Uc -
Joghurt.aus 1 Liter Milch Tassen 1 ] 38- 40 8- 85td. .
auf Bost

Milch (3,5 % Fett) aufkochen, auf 35 °C abkiihien, 1-2 EBL Joghurt sinriitren, in Tassen
umftilen und abgedsckt auf den Rost stellen. 5 Minuten auf 60 °C verheizen, dann wie ange-
geben zubereiten.

’

Pizza, selbstgemacht® Pizzaform 2 - B 280 - 300 8-~ 14 Min.
(Hefsteig), vorheizen - oder Universal- :

pfanne
Flelsch im Brotteig " Universal- 2 = 170-190 110~ 120 Min.

Vorhelzen (auf 280-~300 °C) pfanne

750 g bis 1 kg Fleisch und genausoviel Brotteig.

Fisch im Ganzen, 2 kg Grilblech** 2 & -  280-300 10 Min,
" (z.B. Lachs, frisch) -, @5 50 - 60 Min.

Den vorbersiteten Fiéch auf das Grilllech legen. Den Backofen auf 280 - 300 °C vorheizen,
- den Fisch 10 Min. bei dieser Temperatur anbrateri, dann auf 85 °C zurlickstellen.

*  Backpapier nur verwenden, wenn es fur diese Temperatur gesignet ist.
*% [egen Sie das Griliblech immer in die Universalpfanne.



Bratautomatik

Die Bratautomatik

Braten im geschlossenen
Geschirr

Das soliten Sie zum
Geschirr wissen

Mit der Bratautomatik kénnen Sie ohne Wenden und
BegieBen einen saftigen Braten oder auch ain leckeras
Eintopfgericht zubereiten. Ganz leicht gelingen ihnen
raffinierte Schmorgerichte und knusprige Braten und der
Backofen bleibt sauber.

Die Bratautematik ist nur fir das Braten im geschlossenen
Geschirr geeignet. Verwenden Sie deshalb immer ain
Bratgeschirr mit gut schlieBendem Deckel.

Geeignet ist hitzebestdndiges Geschirr {(bis 300 °C).
Benutzen Sie fiir die Bratprograrmme Glas- bzw. Glas-
keramikgeschirr. Wenn Sie einen Bréter aus emailliertem
Stahl, GuBeisen oder Aludruckgul verwenden wollen,
geben Sie mehr Fllissigkeit zu. Das Gericht braunt stwas
stérker. '

Beachten Sie bitte die Hinwéisé des Geschirrherstellers.

Nicht gesignet ist Geschirr aus hellfem, gldnzendem
Aluminium, unglasiertemn Ton und Kochgeschirr mit Kunst-
stoffgriffen.

Das Geschirr sollte so groB sein, daB das Fleisch
den Boden zu etwa /s bedeckt. So erhalten Sie einen
schoénen Bratenfond.

Das Fleisch kann wihrend des Bratens aufgehen.
Deshalb solite der Abstand zwischen Fleisch und Deckel:
etwa 3 cm betragen.

Fortsetzung néchste Seite



Bratautomatik

ganzer Kabeljau -

Brattabellen Schieben Sie das Gericht immer in den kalten Backofen.
. Gerichte geeignet ist Programm-  Gewichts- Flﬁséigkeit
frisch Nr, bereich zugeben

Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale, 01 05-30kg Ja
: Sauerbraten .
Roastbeef, rosa Roastbeef, Hochrippe 02 ' 05-25kg  Nein
Schwsinebraten Kamm, Nacken, Hals, 03 - 05-30kg Ja
Schale, NuB, Rollbraten
Schweinebraten Schulter mit Schwarte, 04 05-25kg Nein
mit Kruste Bauch . C
‘Kalbsbraten Schulter, Haxe, Kugel, 05 05-25kg Ja
Oberschale, - :
geflltte Kalbsbrust
Lammkeule Keute ohne Knochen 06 05-25kg Ja
Geflligel Hahnchen, Ente, Gans, 07 05-25kg Nein
: Babypute .
Gefiligelkeulen Hahnchen-, Puten-, 08 0,3-15kg Nein
’ : Enten-, Gansekeulen
Hammel, Hirsch, Schulter, Halsgrat, Brust 09~ 05-25kg  Ja
Wildschwein ' . .
Reh, Kleinwild, " Rehkeule, Hasenkeule, 10 05-30kg Ja
Kasseler Kasseler
Hackbraten Falscher Hase 11 0,3-3,0kg* Nein
Eintdpfe, Rouladen, Pichelsteiner, 12 0,3-30kg Ja
Fleischgerichte Szegediner Gulasch -
Fisch, gediinstet Forelle, Zander, Karpfen, 13 03-15kg Ja
ganzer Kabeljau -
Fisch, gebraten Forelle, Zander, Karpfen, 14 - 05-15Kkg Nein

* Bei Hackbraten das Gesamtgewicht einstellen.



Bratautomatik

- Programm- Gewichts-

Flussigkeit =

45

Gerichte geeignet ist
gefroren Nr. bereich zugeben
Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale 15 05-20kg Ja
Roastbeef, rosa Roastbeef, Hochrippe 18 05-20kg Nein
" Schweinebraten Kamm, Nacken, Halg, 17 - 05-20kg Ja
Schale, Nuf3, Rollbraten
Kalbstraten Schulter, Haxe, Kugel, 18 05-2,0kg Ja
Oberschale,
gefillte Kalbsbrust
Lammkeule - Keule ohne Knochen 19 0,5~20 ké Ja
Geflligelkeulen Hahnchen-, Puten-, 20 03-15kg Nain -
’ Enten-, Gansekeulen , .
Harmmel, Hirsch " Schuiter, Halsgrat, Brust . 21 05-20kg Ja
Reh, Kleinwild Rehkeute, Hasenkeule, 22 05-20kg Ja
Kasseler
\
Fortsatzung nichste Seite




Bratautomatik

So bereiten Sie vor:
Fleisch:

Fisch:

"0 Wahlen Sie ein geeignetes Geschin mit Deckel.

O Wiegen Sie das frische oder gefrorene Fleisch ab, Die
Gewichtsangabe bendtigen Sie zum Cinstelien der
Bratautomatik. N

3 Wurzen Sie das Fleisch und Iegen Sie esin das
Geschirr, . .

O In der Brattabelle sehen Sig, bei welchen Gerichten
Fliissigkeit zugegeben werden muB. GieBen Sie soviel
Flussigkeit, z. B. Brihe oder Wein in den leeren Brater,
dal der Boden bedeckt ist. . .

Q SchlieBen Sie die Bratform, )
3 Steflent Sie das Geschirr in Hohe 2 auf den Rost.

0O Wahlen Sie ein gesignetes Geschirr mit Deckel.

o Wiegen Sie den Fisch ab:Die Gewichtsangabe be-
" nitigen Sie zum Einstellen der Bratautomatik. -

0 Saubem, sduern und salzen Sie den Fisch.wie ge-
wohnt,

0O Gedinsteter Fisch: Giefien Sie ca. '/ cm hoch
Flassigkeit z. B. Wein und Zitronensaft in den Bréter.

O Gebratener Fisch: Wenden Sie den vorbereiteten Fisch
. in Mehl und bestreichen Sie ihn mit zerlassener Butter.

O Stellen Sie das geschiossene Geschirr in Hohe 2 auf
den Rost.

Hinweis:
Der Fisch gelingt'am besten, wenn Sie ihn in SCthmm-

.stellung in den Bréter geben.




Bratautomatik

Eintopfgerichte: Auch Eintopfgerichte gelingen thnen problemtos mit der
: Bratautomatik. Sie kénnen unterschiedliche Fleischarten
und frisches Gerniise kombinieren.

Q1 Schneiden Sie das Fleisch in mundgerachte Stiicka.
Hahnchenteile kénnen Sie unzerteilt verwenden, Geben
Sie die glsiche bis doppelte Menge Gemdse zum
Fleisch. Z. B. bei 0,5 kg Fleisch kénnen Sie zwischen
0,5 kg und 1 kg frisches Gemise zufiigen.

0O Wiegen Sie Fleisch und Gemdse zusammen ab. .
Sie brauchen die Gewichtsangabe zum Einstellen der
Bratautomatik.

. O GieBBen Sie etwa Ve ~ '/ ltr. Fliissigkeit zu.
0 Stellen Sie das geschlossene Geschirr in Hihe 2 auf

den ‘Rost.
Wie lange dauert das Wenn Sie vorher wissen wollen, wig Iénge lhr Braten oder
Gericht? : Eintopf dauert, missen Sie einstellen wie in den Punkten

1 - 6 beschrieben. Sie kdnnen das Programm wieder ab-
brechen, indem Sie den Funktionswiahler ausschalten. -

So stellen Sie ein:

P oder memo
driicken

1. Funktionswahler auf ,P* . 2. Taste Programm ,P* 3. Das passende _
stellen. driicken. Programm aus der
. - . ’ Brattabelle auswahlen.

Fortsatzung nachsta Seite
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Bratautomatik

Programm einstellen.

4. Mit dem Drehknopf das 5. Taste Gewicht ,kg" 6. Mit dem Drehknopf das
driicken, i - Gewicht lhres Gerichtes
einstelten.

Korr_éktur:

¢

.Hinweise:

. Anzeige erscheint ,Guten Appetit”,
~ Schatten Sie den Funktionswahler aus.

Nach einigen Sekunden
startet das Programm.

Nach Ablauf der Zeit er’{ént ein Signal. in der Klartext-

Funktionswihler ausschalten und neu sinstsilen,

Q Wenn Sie eine Dauer fir sine Kochstelle eingestellt
haben, kénnen Sie die Bratautomatik richt benutzen. In
der Klartext-Anzeige erscheint ,Dauer belegt”.

O In der Uhranzeige lauft sine Weckerzeit ab. Sie wollen
wigsen, wie lange die eingestelite Bratautomatik noch
. dauert. Driicken Sie die Taste Dauer 1. Die restliche
Dauer wird fur einige Sekunden angezeigt.

O Wollen Sie zwischendurch die eingegebene Programm—
Numrmer oder das Gewicht abfragen, driicken Sie
die jewsilige Taste. Die gewlnschte Information wird fur
einige Sekunden angezeigt.




Bratautomatik

wenn der Backofen
automatisch ein- und

ausschalten soll

Verwenden Sie dafur nur frisches Flelsch bzw. fnschen
Fisch.

Lassen Sie die Lebensmittel nicht zu lange im
Backofen stehen. Ungekihit sind Fleisch und Fisch
leicht verderblich.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 6 beschrieben.
Beginnen Sie in den nichsten Sekunden mit Punkt 7.

hyed

Ende

Eﬁ §7 My in

Gefliigel !

7. Taste Ende - driicken.

Programm lGschen:

Hinweis:

8. Mit dem Drehknopf die Der Backofen schaltet jetzt

gewlinschte spatere ~automatisch ein und aus.
. Ausschaltzeit einstellen. Die Uhranzeige bleibt unver-
Nach einigen Sekunden andert, bis der Backofen

wird die neue Ausschalt- startet. Dann tauft die Dauer

zeit Ubermommen. rickwdrts ab.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. In der Klartext-
Anzeige erscheint ,Guten Appetit“. Der Backofen schaltet
aus. Wenn Sie den Funktionswihler ausschalten, erischt
auch die Backofenlampe.

Wenn Sie den Funktionswéhler ausschalten, ist die ganze
Einstellung geldscht.

0 Méchten Sie wissen wann das Gericht fertig ist,
driicken Sie die Taste Ende =), Der Zeitpunkt zu
dem der Backofen ausschaltet erschaint fir ginige
Sekunden.

Forisetzung rgchste Seita
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Bratautomatik

Tips zur Blrataqtomatik

Der Schmorbraten sieht
gut aus, aber die Sofle ist zu
" dunkel.

Der Schmorbraten sieht Qut
aus, aber die SoBe ist zu hell
und waBrig. : :

Der Braten ist von oben zu
trocken.

Sie wollen mehrere Hahnchen-
bzw. Gefliigelkeulen gleich- -
zeitig schmoren oder braten.

Sie wollen gefulltes Geﬂugel
zubereiten. -

‘Der Eintopf sieht gut aus,
aber das Fleisch ist zu wenig
gebraunt.

Das Gemiise im Eintopf ist zu
weich.

Sie wollen lhren
Edelstahlbriter verwenden.

Wihrend des Bratens riecht
es brenzlig, aber der Braten
sieht gut aus.

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr

©und geben Sie rnehr Fliissigkeit dazu.

Wiahlen Sie beim néchsten Mal ein griBeres Bratgeschwr
und verwenden Sie weniger Flu33|gke|t

Verwenden Sie Geschirr mit gut schlieBendem Deckel.
Sehr mageres Fleisch bleibt saftiger, wenn Sig as mit

Speckstreifen belegen.

Dazu eignen sich nur etwa Qleich groBe Keulen. Stellen

. Sie das Gewicht der schwereren Keule ein. Wollen Sie

z.B. 2 Putenkeulen mit 1,4 kg und 1,5 kg braten, stellen
Sie 1,5 kg ein.

Flir die Zubereitung mit der Bratautomatik eignet sich nur
ungefllites Geflligel. Gefiilltes Gefligel gelingt am besten
offen auf dem Rost. Sehen Sie dazu die Tabelle fir Ge-
flixgel nach.

Schichten Sie beim nachsten Mal die Fleischwiirfel an
den Rand des Geschlrrs und flllen Sie das Gemuse in die
Mitte.

Normalerweise stellen Sie bei Eintopf das Gewicht von
Fleisch und Gemiise ein. Wenn Sie das Gemlise etwas
knackiger wallen, stellen Sie beim néchsten Mal nur das
Fleischgewicht ein. ) . N

Edelstahlgeschirr ist fir die Bratautomatik nur einge-
schrédnkt geeignet, da die gldnzende Oberfliche die
Wiarmestrahlung stark reflektiert. Das Schmorgericht wird

_ weniger braun und das Fleisch weniger-gar,

Wollen Sie dennoch lhren Edelstahibriter verwenden, soll-
ten Sie nach Programmende den Deckel abnehmen und
das Fleisch mit Grillstufe "3 noch 8 bis 10 Minuten dber-
grillen.

Der Decket ihres Bréters schlieBt nicht richtig oder das
Fleisch ist beim Braten aufgegangen und hat den Deckel
angehoben. Verwenden Sie beim n&chsten Mal einen gut
schiieBenden Deckel und achten Sie darauf, dafl zwischen
Fleisch und Deckel mindestens 3 cm Abstand sind.
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Bratautomatik

Sie wollen mehrere ganze
Fische gleichzeitig diinsten
oder braten,

Sie wollen einen
vegetarischen Eintopf
zubereiten.

Dazu eignen sich nur etwa gleich groBe Fische. Stellen Sie
das Gesamtgewicht ein. Wollen Sie z. B. zwei Forellen mit

- 0,6 kg und 0,5 kg braten, stellen Sie 1,1 kg &in.

FUr die Zubereitung von Gemisesuppen in der Brat-
automatik eignen sich nur feste GemuUse wie z. B. Mbhren,
grine Bohnen, WeiBkraut, Sellarie und Kartoffeln. Je
kleiner Sie das GemUse schneiden, desto weicher wird es.
Damit das Gemise von aben nicht zu braun wird, be-
decken Sie es mit FlUssigksit.
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Memo-Funktion

Merho-Funktion

3

Einstellung
aufzeichnen

' .Heizarten, Temperaturen, Garzeiten, z. B. fur thr Lieblings-
gericht kdnnen Sie ganz einfach abspe:chern und ;ederze:t :

per Tastendruck wiederholen.

Dabei sind bis zu sechs nacheinander ablaufende Ern-
stellungen moglich.

2um Speichern des Programmes haben Sie zwef Méglich-
keiten:

Die Backofan- ErnsteHung wahrend des Betrrebes auf-
zeichnen lassen oder .
die Backofen-Einstellung programmieren.

‘Schieben Sie das Gericht in den Backofen. ..

P oder memo
driicken

1. Funktionswahler auf ,P* stellen.

2. Taste ,memo* solange driicken, bis in
der Klartext-Anzeige ,memo lemt” er-
scheint.




Memo-Funktion

Léschen:

3. Stelien Sie den Funktionswahler ein. 4. Stellen Sie den Temperaturwahler eih.

Wenn Sie WOIIen kénnen Sie nach einiger Zeit die
Temperatur verdndern oder ihr Gerlcht zum ScthB noch .
Ubergrillen.

Wihrend Ihr Gericht gart wird die Dauer gemessen und *. -

mit Heizart und Temperatur gespeichért. Sie kbnnen die
Einstellung bis zu finfmal verandern. Dann meldet die .-
Klartext-Anzeige ;memo voll®.

Wenn das Gericht fertig ist, stellen Sie den Funktions-
wahler auf 0. Die Aufzeichnung wird beendet. Die Klartext--
Anzeige bestétigt ,memo gespeichert™. )

Wenn Sie neu aufzeichnen, werden die alten Elnstellungen

) automatusch Uberschrieben.

Fortsetzung néchste Seite
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Memo-Funktion

Einstellung " Sie kénnen die Backofen-Einstellung flir das gewinschte

. Gericht auch programmieren. Dabei heizt der Backofen
programm[eren nicht. .

P odet memo ‘nhaemm
driicken iv. memo lernt

1. Funktionswahler auf ,P" stellen. 2. Taste ,memo" solange driicken, bis in
: - : der Kiartext-Anzeige »mMemo lernt” er-
scheint,

‘memo lernt
‘Programmierung

memo

O |

‘3

v

3. Taste Programm ,P" driicken. - 4. Mit dem Funktionswahler die Heizart in-
gtellen.
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Memo-Funktion

f

wiz  memo lermt
Programmigrung

S. Mit dem Temperaturwahler die
gewinschie Temperatur einstelien.

6. Mit dem Drehknopf die gewiinschte
' Dauer eifstellen. '

7.

e gn”’ memo fernt .
PR Programimierung

memo gespeichert

7. Taste ,P* driicken. Heizart, Temperatur
und Dauer werden gespeichert. Sie
kénnen die Backofen-Einstellung bis zu
finfmal verdndern (Punkt 4 bis 7).

8. Wollen Sie keine weiteren Einstellungen
programmieren, schalten Sie den
Funktionswéhler aus.

In der Klartext-Anzeige wird bestétigt
~memo gespeichert.®

Léschen: Wenn Sie neu programmieren, werden die alten Ein-
stellungen automatisch Uberschrieben. -

Fortsetzung néchste Seite
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Memo-Funktion

Memo-Funktion
_abrufen

3

Die gespeicherten Einstellungen fur Ihr Gericht kdnnen Sie -
ganz einfach abrufen.

Schieben Sie das Gericht in den Backofen.

P oder memo
drilcken

1. Funktionswihier auf ,P* stelien.

.Loschen:

Hinweise:

2. Taste ,memo” kurz driicken.
Nach einigen Sekunden startet der Backofeh.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Der Backofen
schattet aus. Schalten Sie den Funktionswdhier aus.

Schalten Sie den Funktionswéhler aus.

0 Wenn Sie eine Dauer fiir eine Kochstelle eingestellt
* haben, kénnen Sie die Memo-Funktion nicht benutzen.
In der Klartext-Anzeige erscheint ,Dauer belegt”.

0 Wenn Sie wissen wollen, welche Memo-Einsteliungen
Sie gespeichert haben, stellen Sie ein wie in Punkt 1
und 2. Sie sehen in der Anzeige die erste gespeicherte
‘Heizart, Temperatur {in 2-Grad-Schritten abgerundet)
und die gesamte Dauer. Driicken Sie die Taste ,P*.
Jetzt erscheint die nichste gespeicherte Heizart,
Temperatur und die Restdauer.

Mit der Taste ,P* kdnnen Sie alle Einstellungen an-
sehen. Am Ende stellen Sie den Funiktionswahier auf 0.




Auftauen / Ddrren’

Auftauen
|  Vorbereiten: Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und mit ge-
' : signetem Geschirr auf den Rost stellen.
: Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
‘ packung.
. Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Mange der
i ' Lebensmittel,
So stellen Sie ein: Empfindliches Gefriergut:
: Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit Schokolade-
-bzw, Zuckerglasur, Frichte usw.
’ o 1. Gefrergut auf Hohe 2 einschieben.
oo 2. Funktionswéhier auf & stellen.
3. Temperaturwahler auf 20 °C stellen. _ '
‘ ' Sonstige Tiefkiihiprodukte:
Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot Brotchen Kuchen
und anderes Gebéack.
Gefliigei mit der Brustseite auf den Teller legen.
Gefriergut mit temperaturbestandiger Folie abdecken.
’ ' 1. Gefriergut auf Hohe 2 einschieben.
| 2. Funktionswihler auf [& stellen.
‘ ' ) 3. Temperaturwéhler auf 50 °C stellen.
| Dorren B ;
‘ Vorbereiten: O Verwenden Sie nur sinwandireies Obst und Gemiise
‘ - und waschen Sie es grundhch
O Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es ab,
Q Legen Sie die Backbleche mit Back- oder Pergament-
papier aus. o
So stellen Sie ein: . 1. Funktionswihler auf [@ stellen.
2. Temperaturwahler nach Tabelle einstellen.
Lebensmittel, Menge . Einschubhdhe Temperatur °C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe 2+4 50-80 ca.5
800 g Birnenspalten 244 _ 50 - 80 ca. 8
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Dérren / Einkochen

Einschubhdhe ) Térnperatur °G Dauer, Stunden

Let_:ensmittel, Menge

1,5 kg Zwetschgen . 2+4 - 50 - 80 ca. 10
oder Pflaumen . _

200 g Kilchenkriuter 2+4 50 - B0 ca 3

geputzt

L3

Einkochen
Vorbereiten:

So stellen Sie ein:

'Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemiise mehrmals
wenden. Ddrrgut nach dem Trocknen sofort vom Papier
Iosen

Q Verwenden Sne nur einwandfreles Obst und Gemuse
und waschen Sie es grindlich.

{1 Benutzen Sie Glaser und Gummiringe die sauber und
einwandfrei sind. Die Glaser sollten méglichst gleich
grof sein. Die Angaben beziehen SICh auf 1 Liter-Rund-
Qlaser.

‘0 Fillen Sie das Elnkochgut in die Glaser und achten Sie
darauf, daf3 die Glasrénder, sauber sind. Legen Sie den
Gumimiring und den Deckel naB3 auf die gefiliten Glaser
und verschlieBen Sie jedes Glas mit einer Klammer.

0 Die angegebensn Zeiten sind Richtwerte, Raum-
- temperatur, Anzahl der Glaser, Menge und Wérme des
Glasinhatts sind unterschiediich. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, Gberzeugen Sie sich davon, daB3 esin den
Glasern richtig perlt. .

1. Universalpfanne in Héhe 1 einhangen und Gléaser so in
die Pfanne stellen, daB sie sich nicht berihren.

2. '/> Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universal-
pfanne gieRen.

3. Backofen schlieBen.
4. Funktionswahler auf [@) stellen.
5. Temperaturwihler auf 140 - 150 °C stellen.




Einkochen

Einkochen von
Obst

Einkochen von

Sobald es in den Gidsern perlt, also in kurzen Abstanden
Blaschen aufsteigen (nach etwa 30-40 Min.}, schalten Sie
den Funktionswahler und den Temperaturwiahler aus.

Nach 25 - 30 Minuteh Nachwirme soliten Sie die Glaser
aus dem Backofen nehmen. Bei Iangererm Abklhlen im
Backofen wird die Keimbildung und Siuerung des Ein-
machgutes beglnstigt.

Sobald in den Gldsern Bléschen aufsteigén, stellen Sie
den Temperaturwéhler zuriick auf 120 — 140 °C,

- Gemdise ) ;
Wwann Sie den Backofen ausschalten kdnnen, entnehlmen
Sie der Tabelle.
Lebensmittel vomn Perlen an, Nachwarme,
Einliterglaser - Minuten Minuten
Obst .
- Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren - abschalten . ca. 25
- Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, abschalten ca. 30
Stachelbesren :
- Apfelmus, Birnen, Pflaumen abschalten ca.35
Gemuse mit kaltern Sud )
—Gurken abschalten ca. 25
* - Rote Bete ca. 30 ’ ca. 30
- Rosenkohl ca. 40 . - ca. 30
— Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl _ ¢a. 50 ca. 30
- Erbsen - ca. g0 . ca. 30

Hinweis: Dig Glaser beim Herausnehmen nicht auf einer

" kalten oder nassen Unterlage abstellen. Sie kdnnen

springen,




So pﬂegen Sie threr Herd

Pflege

Gerat auBen

Kochfeld

Backofén

'Verwenden Sie zur Reinigung keine Dampfstrahler oder

Hochdruckreiniger.

“Es geniigt, wenn Sie das Gerat nur feucht abwischen.

Ist es stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen Sie

* das Gerdt mit ginern trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie nie scharfe oder scheuemde Reiﬁfgungs-
mittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so ein Mittel
versehentlich an das Gerét gelangen wischen Sle es
sofart mit Wasser weg.

Geringe Farbunterschiede an der Geratevorderseite sind
bedingt durch die Verwendung verschuedener Materialien,
wie Glas, Kunststoff, Metall.

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

Beachten Sie Bitte die dem Kochfeld beigelegte ausfuhr-
liche Pflegeantaitung.

ihr Backofen bleibt lange Zeit schon, wenn Sie folgendes
beachten: ‘

Verwenden Sie keine harten Scheuerklssen und Putz--
schwamme. .

Verwenden Sie Backofenreiniger nur auf den Emailfiéchen -
des Backofens.

Der Backofen ist emailliert. Email muB bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch konnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren
und kénnen deshalb rauh sein. Der Korros1onsschutz ist
gewahrle|stet
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Zur leichteren Reinigung

Reinigung der Rickwand

0 Sie kdnnen die Backofentur abnehmen. Beide Sperr-
hebel bis Anschlag nach oben schwenken. Tlr soweit
schlieBen, daB sie nach oben herausgezogen werden
kann.

0 Sie kdnnen die Backofenbeleuchtung einschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswihler auf

Die Ruckwand des Backofens ist mit selbstreinigendem,
katalytischen Email beschichtet. Sie reinigt sich selbst,
wéhrend der Backofen in Betrieb ist.

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

Riickstande von Gewirzen und dhnlichem kaénnen Sie mit

einer weichen Birste oder einem trockenen Lappen ent-
fernen.

Eine leichte Verfdrbung des Emails hat auf die Selbstreini-
gung keinen EinfluB,
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So pflegen Sie thren Herd

Reinigung der Ubrigen Den leicht verschmutzten Backofen wischen Sie nur mit -
Emailflachen heifer Splllauge oder Essigwasser aus. . '

Den stark verschmutzten Backofen reinigen Sie am besten
mit Backofenreiniger. -

A Den ka1ten Backofen damit behandeln. .

0O Das Mittel einwirken lassen.
- Den Backofen bei besonders hartndckigen Flecken~
héchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen - nicht
langer — das Email wird sonst fleckig. -

-3 Den Backofen grindlich auswischen.

Die Glasabdeckung der Backofenlampe wird wie der
{ibrige Backofen mitgereinigt.

Reinigung der Sie kdnnen die Glasscheibe an der Backofentlr zur
Glasscheiben ' besseren Relmgung herausnehmen.
So gehen Sie vor:

1. Backofentiir éffnen und beide Sperrhebel bis Anschlag
nach oben schwenken (A},

2. Die auBeren Schrauben am Tirgriff oben heraus-
drehen (B).
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So pflegen Sie Ihren Herd

3.

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

. Die Glasscheiben mit Glasreiniger séubern,

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

. Danach die Scheibe in die Haken an der Tlr unten ain:

setzen (D) und oben am TUrgriff andriicken (E).

6. Die Schrauben wieder festdrehen (F).

7.

Beide Sperrhebel nach unten kiappen, Backofentir
schlieBen (G). :

Das Gerat dart erst dann wieder in Betrieb genommen

werden, wenn die Scheibe ordnungsgemas eingebaut

ist.




Zubehor ' Weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem Gebrauch mit
' den (blichen Reinigungsmitteln ein. Dann kénnen Sie
Schmutzreste ganz leicht mit einer Blrste oder einem
Spiilschwamm entternen. Die Grillblechteile kdnnen Sie
. . l&ngs zum Einweichen in die Universalpfanne legen oder
. im Geschirrspller reinigen.
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Stérungen, Reparatur.

‘Eine Stéruhg, was

tun?

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

auf folgende Hinweise.

Stdrung

Mégliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Der Merd funktioniert nicht

Sicherung defekt

Sehen Sie nach, ob die Sicherung
fUr den Herd im Sicherungskasten
in Ordnung ist.

Strornausféll

Prifen Sie, ob die Kuchenlampe
funktioniert,

Herd ist gesperrt

Taste Schilissel 6 Sekunden
drticken, bis das Symbol in der
Anzeige erlischt.

Symboi fir Heizart blinkt Stromausfall - _Funktionswahler auf 0 stellen und
. dann Heizart neu einstellen, A
Die Uhranzeige blinkt Uhr'neu einstellen {siehe Uhrzeit .

Stromausfali

einstellen}.

Backofen heizt nicht,

Anzeigen funktionieren, aber
in der, oberen linken Ecke der
Temperaturanzeige leuchtet

ein Quadrat.

Gerét befindet sich im
Demonstrationsmodus.

Herdsicherungen im Sicherungs-
kasten ausschalten. Ca. 20
Sekunden warten. Sicherungen

‘wieder einschalten. Jetzt innerhalb

von 2 Minuten die Taste Schnell-
aufheizung 6 Sekunden lang
dricken bis das Quadrat in der
Temperaturanzeige verschwindet,

In der KIartext—Anzeigé
erscheint
Sicherheitsabschaltung®.

Der Herd wurde Uber
eine sehr lange Zeit be-
nutzt, ohne daR die Ein-

stellung veréndert wurde.

Siehe Kapitel: ,Automatische
Sicherheitsabschaltung®.

in der Termperaturanzeige

erscheint die Fehlermeldung

.Ert* oder ,Erg”

Der Temperaturfihlar ist
ausgefallen.

Rufen Sie den Kundendienst

In der Temperaturanzeige

erscheint die Fehlermeldung
LEr2“ und ein Dauerton ist zu

héren,

Falscher Netzanschiuf

Sicherungen herausdrehen
und den Herd richtig anschiieBen
lassen.

in der Temperaturanzeige

erscheint die Fehlermeldung

JEr3¢

Die Elektronik ist tber-
hitzt

Rufen Sie den Kundendienst
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Stérungen, Reparatur

Backofenbeleuchtung
auswechseln

Ist eine Lampe der Backofenbeleuchtung ausgefallen, so
mubB sie ausgewechselt werden. Das kdnnen Sie selber tun.
Temperaturbestindige Ersatzlampen erhalten Sie beim

Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sig E-Nr. und
FD-Nr. lhres Gerétes an. Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsichemngen im Sicherungskasten ausschalten.

2. Ein Geschirrtuch in den kalten Backofen iegen, um
Schaden zu vermeiden. -

3. Glasabdeckung abziehen. Dazu einen Loffelstiel an-
setzen und drehen (A).

4. Lampe durch Linksdrehen herausschrauben und durch
den gleichen Lampentyp ersetzen (B).

5. Die Haltefedern an der Abdeckung mit der Hand

{eicht nach auBen biegen. Giasabdeckung wieder auf-
setzen (C). Achten Sie darauf, daB alle Federn ein-
rasten. ‘ .

6. Geschirrtuch herausnehmen.

, Sicherungen wieder einschalten und die Uhr neu ein-
stelten.

-

Wenn die Glasabdeckung beschadigt ist muB sie ersetzt
werden.
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‘

- Stérungen, Reparatur

'T[]rdichtung ist die Tardichtung defekt, muB sie ausgewechselt
~ werden. Ersatzdichtungen fir Ihr Gerét erhalten Sie
auswechsein beim Kundendienst. Geben Sie bitte E-Nummer und

FD-Nummer Ihres Gerétes an.

An der TGrdichtung sind 6 Haken befes.tigt. Hinweis:
Diese werden an der Tlr eingehéngt. Die Stofistelle an der Tdrdichtung unten in
’ ’ a der Mitte ist technisch bedingt.
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Stérungen, Reparatur

Reparatur

Scliten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg gefihrt haben,
ist der Kundendienst flir Sie da. Reparaturen dirfen Sie
nur von geschuften Kundendiensttechnikem vornehmen
lassen. Wird |hr Gerét unsachgemap repariert, kdnnen fir
Sie erhebliche Gefahren entstehen. Die Anschrift und Tele-
fonnummer der néchstgelegenen Kundendienststelle fin-
den Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen ihnen germe eine Kundendienststelle
in lhrer Néhe.

Geben Sie dem Kundendlenst immer die Erzeugnisnum-
mer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer {FD-Nr.) Ihres Ge-
rates an. Das Typenschild mit den Nummem sehen Sie
rechts, seitlich an der Backofentlir. Damit Sie im Stérungs-
fall nicht lange suchen missen, tragen Sie gleich hier die
Daten lhres Gerates ein.

E-Nr, . - FD

__,._51.._,__, —_—

T T HE38E20/0

T

Us21729 :
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