Mit diesem Herd wird thnen das Kochen viel Freude machen.

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

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir lhnen einige
wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die einzelnen
Teile Ihres neuen Herdes n&her kennen. Wir zeigen Ihnen,
was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt flir Schritt
einstellen kdnnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhéhe und'die optima-
len Einstellwerte, natUrlich alles-in unserem Kochstudio ge-
testet.

Damit ihr Herd tange Zeit schén bleibt, geben wir lhnen viele

- Tipps zur Pllege und Reinigung. Und falis einmal eine

Storung auftreten sollte - auf den letzten Seiten” finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
konnen.

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

~
Und nun - viel Spai3 beim Kochen.

' Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wahlen Sie
unsere Info-Nummer: Famify Line 01805/2223

Gebrauchsanweisung

HE 470..

800 420 DE

5250180
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Umweltschtz

‘Hinweise zur
Entsorgung

So konnenS|e
Energie sparen

thr neues Gerét wurde auf dem Weg zu Ihnen durch
die Verpackung geschutzt. Alle eingesetzten Materia-
lien sind umweltvertragiich und wieder verwertbar.
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht. _

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umweit-
gerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerét entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kleber “Achtung: Das Gerat ist defekt!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei lhrem Fachhéndler oder bei threr Gemeinde-
verwaltung.

O Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es
im Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsan-
weisung so angegeben ist.

O Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf.

Q Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch ver-
kirzt sich die Backzeit fur den zweiten Kuchen.
Sie kénnen auch zwei Kuchen (Kastenformen) -
nebeneinander einschieben,

QO Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
<10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwérme zum Fertiggaren nutzen.

O Grillen: Kleine Mengen legen Sie in die Mitte des
Rostes. Schalten Sie die kleine Grillflache ein.




Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

Bevor Sie das neue Gerat benutzen, lesen Sie
bitte sorgtaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthélt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pflege des Gerates.

0 Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben,
legen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
weisung bei.

O Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrigb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestelit haben.

Q. Lassen Sie die Montage und den Anschiuss des
Gerétes nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessionierten
Fachmann vornehmen. Wird das Gerat falsch
angeschlossen, entfallt bei einem Schaden der .
Garantieanspruch.




oy

Worauf Sie achten miissen

Q Dieses-Gerit entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen fiir-Elektrogeréte. Reparaturen dlrfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgeflhrt wer-
den, die vom Hersteller geschuit sind. Bei unsach-
gemaR durchgsfihrien Reparaturen kdnnen flr
Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Q Dig Oberflachen von Heiz- und Kochgeriten wer-
den bei Betrieb heil. Die Backofeninnenflachen
und die Heizelemente werden sehr heiB.

Halten Sie Kinder fern.
- Verbrennungsgefahr!

QO Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Fett oder Ol
erhitzen. Uberhitztes Of kann sich entziinden.
Gieen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
Ol. Verbrennungsgefahrt Decken Sie das Geschirr

. Zu, damit das Feuer erstickt, Schalten Sie die -
Kochstelle dus. Lassen Sie das Geschirr auf der’
‘Kochstelle auskiihien.

O Anschiusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heiBen Kochstellen nicht berlihren und nicht mit
der heiBen Backofentlr eingeklemmt werden. Die
Isclierung kénnte beschadigt werden.
Kurzschiuss, Stromschlag!

Q Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kdnnten sich entzinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstinde auf dem Kochfeld-ab. °
Verbrennungsgefahr! ‘ '

Q Ist das Gerat defekt, schalten Sie die Herdsiche-
rungen im Sicherungskasten aus.
- Rufen Sie den Kundendienst.

O Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen fir’
Warmegerate. Schatter und Backofentlrgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerat Uber eine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.




Q Benutzen Sie das Geréat nur fiir das Zubereiten von
Speisen.

AT —— O Schieben Sie auf dem Backofenboden kein

So kénnen Sie Backblech ein oder legen Sie ihn nicht mit Atufolie

Schaden am Gerat aus, sonst entsieht ein Warmestau. Die Back- und

vermeiden Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschéadigt. :

Q. GieBen Sie kein Wasser in den heiRen Backofen, -
Es kénnen Emailschi&den entstehen.

Q Obstsafte, die vormn Backblech tropfen, hinterfas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kon-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
dirfen Sie das Blech nicht Uberbelegen. Verwen- .
den Sie besser die tiefere Universalpfanne.

. . Q Stellen oder setzen Sie sich nicht auf den Back-
wagen,

O Die Backofentlir muss gut schlieen. Halten Sie
die Turdichtungsflichen sauber.




Das ist Herd

Temperaturwihler
mit Anzetgetampe

Funktionswihler '
mit Anzeigelampe| . 4 Kochstellenschalter -

mit Anzeigelampen

Kuhigeblase -

Backwagen ———

FEE

Detailabweichungen je nach Geratetyp

Er hét die Stellungen

Auftauen

8 Ober- und Unterhitze
HeiBluft

3D HeiBluft

- &= anluftgriuen

[ Flachgrillen - Kieine Fléche |

unktions ahlerf '
den Baqkofen ST

B] Flachgrillen — groBe Flache

k3 . Wenn Sie den Funktionswahier einstellen, leuchtet die
et Anzeigetampe und die Backofentampe schaltet ein.

Schalten Sie den Funktionswihler nach der
Benutzung des Backofens immer aus.




N
Temperaturwahler
fur den Backofen

Kochstelien-
~ Schaiter

Versenkbare
Schalter

Er hat die Stellungen
50-270 = Temperatur in ‘C

+ = Grill schwach _
o+ = Grill mittel .
B eee = Grill stark

Die Grillstufen » bis #es gelten fur die groBe Grill-
flache O und fir die klgine Grilflache .

Waenn Sie den Temperaturwéhler einschatten,
leuchtet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die
eingestelte Temperatur erreicht ist und leuchtet beim
Nachheizen wieder auf.

Beim Fachgrillen und Umluftgrillen leuchtet die
Lampe nicht.

Mit den SchaIter;n am Herd stellen Sie die Heizleistung
der Kochstellen stufenlos ein.

- Kochstule 1 = niedrigste Leistung

Kochstufe 9 = héchste Leistung
Kochstufe 8 = Ankoch-Elektronik:

Wenn eine Kochstelle emgeschaltet ist Ieuchtet die
Anzelgelampe

Am Ende des Einstellbereiches ist ein Anschlag.
Drehen Sie nicht dardber hinaus. ’

Die Schaltergriffe sind in Aus-Stellung versenkbar.
Zum Ein- und Ausrasten drlicken Sie auf den Schal-
tergriff.
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Fir den Backofen stehen thnen veréchiedene Heiz-
arten zur Verfligung. So kénnen Sie fiir jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahlen.

Auftauen

Ein Ventilator in.der Backofenrlckwand wirbelt die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise.
Tiefgeklhlte Fleischstlicke, Geflilgel, Brot und
Kuchen tauen schnell und gleichmasig auf.

Ober- und Unterhitze : .
Dabei gelangt die Hitze gleichméBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

Brot, Biskuit- oder Quarktorten sowie saftige Obst-

. kuchen auf einer Ebene gelingen Ihnen so am

besten. Auch flr magere Bratenstlicke vorn Rind,
Kalb und Wild im offenen oder geschiossenen Ge- .
schirr ist Ober- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft - .

Ein Ventilator in der Backofenriickwand verteilt die
Warme von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im
Backofen. HeiBluft ist ideal zum Backen von Rihr-
kuchen auf dem Blech oder in der Form (z.B. Sand-
kuchen), geformtem Gebéck (z.B. Stollen), Wind-
beutel und pikanten Kuchen {z.B. Quiche) auf einer
Ebene.

Die Backofentermperatur wahlen Sie etwa 20 bis

30 °C niedriger als bei Ober- und Unterhitze.

3 D-HeiBluyft 7
Hiérbei wird die Wéarme von 3 Heizkorpern erzeugt:
Oberhitze, Unterhitze und Ringheizkérper an der
Backofenrlickwand.

Mit 3 D-HeiBluft kénnen Sie auf zwei Ebenen gleich-
zeitig backen. Platzchen und Blatterteig knnen Sie
auf drei Ebenen gleichzeitig backen.”

Auch zum Dérren und Einkochen ist 3 D-HeiBluft
bestens geeignet.



Kiihigeblase

Umluftgrillen

Griltheizkdrper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Helzpause wirbelt der Venti-
lator die vorn Grill abgegebene Hitze urn die Speise.
So werden Fleischstlicke von allen Seiten knusprig
braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-
und Unterhitze.

Ohne DrehspieB und ohne Vorheizen lassen sich

. auch groBe Bratenstlicke, Gefligel und Fisch hervor-

ragend zubereiten.

Flachgrillen - kleine Flache

Dabei ist nur der mittlere Teil des Griltheizk&rpers ein- .
geschaltet. -

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

Flachgrillen - groBBe Flache

Die ganze Flache unter dem Grillheizk&rper wird heil3.
Sie konnen mehrere Steaks, Wirstchen, Fisch oder
Toast grillen,

Der Herd ist mit einem Kihigeblase ausgestattet. So-
lange der Backofen warm ist, schaltet sich das Ge-
blase immer wieder ein und aus. Auch wenn der

Backofen bereits idngere Zeit ausgeschaltet war, aber

noch warm ist, kann das Geb!ase wieder einschal-
ten.

Die warme Luft entwelcht ie nach Griffart Gber oder
unter dem TUrgyrift,

11




Backwagen und .
Zubehor

Das Zubehdr wird in die Haken links und
rechts am Backwagen eingshangt. Sie
kdnnen das Zubehdr in 5 verschiedenen
Hdohen einhangen.

Rost HZ 24400 f0r Geschirr,
Kuchenformen, Braten, Grillstlicke und
Tiefklhlgerichte. Der Rost kann mit der
Krimmung nach oben ==~ oder unten :
~ gingehangt werden. '

Email-Backblech mit Haken HZ 241 00
flr Kuchen und Platzchen.

Trager mit Backblech ohne Haken
HZ 24200 fiir Kuchen und Platzchen.
Das Backblech mit der Abschragung zur
Backcfenriickwand in den Trager legen.




Das Backblech ohne Haken kéinnen Sie
seitlich herausziehen,

Universalpfanne HZ 24350 fir Kuchen,
Kleingeb&ck und groBe Braten. Sie kann
auch als Fett-AuffanggefaB verwendet
werden, wenn Sie direkt auf dem Rost
grilten. '

Grillblech HZ 22500 fiir Fisch, Toast,
Wirstchen, Tiefklhlgerichte oder als
Spritzschutz fur groBes Gefliigel. Das -
Grillblech nur in der Universalpfanne ver-
wenden. Legen Sie die zwei Teile s in
die Universalpfanne, dass sie in der Mitte
{ibereinander liegen.

Zubehdr kiénnen Sie beim Fachhandter
nachkaufen. Geben Sie bitte die
HZ-Nummer an. -

13



Benutzung

Kochen

ochstellen-
Schalter

Ankoch-Elektronik
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© Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-

schlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf & und den
Temperaturwahler auf 240 °C, '

Mit den Schaltern stellen Sie die Héi'zteistung der
Kochstellen ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe @ = hochste Leistung
“A” = Ankoch-Elektronik wird aktiviert

Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe. Sie ist mit
ginern Punkt gekennzeichnet.

Am Ende des Einstelibereiches ist ein Anschlag. Bitte
drehen Sie nicht dartber hinaus.

Wenn eine Kochstelle eingeschaitet ist, leuchtet die

Anzeigelampe.

Dieser Herd hat fiir alle vier Kochstellen eine Ankoch-
Etektronik.

Sie miissen nicht mehr einschalten, warten bis das
Gericht kocht und dann zuriickschalten. Sie stellen
von Anfang an die gewlnschie Stufe zum Fortkochen
ein. .

Die Kochstelle heizt mit hchster Leistung auf und
schaltet setbst auf die von lhnen gewahite Kochstufe
zuriick, ‘

Wie lange die Kochstelle aufheizt, richtet sich nach
der eingestelten Fortkochstufe.

Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochzeit




ohne Ankoch-Elektronik

mit Ankoch-Elektronik

Hinweis

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

Ausnahme: Kochfeld mit Induktions-Kochstelten.
Sehen Sie bitte in der Gebrauchsanweisung fr
das Kochfeld nach. -

*

Beispiel: 750 g Pellkartoffeln (mittlere GréBe),
250 ml Wasser, Salz.

. Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf

auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

1. Kochstellen-Schalter auf Stufe 9 drehen.
Nach 4 bis 6 Minuten kocht das Wasser.

2. Zurlickschalten auf Kochstufe 4..
Die Kartoffein 30 bis 35 Minuten weiterkochen
lassen.

Kochstellen-Schalter rechts herum kurz Gber S'thé g9
hinaus auf Symbol R drehen’und sofort auf die Fori-
kochstufe 4. zurlickschalten.

Nach 30 bis 40 Minuten sind die Kartoffeln fertig.
Schalten Sie den Kochstellen-Schalter aus..

Bei langeren Garzeiten kénnen Sie die Kochstelle
bereits & bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit aus-

.schalten.
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Tabellen.

Fiir welche Gerichte die Ankoch-Elektronik geeignet
bzw. nicht gesignst ist, sehen Sie in den folgenden

Die kleinere angegebeng Menge bazieht sich auf die
kleineren Kochstellen, die grofere Menge auf die
gréBeren Kochstellen. Die angegebenen Werte sind

Richtwerte,
Gerichte mit Ankoch-Elektronik Menge Kochstufe Dauer, Minuten
Erwérmen )
Dosengemiise. 400 g-800 g R 1.2 5-10
Briihe 500 ml-1 Hr. R 78 AT
Gebundene Suppe 500 mi-1 itr. R 2.3 3-6
Milch _ 200mil-400ml R 1.2 4-7
Erwédrmen und Warmhalten . .
Eintopf, z. B. Linseneintopf 400 g-800 g A 12 5-10
Auftauen und Erwdrmen )
Spinat tiefgekiihit 300 g-600 g A 2.3 -8-15
Guiasch tiefgekinit 500 g-1 kg A 2.-3. 20-30°
Garziehen )
Fisch 300 g-600 g A 56 20-25
Kochen - o
Reis (it doppelier Menge Wasser) 125¢-250 g A 1.3 20-35
Pellkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 0-1,5ky A 45 30-40
Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-1,5kg R 45 20-30
Frisches Gemilse mit 1-3 Tassen Wasser 500 0-1 kg A 2.3 10-20
Schmoren -
‘Rouladen 4 Stiick A 4.-5. 50-60
Schmorbraten 1kg R 45 80-100
Braten
Fischstibchen R 67 8-11
Pfannkuchen (FlAdle) AR 67 fortlaufend braten
Schnitzel, paniert . R 78 7-10
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Gerichte ohne . Menge

Ankochstufe. 9 Fortkoch-  gesamte Garzeit in

Ankoch-Elektronik: in Minuten stufe Minuten
Schmelzen

Schokolade, Butter, Honig 100 g - 1-2 -

Gelatine 1 Pck. 1-2 -
Erwdrmen und ' )

Warmhalten ‘

Milch ) ¥ Itr.-1 Itr, 3-4 ‘ 1.-2. 8-12 Min.
Garziehen

Knbdel (2-3 Itr. Wasser) 4-8 Stiick 8-15 4,-5, 30-40 Min.
Kachen .

Nudeln (1-2 Itr. Wasser) 200 g-400 ¢ 8-12 5-6 10-15 Min.
Braten .

Steaks 2-4 Stiick 3-4 7.-8. 5-10 Min,
Frittieren {in 1-2 itr. ) A .

Tiefkiihlprodukte 400 g pro Filfung  10-15 - 89 fortlaufend frittieren

Sonstiges 400 g pro Fiillupg  -10-15 4.5 fortlaufend frittieren

oS RIS S
Tipps zur
Ankoch-Elektronik
Die Speise kommt mit der

Ankoch-Etektronik nicht
zum Kochen.

Milch oder Ahnliches kocht
Uber. '

Die Milch brennt an.

Die Ankoch-Elektronik ist flir das nahrwertschonende,
wasserarme Garen ausgelegt. Geben Sie bei den
groBen Kochstellen nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den
kleinen Kochstellen ca. 2 Tassen Wasser zur Speise.
Reis garen Sie am besten in der doppelten Menge
FlUssigkeit. Schlieen Sie den Topf mit einem Deckel.
Elr Speisen, die in vigl Wasser gegart werden m{issen
(z. B. Nudeln) ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet.

Verwenden Sie bei stark schiumenden Speisen einen
hohen Topf.

Spuilen Sie den Topf vor dem Fullen kalt aus.

17
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Beim Braten klebt das Geben Sie die Speise in die ausreichend erhitzte

Gericht in der Pfanne fest.  panne (das Fett lauft in Schlieren Gber den
schraggehaltenen Pfannenboden). Wenden Sie nicht
zu frlih - Fleisch oder Kartoffelpuffer [8sen sich nach
einiger Zeit fast von selbst.

g . e \Wenn Sie die Einstellung am Kochfeld mehrere Stun-
Sicherheitsab- den nicht verandert haben, wird die Sicherheits- ab-
schaltung " schaltung aktiv.

Die Kochstellen-Anzeige blinkt. .

Schalten Sie den Kochstellen-Schalter aus.

Wann die Sicherheitsabschaltung aktiv wird, richtet
sich nach der eingesteliten Kochstufe

% Dem Kochfeld liegt eiﬁe eigene Gebraluchsanweisung
Kochfeld - bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
' und Informationen zur Pllege und Reinigung.

Backen, Braten, Grillen

'So stellen Sie den
Backofen ein:

1. Mit dem Funktionswiéhier die gewlinschte 2, Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder
Heizart einstellen. ) Grillstufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den Funk-
tionswiéhler und den Temperaturwéhler aus.

18




Kuchen und Geback

Backformen Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Fiir helle Backiormen aus dinnwandigem
Material oder fir Glasformen soliten Sie HeiBluft ver-
wenden. Trotzdem verldngem sich die Backzeiten
und der Kuchen braunt nicht so gleichmaBig. ~

So ven_uenden Sie das. Backen auf einer Ebene:
Zubehor Emait-Backblech mit Haken in Héhe 3.

Backen auf zwei Ebenen: :
Trager mit Backblech in Héhe 2 ‘ -
Email-Backblech mit Haken in Hdhe 4.

Backen auf drei Ebanen:
Tréager mit Backblech in Héhe 1

- Universalpfanne in Hohe 3
Email-Backblech mit Haken in Hohe 4.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf dén Rost.

Tabellen . . . Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie

‘ vorheizen, verkiirzen sich die angegebenen Back-

j _ . zeiten um 5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Backdauer sind von Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhéngig. Deshalb sind in
den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere
Temperatur ergibt eine gleichmanigere Braunung.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal hthe
ein.

Zusatzliche Informationen finden Sie unter “Ttpps zum
Backen” im Anschluss an die Tabellen.
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KucheninFormen Form aufdem Rost  Hihe Meizart Tempera- Backdauer
tur °C Minuten

Rilhrkuchen einfach, * Napf-/Kranz-/ 2 150-170  50-60
Riihrkuchen fain Kastenform 2 140-160  60-70
(z. B. Sandkuchen)
Tortenboden mit Rand aus Springform 1 170-190 25-35
Mirbeteig .
Tortenboden aus Riihrteig Obstbodenform 2 150-170  20-30
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 2 B 150-170  30-40
Obst- oder Quarktorte, Mirbeteig*  dunkle Springform 2 8 170-200  70-90
Obstkuchen fein, aus Rihrteig Springform/Napfform 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen" Springform 1 180-200  50-60
{z. B.-Quiche/Zwiebelkuchen)
*  Kuchen ca. 20 Minuten im Gerft auskithlen tassen.
Kuchen aut dem Blech - Hohe Heizart  Temperatur Backdauer
°C ~ Minuten
mit trockenem Belag (Rihrteig) 1 Blech 3 150-170 25-35
- : 2 Bleche 2+4 & 150-170 30-49
mit saftigem Belag : 1 Blach 3 8 -170-180 40-50
150-170 50-60

{z. B. Hefeteig mit : 2 Bleche 2+4
Apfel-Streusel) ' ‘

Biskuitrolle {vorheizen) 1 Blech 2 B 180-200 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl - 1 Blech 3 150-170 25-35
Stollen mit 500 g Mehl 1 Blech 3 140-160 55-65
Stollen mit 1 kg Mehl 1 Blech 3 130-150 90-100
Pizza , 1 Biech 3 =3 180-200 30-4G
2 Bleche 2+4 160-180 40-50

* * Flr sehr saftige Obstkuchen die Universalpfanne verwenden.,
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Brot und Brijtchen _ Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten

tur °C
Hefebrot mit 1,2 kg Meht, Universalpfanne 2 38 190-210  40-50
{vorheizen) ;
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl*,  Universalpfanne - 2 8 270 8-10
{vorheizen) - = 190 + 45-50
Brdtchen (z. B. Roggenbréitchen) 1 Blech 4 8 ©210-230 20-30
* Nie Wasser direkt in den heiflen Backofen giefen.
Kigingebick Hihe 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 * 1Blech 3 8 150-170 25-30
) 1 Blech 3 & 130-150 20-25
2 Bleche  2+4 130-150 35-45
3 Bleche® 1+3+4 130-150 40-50
Baiser - 1Blech 3 © 80-90 120-150
Windbeutel ' 1 Blech 2 170-190 25-35
Makronen 1Blech 2 3 120-140 30-40
2 Bleche  2+4 100-120 35-45
. 3 Blecher 1+3+4 @& 100-120 40-50
Biitterteig ' 1Bech 3 170-190 20-30
- 2Bleche _2+4 170-190 25-35
[

170-190 30-40

,
¥

3 Bleche* 1+3+4

.* In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Biech kann friiher ent_nomm'en werden.
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4

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der
Riihrkuchen durchge-
backen ist.

Der Kuchen fatlt
zusammen.

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

Der Kuéhen wird cben zu -
dunkel. -

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Kuchen ist zu trocken.

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

Die Platzchen oder der
Blechkuchen lGsen sich
nicht vom Blech.
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QOrientieren Sie sich an dhnlichem Gebéck in den
Backtabelien.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende, der im Rezept
angegebenen Backzeit, mit einem Hoizstdbchen an’
der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig
mehr am Holz klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fliissig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die’angegebenen -
Rihrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen I&sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nam Messer.

Schieben Sie thn tiefer ein, wihlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas
langer. : '

Schieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim

- nachsten Mal eine niedrigere Temperaiur ein.

. Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in

den fertigen Kuchen. Dann traufein Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dartiber. Wahilen Sie beim néchsten
Mal die Temperatur um 10 Grad hdher und verkdrzen
Sie die Backzeiten. )

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger
Filissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen

" Sie erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandein

oder Semmelbrisel und geben dann den Belag da-
rauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten. .

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. L&sen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus. : : -




Der Kuchen lést sich nicht
be_im Stiirzen.

Sie haben mit ihrem eige-
nen Thermometer die
Backofentemperatur nach-
gemessen und dabei eine
Abweichung festgestellt.

Das Geback ist ungleich-
mafdig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft Iauft
aber.

Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Blech ist das Ge-
back dunkler als auf den
unteren.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten ausk(hlen, dann 16st er sich leichter aus
der Form. Scllite er sich immer noch nicht [Gsen, fo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stiirzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrésel hi-
nein,

Die Backofentermperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, so dass
Sie bei eigenen Messungen immer eine Abweichung
feststellen werden.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Geback gleichmaniger. Backen Sie empfindliches
Geback mit Ober- und Unterhitze auf einer Ebene.
Auch Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkula-
tion beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer
passend zum Backblech zu.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tlefere Univer-
salpfanne.

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen
immer die 30-HeiBluft 8. Gleichzeitig eingeschobene
Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.

Lassen Sie die-unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach- .
backen oder schieben Sie diese frilher ein.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er
entweicht je nach Griffart Uber oder unter dem
Turgriff. Der Wasserdampf kann sich an der
Schalterfront oder an benachbarten Mébelfronten
niederschlagen und als Kondenswasser abtrogifen.
Dies ist physikalisch bedingt.
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FlelschGequgeI Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten'

Hinweise zum Grillen
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Sie kénnen jedes hitzebestandige Geschirr
verwenden. FUr groBe Braten eignet sich auch die

. Universalpfanne. Stellen Sie das Geschirr immer in die

Mitte des Rostes.

HeiBes Glasgeschirr soltten Sie auf einem trockenen
Kuchentuch abstellen. lst die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhdngig von Art und Qualltat
des Fleisches.

" Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essléffel Flis-

sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essloffel, je nach
GroBe.

Flelschstucke ab 1,6 kg soliten Sie nach der Hélfte
der Zeit wenden. -

Wenn der Braten fertig ist, solfte er noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschiossenen Backofen ruhen.
So kann sich der Fleischsaft besser vertailen.

Grillen Sie tmmer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillstlicke. Sie

sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichmaBig und bleiben schdn saftig. Salzen Sie
die Steaks erst nach dem Girilten. ‘

Legen Sie die Grillstlcke direkt auf den Rost. Ein
einzelnes Grillstlck wird am besten, wenn Sie es in
den mittleren Bereich des Rostes legen.

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne in Hohe 1
ein. Der Fieischsaft wird aufgefangen und der
Backofen bleibt sauberer.

Der Rost kann mit der Kriimmung nach oben —
cder unten ~== gingeschoben werden. Dadurch
kdnnen Sie den Abstand zum Grillheizk&rper -
verandern.



Wenden Sie die Grillstiicke nach zwei Drittel der
angegebenen Zeit.

Ubrigens: Der Grillheizk&rper schaltet sich immer
wieder ein und aus. Das ist normal. Wie oft das
geschieht, richtet sich nach der eingestellten
Grillstufe.

Die Tabelle gilt fir das Einschisben in den kalten

Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
: werte. Sie sind abhangig von Qualitat und Beschaffen-
heit des Fleisches.
" Fleisch Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Temperatur® Dauer,
°C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg 2 g8 210-230 80
(z. B. Hochrippe) 15kg geschlossen 2 B8 210-230 90
2kg .2 B 210-230 120
Rindertenda 1kg 2 B 200-220 70
1,5kg  offen 2 (=] 190-210 80
2 kg 2 ] 180-200 a0
Roastbeef rosa* - “1kg offen 2 220-240 40
Steaks, durchgegart Rost 5 ] Stufe see 20
Steaks, rosa Rost 5 O Stufg sss 15
'Schweinefleisch ohne . kg 2 180-200 100
Schwarte C15kg offen 2 170-190 149
{z. B. Nacken) 2 kg 2 @ 160:180 160
Schweinefleisch mit 1kg o @ 190210 100
Schwarte™ 15kg  offen 2 180-200 140
{z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 - 180-200 160 -
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 2 2 210-230 70
Hackbraten 7509  offen 2 & 150-170 70
Wirstchen ca 7509 Grillblech in der 4 8 Stufe ees 15
Universalptanne d
Kalbsbraten 1 kg offen 2 = 180-200 80
' 2kg 2 8 160-180 150
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Fleisch - ) , Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
7 €, Grill Minuten
Lammkeule ohne Knochen™ 1,5kg  offen 2 & 160-180 120

* Wenden Sie Roastheef nach der Haifte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in Alufolie und
lassen Sie es im Backofen 10 Minuten ruben.

* Schneiden Sie bei Schweinefteisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendet werden
solt, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr. .

ﬁgel "

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die

Die Tabelle gilt fir das Einschigben in den kahen
Backofen.

Geflligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, ab-
getropftem Fett oder Orangensaft bestreichen,

Wenden Sie ganzes Geflligel nach zwei Drittel der
Grilizeit. |

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Flugeln ein, dann kann das Fett ablaufen.

Universalpfanne auf Hohe 1 ein. Legen Sie als Spritz- |
schitz das Grillblech so in die Universalpfanne, dass
die beiden Teile in der Mitte Ubereinander fiegen. Zum
Bepinseln kdnnen Sie die zwei Teile ineinander schie-
ben, damit Sie besser an den Bratenfond kommen.

Gefliigel

- Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,

°C Minuten

Hahnchenhélften 1 bis 4 Stiick

j€400g Grillblech” 2

200-220 40-60

H_é'ihnchentei!e

500

g  Grillblech” 2 200-220 30-40

Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick

je1kg  Rost 2 .

190-210 . 50-80

Ente

1,7kg  Rost

190-210 90-100

Gans

kg

Rost 160-180 110-130

Babypute

3 kg

AT I AT B ]

Rost 176-190 80-100

2 Putenkeulen

je 800 g Grillblech 2

B &

180-200 90-110

*  Legen Sie das Griilblech immer in die Universalpfanne.
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Die Tabelle gitt fir das Einschieben in den Kalten

Fisch Backofen
Fisth Gewicht Geschifr Héhe Heizart Temperafur Dauer,
; °C, Grill Minuten
Fisch gegrilft a300g Grillblech* '3 B Stufg e 18-20
) 1 kg 2 190-200 45-50
1,5kg ‘ 2

Fisch in Scheiben Z B. Koteletts

43009 Grilolech* 4

@
ry 180-190 50-60
8 Stufe see 20-25

*  Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanhe.

Tipps zum Braten
und Grillen

Far das Gewicht des -
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie kénnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunke!
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

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

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist zu hell
und waéssrig.

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

‘schirr und geben Sie weniger Flussigkeit zu.

Wihlen Sie die Angabe entsprechend dem néchst-
niedrigeren Gewicht und verldngem Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhéndel
erhéltlich} oder machen Sie die “Léffelprobe”.

Driicken Sie mit dem Loffel auf den Braten. Fihlt er

sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachglbt braucht er ';
noch etwas Zeit. , i

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Tempera- -
tur. :

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratge- o
schirr oder geben Sie mehr Fllssigkeit zu.

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein gréBeres Bratge-

Verwenden Sie Umiluftgrillen statt Ober- und Unter-
hitze. Dabei wird der Bratenfond nicht so stark er-
warmt und es entsteht weniger Wasserdampf.
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ué, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Backofen,
Gericht Geschirr Hohe Heizart . Temperatur Dauer
. °C, Grill Minuten
Aufléufe siB Auftaufform = 170190 40-50
{z. B. Quarkauflaut mit Obst)
Auflaufe pikant aus gegarten Aufiaufform, 3 B 210-230  30-40
Zutaten (z. B. Nudelaufiauf) Universalpfanne 3 8 210-230 20-30
Aufldufe pikant aus rohen Zutaten  Auflaufform oder 2 150-170 55-70
{z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne
Strudel, siiB Auflaufform oder 2 - . 150-170  55-65
Universalpfanne T
Toast bréunen 4 Stilck Rost oder 5 0 Stufe eee 6-7—\
12 Stiick ~  Grillolech* - 5 0 Stufe eee 4-5
Toast {iberbacken 4 Stiick Rost oder 4 0O Stufg ses  7-10°
12 Stiick Griliblech* 4 ] Stufg eee

5-8

*  Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
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packung.

Tief.kuhl—Fertigprodukte .

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver—

Die Tabeflenwerte gelten fir das Einschieben in den

kalten Backofen.




Gericht ) Hihe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten

Strudel mit Obstfillung* Universaipfanne 2 170-190 40-50
Pommes frites Grillblech* 3 8 240-250 25-30
Pizza* Rost 2 170-190 - 20-30
Pizza-Baguette” Rost 3 @ 190210 1520

* Zubehdr mit Backpapier belegen. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier fiir diese
Temperaturen geeignet ist.

** Legen Sie das Grillblech immer in dle Universalpfanne.

Hinweis: Die Universalpfanng kann sich wahrend des

- Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da-
fir sind grofie Temperaturunterschiede auf dem Zube-
-hor. Der Verzug geht bereits wihrend des Backens
wieder zurlck.

Auuen

Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in
einem geeigneten Geschirr auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmittel.

Zubehor Mohe Heizart ~Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 B Temperaturwéhler

2. B. Sahnetorten, Buttercremetarten, Torten mit , bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte " ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihiprodukte* Rost .2 | 50

Héhnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brotchen
" Kuchen und anderes Gebdck

* Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Geftiigel mit der Brustseite auf den Teller legen.
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Dorren

O Verwenden Sie nur einwandfreies Cbst und Gemii-
se und waschen Sie &5 grindlich.

O Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es

ab.

0 Legen Sie Backblech und Rost mit Back- oder Per-
gamentpapier aus. '

Lebensmittel . ' Hohe Helzart Temperatur °C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe ’ 2+4 50-80 ca. 5

800 g Birnenspalten T 244 50-80 a8

1.5 kg Zwetschgen oder Pflaumen 2+4 50-80 . ca 10

200 g Kilchenkrauter geputzt 2+ B 50-60 ca. 3

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemiise mehrmals
~ wenden. Das Ged&rrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier 16sen.
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 Vorbereite

stellen Sie ein

Die Glaser und Gurmmiringe missen sauber und in
Ordnung sein.-Benutzen Sie maglichst gleich gro3e
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine gréBeren oder
hoheren Glaser. Die Deckel kdnnten platzen,

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-
muse. Waschen Sie es grindiich.

Flillen Sie das Obst oder GemUse in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie
miissen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammern.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Gl&ser in den
Backofen. . ' :

Die angegebenen Zeiten in den Tabeilen sind
Richtwerte. Sie kdnnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Wérme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, Uberzeugen Sie sich davon, dass es .
in den Glasern richntig perit. '

1. Universalpfanne in Héhe 1 einschieben. Die Glaser

g

.80 in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht berdihren.
. Y2 Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universal-

pfanne gieBen.

. Backofen sch!ieBen.
. Funktionswahler auf @ stellen.
. Temperaturwihler auf 140 bis 150 °C stellen.
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S———————  S0hald es in den-Glésern perit, also in kurzen Ab-.

Einkochen von Obst  standen Blaschen aufsteigen - nach etwa 30 bis
40 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler
zurtick auf 30 °C. ’ -

Nach 25 bis 35 Minuten sollten Sie die Glaser aus

dem Backofen nehmen. Bei langerem Abkihlen im
Backofen kdnnten sich Keime bilden und die |
Sauerung des eingekochten Obstes wird beginstigt.
Schaiten Sie den Funktionswahler und den
Temperaturwahler aus.

- yom Perlen an

Obst in Einfiter-Gidsern

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren " zuriickschatien - ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfi_rsiché.'Stachelbeeren zuriickschalten ca. 30 Minuten
Aptelmus, Birnen, Pflaumen Zuriickschalten ca. 35 Minuten

. |
Sobald in den Gléasern Bidschen aufsteigen, stellen Ste.
den Temperaturwiahler zunéchst auf etwa 120 bis
140 °C, danach auf 30 °C zurlick.

- Einkochen von
Gemlse

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an 120-140°C danach 30°C

. Gurken i 7 ca. 25 Minuten
Rote Bete ~ €. 30 Minuten ca. 30-Minuten
Rosenkohl * ca. 40 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohirabi, Rotkohl ca. 50 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ' ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten

Glaser

herausnehmen
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Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.



Gerat auBen

Zubehdr | |

Verwendsn Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

Es geniigt, wenn Sie das Gerét feucht abwischen. Ist
es starker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrspUimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so
ein Mittel an das Gerat gelangen, wischen Sie es sofort

_mit Wasser ab.

Geringe Farbunterschiede an der Gerétevorderseite
sind bedingt durch die Verwendung verschiedener
Materialien, wrie Glas, Kunststoff, Metall.

* Die Dichtungen am Backofen kénnen Sie abnehmen

und mit Spllmittel reinigen (nicht im GeschirrspUler).
Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder scheuernde

-Reinigungsmittel.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan-
weisung flr das Kochfeid.

Arn besten weichen Sie das Zubehtr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Spllmittel ein. Speisereste kon-
nen dann ganz leicht mit einer Birste oder einem
Spulschwamm entfernt werden.

Die Grillblechteile kénnen Sie in der Universalpfanne -
einweichen oder im Geschirrspller reinigen.
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a % An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfilter.
ter Fettpartikel in der Abluft werden damit gefiltert und
’ Gerdche reduziert.

Wrase

Der Filter muss von Zeit zu Zeit gereinigt werden.

So gehen Sie vor: .

1. Mit dem Sechskantschi(issel den Filter nach links
drehan und abnehmen, Bild 1. :

2. Die beiden Filtereinsatze herausnehmen.

Den Filter und den diinnen, einlagigen Filtereinsatz
kénnen Sie mit Spliimittel oder im Besteckkorb Ihres
Geschirrsplers reinigen. Der dickere, zweilagige
Filtereinsatz darf nicht gereinigt werden. Die Be-

- schichtung konnte beschadigt werden.

*3. Filter und Filtereinsatz wieder anbringen. Dabei
zuerst den einlagigen Filtereinsatz und dann den
zweilagigen Filtereinsatz in den Filter legen.

4. Mit dem Sechskantschiiissel den Filter nach
rechts festdrehen.
Der Filter muss genauso wie im Bild 2 eingesetzt
- werden. Nur dann i&asst er sich wieder befestigen.
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%
Backofen

Zur leichteren Reinigung

Reinigung von
katalytischem Email

Reinigung der Gbrigen
Emailflachen

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schén, wenn Sie Fol-
gendes beachten: -

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme. Backofenreiniger dirfen Sie nur auf
den Emailfiachen des Backofens benutzen.

O kdnnen Sie die Backofenlampe einschalten. Dazu
stellen Sie den Funktionswéhler auf@. Das Kihl-
geblase lauft nach kurzer Zsit an. Es schaltet sich
automatisch wieder aus.

Q kdnnen Sie den Backwagen herausnehmen.
Backwagen bis Anschlag herausziehen, leicht an-
heben, herausnehmen und vorsichtig abstellen.

Backofendecke und Rickwand sind mit kataly-
tischem Email beschichtet. Sie reinigen sich selbst,
wahrend der Backofen in Betrigb ist. £s kann sein,
dass groBere Spritzer erst nach mehrmaligem Betrieb
des Backofens verschwinden. Rickstinde von
GewUrzen und Ahnlichem kénnen Sie mit einem
trockenen Lappen oder einer weichen Blrsie
entfernen.

Verwenden Sie auf keinen Fall Backofenreiniger!

Eine leichte VerférbUng des Emails hat auf die Selbst-
reinigung keinen Einfluss.

‘Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen-

boden und die Seitenwande mit heifer Splillauge
oder Essigwasser aus.

Sind der Backofenboden und die Seitenwande stark
verschmutzt, verwenden Sie am besten Backofen-

reiniger.

QO Backofenreiniger nur im kalten Backofen be-
nutzen. .

Q Das Mittel einsprihen und sinwirken lassen.
Achtung: Nur den Backofenboden und die
Seitenwande einsprihen. '

Den Backofen bei besonders hartnackigen
Flecken hdchstens 2 Minuten lang auf 50 °C
autheizen - nicht langer - das Email wird sonst
fleckig. - .

Q Den Backofen grindiich auswischen.
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.Glasabdeckung der
Backofenlampe

Hinweise

36

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Splllauge.

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

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren und kénnen deshalb rauh sein. Der
Korrosionsschutz ist gewéhrleistet.

Eine Storung, was tun?

Tritt eine Stirung auf, so liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten
Sie bitte auf folgende Hinweise:"

Der Herd funktioniert nicht:
U’ Prifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

Q Sehen Sie im Sicherungskasten nach, ob die
- Sicherung flr den Herd in Ordnung ist.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfiihren lassen. Wird thr
Gerat unsachgeman repariert, kdnnen fiir Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.




WEGSET——— |t die Backofenlampe ausgefallen, so Muss sie aus-
Rechte Backofen- gewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun. Tem-
lampe auswechseln peraturbesténdige Ersatzlampen erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte
5 die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Gerétes an.
i Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwagen herausnehmen. Ein Geschirrtuch in
den kalten Backacfen legen, um Schiden zu ver-
meiden.

3. Glasabdeckung abnehmen. Dazu einen Loffelstiel
ansetzen und drehen — Bild A.

4. Backofenlampe durch Linksdrehen herausschrau-
ben und durch den gleichen Lampentyp und
gleicher Wattzahl ersetzen — Bild B.

5. Die Glasabdeckung wieder aufsetzen - Bild C.
Achten Sie darauf, dass alle Federn einrasten.

6. Geschirrtuch herausnehmen und den Backwagen
einschieben.

7. Sicherung wieder einschalten.

37




der Decke aus-
wechseln

Glasabdeckung
auswechseln
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ackofenlampe an

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
gewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun. Tem-
peraturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte

die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Geréates an. 1

Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

-

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwagen herausnehmen. Ein Geschirrtuch in
den kalten Backofen legen, um Schaden zu
vermeiden,

3. Glasabdeckung im Innénraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

4. Backofenlampe durch den gleichen Lampentyp.
mit gleicher Wattzahl ersetzen.

5. Glasabdeckung wieder einschrauben,

6. Geschirrtuch herausnehmen und den Backwagen
einhangen.

7. Sicherung wieder einschalten.

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe
beschédigt ist, muss sie ausgewechselt werden.
Glasabdeckungen erhaiten Sie beim Kundendienst.
Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerates an.



B —— \/\/enny die Dichtung am Backofen defekt ist, muss sie
Dichtung am Back-  ausgewechselt werden. Ersatzdichtungen fiir thr
ofen auswechseln Gerét erhalten Sie beim Kundendienst. Geben Sie
, bitte die E-Nummer und die FD-Nummer ihres
Gerétes an.

1. Backwagen herausziehen.
2. Alte Dichtung abziehen.
3. An der Dichtung sind 4 Haken befestigt. Mit diesen

Haken die neue Dichtung am Backofen einh&ngen
und andriicken.

Hinweis: Die StoBstelle an der Turdichtung unten, in
der Mitte ist technisch bedingt.

Links und rechts am Backofen befindet sich eine wei-

Lisenendichtung tere Dichtung, die oben und unten mit je einem Haken
auswechseln - befestigt ist. Auch diese Dichtung kdnnen Sie aus-
. wechseln. :
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Muss lhr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fur Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der néchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenean Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe,

E-Nummer und . Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
FD-Nummer o nummer {E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr. )

) Ihres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummem
finden Sie, wenn Sie den Backwagen ganz heraus-
ziehen. Damit Sie im Stérungsfall nicht lange suchen :
mussen, tragen Sie gleich hier die Daten lhres Geré-

tes ain. .

| E-Nr, D | |

| Kundendienst = , |
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