Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzige nutzen konnen lesen Sie
bitte die Gebrauchsanweisung.

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir Ihnen einige
wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lermen dann die einzelnen
Teile Ihres neuen Herdes naher kennen. Wir zeigen Ihnen,
was er alles kann und wie Sie inn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fiir Schnrt
einstelien kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte, -
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
len Einstellwerte, nattrlich alies in unserem Kochstudio ge-
testet.

" Damit lhr Herd lange Zeit schin bleitt, geben wir ihnen viele E

Tipps zur Pllege und Reinigung. Und falls einmal eine
Storung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
informationen, wie Sie kleine Stdrungen setbst beheben
kdnnen,

Haben Sie Fragen? Schlagen S|e immer zuerst im ausfuhr—
lichen Inhaltsverzeichnis nach Dann finden Sie.sich schnell -
. zurecht.

Und nun.- viel SpaB beim Kooheni .

Bei weiteren -Fragéry zu unseren Produkten wahlen Sie
ungere Info-Nummer:
Family Line 01805/2223 {EUR 0,12/Min.)

Gebrauchsanweisung

800 425 DE

" $150581
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'Itschtz

Hinweise zur
Entsorgung

Energie sparen

thr neues Gerét wurde auf dem Weg zu |hnen durch
die Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten Materia-
lien sind umwaeltvertraglich und wieder verwertbar,
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung

- umweltgerecht,

Altgeriite sind kein wertloser. Abfall, Burch umwelt-
gerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden. '

- Bevor Sie das Altgerat 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 Inrem Fachhéndler oder bei Ihrer Gemainde-
verwaltung.

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

O Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaﬂherte 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 fir den zweiten Kuchen.”
Sie kénnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneihander einschieben.

O Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen )
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Q Grilien: Kleine Mengen legen Sie in die Mitte des
Rostes. Schalten Sie die Kleine Grillflache ein.

O Setzen Sie die Mikrowelle kombiniert mit einer
Heizart ein. Es geht schneller und Sie sparen Ener-

gie.




Vor dem Anschluss des neuen

Gerates

TR T

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

O Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-

weisung gut auf. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
legen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
weisung bei. :

Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb, wenn Sie

. einen Transportschaden festgestelit haben.

Lassen Sie die Montage und den Anschluss des -
Gerdtes nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessionierten
Fachmann vomehmen, Wird das Gerat falsch’
angeschlossen, entféllt bei einem Schaden der
Garantieanspruch.,

L’ Slcherheltshmwelse
aligemein
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Worauf Sle achten mussen

o Dieses 'Gerét entspricht den Sicherheits-

bestimmungen fiir Elektrogerate. Reparaturen
dirfen nur von Kundendienst-Technikern durch-
gefUhrt werden, die vom Hersteller geschuit sind.
Bei unsachgemaB durchgefiihrten Reparaturen
kénnen fir Sie erhebliche Gefahren entstehen.

) Die Oberfiachen von Heiz- und Kochgeraten wer-

den bei Betrieb heil3. Die Backofeninnenfidchen
und die Heizelemente werden sehr hei. -
Halten Sie Kinder femn.

Verbrennungsgefahr!



Slcherheltshmwelse
zur Mikrowelle

Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol zubereiten. Uberhitztes Ol kann sich ent-
zlinden. Gieflen Sie niemals Wasser in brennendes

. Fett oder Ol. Verbrennungsgefahr!
‘Decken Sie.das Geschirr zu, damit das Feuer er- .
- gtickt, Schalten Sie die Kochstelle aus. Lassen Sie

das Geschirr auf der Kochstelle ausktinten.

Anschlusskabel von Elektrogeraten diirfen die
heiBen Kochstelien nicht berlhren und nicht mit
der heiBen Backofentlr eingeklernmt werden, Die
Isolierung der Anschiusskabel kdnnte beschadigt
werden.

Ist die Backofentlir oder die Tlrdichtung be-
schéadigt, dlrfen Sie den Backofen erst wieder
benutzen, wenn er von. einem Kundendienst-
Techniker repariert wurde. Es kénnte Mikro-
wellen-Energie austreten. -

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande irm
Backofen auf. Sie kénnten sich bei unbeabsich-
tigtemn Einschalten entziinden. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstinde auf das Kochfeld.

Ist das Gerét defekt, schalten Sie die Herdsiche-
rung im Sicherungskasten aus.

. Rufen Sie den Kundendienst.’

Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen fir
Warmegerate, Schalter und Backofentlrgriff er-

“warmen sich, wenn Sie das Gerét Gber lange Zeit

a

bei hoher Temperatur betreiben.

Benutzen Sie das Gerat nur flir das Zubereuten von

Speisen.

Verbrennungsgefahr!

Geben Sie beim Erhitzen von Flu33|gke|ten immer

ginen Kaffeeldffel mit in das GefaR, um Siedever-

verzug zu vermeiden. Bei Sledeverzug wird die
Siedetemperatur el'reICht ohrie dass die typischen
Damptblasen aufsteigen. Schon bei geringer Er-
schitterung des Gefafles kann die heile Flissig-
keit plstzlich heftig Gberkochen oder verspritzen.




T T e

Dies kann zu Verletzungen und Verbrennungen
fuhren

D Babynahrung
~ Erwérmen Sie Babynahrung in Glasern oder Fla-

schen immer ohne Deckel oder Sauger. Nach dem
Erwédrmen missen Sie die Babynahrung gut um-
rihren oder schitteln. So verteilt sich die Warme
gleichmagig. Uberpriifen Sie bitte die Temperatur,
bevor Sie dem Kind die Nahrung geben. Verbren-
nungsgefahrl

Erhitzen Sie keine Speisen und Getrénke in fest-
verschlossenen GefaBen. Explosionsgefahrt

Alkoholische Getréanke diirfen Sie nicht zu hoch er-
hitzen. Explosionsgefahr! -

Erwadrmen Sie keine Speisen in Warmhaltever-
packungen. Sie kdnnen sich entzinden. Lebens-

‘mittel in Behaltern aus Kunststoff, Papier oder an-

deren brennbaren Materialien missen Sie wah-
rend des Erwarmens beobachten. Bei luftdicht
verschlossenen Lebensmitteln kann die Verpack-
ung platzen. .

Wenn Sie Rauch im Backofen beobachten, diiffen’
Sie die Backofentur nicht 6ffnen. Schalten Sie das
Gerat und die Herdsicherung im Sicherungskasten
aus.

- Garen Sie keine Eier in der Schale und erwérmen

Sie keine hartgekochten Eier. Sie kénnen explo-

-sionsartig zerplatzen. Dies gilt auch fOr Schalen-

oder Krustentiere. Bei Spiegeleiern oder Eiernim

- (Glas stechen Sie vorher den Dotter an.
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Bei Lebensmitteln mit festen Schalen 'oder Hauten,

z. B. Apfeln, Tomaten, Kartoffeln, Wirstchen,

Wenn Sie Kriuter, Obst,' Brot oder Filze trocknen;
missen Sie den Vorgang beaufsichtigen. Bei
Ubertrocknung besteht Brandgsfahr.

Erhitzen Sie kein Speised| mit Mikrowellen. Es

" .kénnte sich entzinden.

Geschirr aus Porzellan und Keramik kann feine
Lécher in Griffen und Deckeln haben. Hinter die-

~ sen Loéchern verbirgt sich ein Hohlraum. in den

Hohlraum eingedrungene Feuchtigkeit kann das

- Teil zum Bersten bnngen

Bitte immer die in der Gebrauchsanwelsung ange-

. gebenen Mikrowellenleistungen und -zeiten ein-

steflen. Haben Sie eine wesentlich zu hohe Leis-
tung oder Zeit gewdhit, kann sich das Lebens-
mittel entzlinden und das Geréat beschad|gt wer-
den, :

Schalten Sie die Mikrowelle nur mit Speisen im
Garraum ein. Ohne Speisen kénnte das Geréat
lberlastet werden. Ausgenommen ist gin - )
kurzzeitiger Geschirrtest {siche Hinweise zum
Geschirn). :

Kinder durfen Mikrowellen-Gerate nur dann benut-
zen, wenn sie angelemt wurden, Kinder miissen
das Gerét richtig bedienen kénnen und die Gefah-
ren verstehen, auf die'in der Gebrauchsanweisung

“hingewiesen wird.

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das Geschirr
kann heiB werden. Benutzen Sie Topflappen,
wenn Sie das Geschirr aus dem Backofen
nehrnen

.kann die Schale platzen. Stechen Sie vor dem Er-
warmen die Schale an. ., :




So konnen Sie

Schaden am Gerat

vermeiden

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Back-

blech ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, -
sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und-.

Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Emall wird

_ beschadigt.

GieBen Sie kein Wasser in den heien Backofen.
Es kénnen Emailschéden entstehen.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kon-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
durfen Sie das Blech nicht (iberbelegen. Verwen-

-den Sie besser die tiefere Universalpfanne.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf den Back—
wagen.

Die Backofentir muss gut schiieBen. Halten Sie
die Turdichtungsfldchen sauber.

Vor jeder Selbstreinigung miissen Sie grobe Ver-
schmutzungen aus dem Backofen entfernen. Es
besteht Brandgefahr!

Wihrend der Selbstreinigung wird der Herd aufen
sehr hei3. Hangen Sie nichts Brennbares, wie z.B.
Geschirrticher, an den Backofenturgriff.

11




lhr neuer Hrd

Anzeigefeid fiir die Elektronik-Uhr

.| Wenn Sie eine Taste driicken, leuchtet im : , S
Anzeigefeld das entsprechende Symbo[ 2ur :
.| Bestétigung. i
Sie kénnen Uhrzeit, Dauer, Ende, Wecker,
Programm und Gewicht fiir die Programm-
automatik ablesen.
-1 Das Symbol Schilissel 0w Ieuchtet wenn der
Herd gesperrt ist. - .

O
o T
oA 77T

Dauer End

Elektronik-Uhr zum Einstellen von Uhrzet,
Wecker, Dauer und Ende.

| Taste Dauer -
-2 Taste Ende

£ Taste Wecker -
G Taste Uhr

Taste Schliissel

Mit der Taste Schllsselo-m
sperren Sie den gesamten Herd.

Taste Unr | Taste Gewicht
driicken und mit dem fir die Programm-
Drehknopf die Uhizeit automatik.
einstellen. - ‘

12



R Kléﬁext-Anzeige

Die Klartextanzeige ist in 19 Sprachen mgglich,
- Sie gibt Ihnen Hinweise zum Einstellen.
- Sie zeigt die gewahlte Heizart an.
- Sie zeigt die gewanite Mikrowellgnlgistung an.
- Sie zeigt die Gerichte zum jeweiligen Programm der Programmautomank
- Sie gibt Ihnen Hinweise bei Storungen.
- Sie kbnnen die Grundeinstellungen ablesen.

CENESHS ke

e - | Taste Mikrowelle

~Stop Start

. Taste Stop

. Drehknopf mit Anzeigelampe.

Wahrend die Anzeigelampe biinkt
kinnen Sie die Einstellung
verdndern. Wenn sie erlischt, ist die
Einstellung dbernommen.

13




* Autheizkontrolle

Die Aufheizkontrolie zeigt den
Temperaturanstieg. Wenn alle Felder
gefllllt sind, ist die Temperatur
erreicht. Wenn Sie den Grill oder die
Selbstreinigung eingestellt haben,
erscheint die Aufheizkontrollg nicht,

| Anzeigefeld fiir den -
Funktionswahler

| Das Symbot fiir die
.| gewdhite Heizart
leuchtet. .

Funkﬁbnsﬁvﬁhler fiir den Backofen
Er hat die Stellungen: -

Backofenlampe
Auftauen
Ober- und Unterhitze
Intensivhitze
3D HeiBiuft
Umiuftgrillen -
Flachgrillen - Kleine Flache
~ Flachgrillen - groBe Flache
Automatische Selbsireinigung
Damit wahlen Sie die Programmautomatik, die
Memory-Funktion oder das Andern von
Grundeinsteliungen an.

Schalten Sie den Funktionswihler aus, wenn Sie
den Backofen nicht mehr benutzen,

$

“ECCOREDOE

Temperaturwihler filr den Backofen
Er hat die Stellungen: ' .

20-300°C = Backofen-Temperatur

Flachgrillen, grofie und kleine Flache

3 =stark :

2 = mittel

1 = schwach
Automatische Selbstreinigung

3 = intensiv

2 = mittel

1 = leicht

Die Stufenl,2 und 3 gelten fir das

“Flachgrillerr und die Automatische Selbst-

reinigung.

14




Anzeige fiir den Temperaturwihler

In der Anzeige erscheint zu jeder Heizart gin
passender Temperaturvorschlag, beim Grillen

+ | Stufe 3 und bei der Selbstreinigung Stufe 0. * Die Symbole fiber den Kochstellen-
! Sie kGnnen den Vorschlagswert mit dem Schaltern zeigen an, zu welcher
Temperaturwéhler verandern. Kochstelle der Schalter gehort,

Anzeige fiir die

_ Schnellaufheizung

Taste :
_ Schnellaufheizung

4 Kochstellen-Schalter

Damit stellen Sie die Heizleistung
der einzelnen Kochstellen ein.

.1 = niedrigste Kochstufe

9 = hichste Kochstufe

f = Ankoch-Elektronik

15




Schalter

_Léschen:
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Temperaturwahler und Drehknopf sind in jeder Stel-
lung versenkbar, Funktionswéhler und Kochstellen-
Schatter nur in Aus-Stetiung. :

_ Zum Ein- und Ausrasten drlicken Sie auf den Schal-
“tergriff. Die Schalter kénnen nach rechts oder links

gedreht werden, die Kochstelten-Schalter nur nach
rechts. . '

Sie kénnen die Schnellauﬂweiéung bei folgenden Heiz-
arten benutzen:

B Ober- und Unterhitze ~ .
& Intensivhitze

@ 3D-HeiBluft

Umiluftgrilen .

Stellen Sie wie gewohnt ein und driicken Sie die Taste
Schnellautheizung.. Das Symbol flr die Schnellauf-
heizung leuchtet.

Hinweis: .
Wenn die Temperatur im Backofen nur geringfiigig -
niedriger ist, als die eingestellte Temperatur fir die
Schnellaufheizung, schaltet diese mcht ein. Das
Symbol leuchtet nicht.

Ist die Schnellaufheizung beendet, erlischt das

Symbol und ein kurzes Signal ist zu héren. Sie kénnent |
lhr Gericht in den Backofen geben.

Drlicken Sie die Taste Schnellautheizung. Das
Symbol erlischt. . ’

Mit der Taste Schilisselom sperren Sie den gesamten .

" Herd.

Herd sperren:

Funktionswahler und Kochstellen-Schalter massen .
ausgeschaltet sein.

Dricken Sié die Taste Schilissel 0w bis das Symbol
o-m in der Unranzeige leuchtet, Das dauert etwa sechs
Sekunden (6s).

Sperre aufheben: .
Drucken Sie die Taste Schilissel o, bis das Symboi
in der Uhranzeige erlischt.




M
Sicherheitsab-
. schaltung

El

Sicherheitsabschaltung
: aufheben:

Restwarme-Anzei-
ge fur den Back-
ofen-

- Wenn Sie den gesperrten Herd einstellen mdchten,

erinnert Sie die Klartext-Anzeige mit “Schiiisseltaste
drilcken (Bs)" daran, dass Sie erst die Sperre auf-
heben mussen.

Wenn Sie die Einstellung am Backofen oder am
Kochfeld mehrere Stunden nicht verandert haben,

wird die Sicherheitsabschaltung aktiv.

Backofen: _

Fint Minuten bevor der Backofen abschaltet, er-
scheint in der Klartext-Anzeige “Sicherheitsabschal-
tung”. Wenn er abschaltet, ertdnt ein Signal. Der Text -
bleibt stehen, bis Sie den Funktionswahler aus-
schalten.

~ Kochfeld:

Wenn die Kochstellen-Anzeige blinkt, wurde die

. Sicherheitsabschaitung wirksam. Schalten Sie den

Kochstellen-Schalter aus.

Wann die Sicherheitsabschaltung aktiv wird, richtet
sich nach der eingestellten Temperatur der Grillstufe
oder der Kochstufe.

Wenn Sie z. B. Friichte im Backofen dérren-méchten,
konnen Sie die Sicherheitsabschaltung aufheben. Ge-
ben Sie dazu eine Dauer ein - z.B. bei Pllaumen

10 Stunden. Der Backofen schaltet nach 10 Stunden

automatisch aus.

Wenn Sie den Funktionswahler ausschatten, kénnen
Sig in der Temperatur-Anzeige die Restwarme im
Backofen ablesen. Sie wird in 5 Grad-Schritten ange-
Zeigt. Ist die Temperatur auf ca. 60 °C abgesunken,
erlischt die Anzéige. Nach der Autornatischen Selbst-
reinigung wird keine Restwarme angezeigt.

Sie kénnen mit der Restwarme lhre Speisen warm
haiten.
Bei langeren Garzeﬁen sparen Sie Energie, wenn Sie

" den Backofen bereits 5 bis 10 Minuten vor Ende

ausschalten. Ihr Gericht wird mit der Restwarme fertig
gegart,

17




Hinweis: Die Restwarme-Anzeige konnen Sie auch
ausschalten. Andern' Sie dazu die Grundeinstellung
“Restwarme-Anzeige ja” auf “Restwirme-Anzeige -

nein” .

Fiir den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
arten zur Verfigung. So kénnen Sie flir jedes Gericht
die optimale Zubersitungsart wahlen.

- Auftauen

Ein Ventilator in der Backofenrickwand wirbelt die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise.

. Tiefgekuhite Fleischstiicke, Geflligel, Brot und

Kuchen tauen schnell und gleichmaBig auf..

~ Ober- und Unterhitze

Dabei kommt.die Hitze gleichmaBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten. :
Brot, Biskuit, Windbeutel und Platzchen auf einer
Ebene gelingen lhnen so am besten. Auch fir magere
Bratenstuicke von Rind, Kalb und Wild ist Ober- und
Unterhitze gut geeignet.

Mit Sanftgaren im Temperaturbereich von 70-120 C .

gelingen alle zarten Fleischstiicke besonders saftig. .

Intensivhitze

Aufgrund der starken Hitze von unten erhalten Ge- - -

backe wie z.B. Pizza einen besonders knusprigen
Boden. Quarktorte und pikante Kuchen wie Quiche
lorraine missen Sie nicht mehr vorbacken.

Auch fir das Backen in Formen aus WeiBblech, Glas
oder Porzellan, die die Wérme reflektieren oder -
schlecht leiten ist Intensivhitze die ideale Heizart.
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3D HeiBluft

Ein Ventilator an der Rilckwand verteilt die Warme von
Oberhitze, Unterhitze und Ringheizkdrper. Mit

3D HeiBiluft kbnnen Sie Kuchen und Pizza auf zwei
Ebenen, Pidtzchen und Blétterteig sogar auf drei
Ebenen gleichzeitig backen. Auch Rihrkuchen in _
Formen, sowie Hefe- und Blatterteiggebéck gelingen -

Jhnen mit dieser Heizart am besten. Die benétigten

Backofentemperaturen sind niedriger als bei Ober-
und Unterhitze. '

Zum Einkochen und Dorren ist 3D Heiffluft bestens
geeignet. :

- Umiuftgrillen

-Grillheizkdrper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Ven-
tilator die vom Grill abgegebene Hitze um die Speise.
So werden Fleischstlcke von allen Seiten knusprig
braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-
und Unterhitze. ' ‘

Ohne Drehspiel und ohne Vorheizen lassen sich
auch groBe Bratenstlicke, Gefligel und Fisch
hervorragend zubereiten.

Flachgrillen - kleine Flache

Dabei wird nur der mittlere Teil des Griltheizkdrpers
eingeschaltet. = o :

Die Heizart ist geeignet flr kleine Mengen. Sie sparen
Energie. Legen Sie die Grillstiicke in den mittleren
Bereich des Rostes. -

Flachgrillen - groBe Flache

Die ganze Flache unter dem Grillheizkdrper wird heif3.
Sie konnen mehrere Steaks, Wirstchen, Fische oder
Toasts grillen.
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Mikrowellen

Sie werden bei Lebensmitteln in Warme umgewan- -
delt. Mikrowelle ist geeignet zum schnellen Auftauen,
Erwarmen, Schmelzen und Garen. :

Mikrowellen-Leistungsstufen:

BGOW  zum Erhitzen von Fifissigkeiten.

600 W - zum Erhitzen und Garen von Speisen.

360W zum Garen von Fleisch und zum Erwarmen
7 empfindlicher Speisen.

180W zum Auftauen und Weitergaren.

"O0W  zum Auftauen empfindlicher Speisen.

PAUSE . zum Einstellen von Ruhezeiten.
Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart -

Dabei ist die Mikrowelle gleichzeitig mit einer Heizart in
Betrieb.. Die Gerichte werden wie bisher knusprig und
braun, aber es geht viel schneller und Sie sparen -
Energie. Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart ist nur
zum Garen in einer Ebene geeignet.

Der Herd ist mit einem Kihigeblase ausgestattet. So-
lange der Backofen warm ist, lauft das Geblise. Die
warme Luft entwsicht je nach Griffart. Gber oder unter

dem Trgriff. -

- Das Zubehdr wird in die Haken links und
rechts am Backwagen eingehangt. Sie
kénnen das Zubehér in 5 verschiedenen
HGhen einhangen. .




Rost HZ 24400 fiir Geschirr,
Kuchenformen, Braten, Grillstiicke und
TiefkGihlgerichte. Der Rost kann mit der
Kriimmung nach oben <= oder unten
~— gingehangt werden. - -

Trager mit Backblech ohne Haken -
HZ 24250 fiir Kuchen und Platzchen.
Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofenriickwand in den Tragrahmen
fegen

Das Backblech ohne Haken k&nnen Sle '
seitlich heraus2|ehen

Email-Backblech mit Haken HZ 24150
fur Kuchen und Plgtzchen.
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Universalpfanne HZ 24350 flir Kuchen,
Kleingeb4ck und groRe Braten. Sie kann
auch als Fett-Auffanggefaly verwendet
werden, wenn-Sie direkt auf dem Rost
grillen.

Grillblech HZ 22550 fiir Fisch, Toast,
Wiurstchen oder als Spritzschutz flr
groBes Gefliigel. Das Grillblech nur in der
Universalpfanne verwenden. Legen Sie .
die zwei Teile so in die Universalpfanne,
dass sie in der- Mitte Ubereinander liegen.

Zubehdr kdénnen Sie beim Fachhandler
nachkaufen. Geben Sie bitte, die
HZ-Nummer an. ' ’




' Vorder rsten Benutzung

_— - Nachdem das Gerat angeschlossen wurde oder nach
D_le Uhrzeit einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nulien.
elnstellen In der Klartext-Anzeige erscheint “Uhrzeit einstellen”..

Uhrzeit
einstellen

1 Taste UhrCB driicken. 2. Mit dem Drehknopf die Unrzeit aktualisieren.
‘ Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit auto-
matisch ibernommen. .

Andern der Uhrzeit . . Achtung! Wenn eine Dauer oder ein Ende eingéstel!t
(z. B. von Sommer- auf ist, kénnen Sie die Uhrzeit nicht verandern.
Wmterzelt) o

1. Taste Unhr(® driicken.
2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit aktualisieren. -

Hinweise: Q Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, konnen
Sle in 10-Minuten-Schritten einstellen.

Q Die Uhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Wecker, eine Dauer oder ein Ende eingestelit
- haben. Wollen Sie die aktuelle Uhrzeit wissen,
driicken Sie die Taste Uhr (®. Die Uhrzeit erscheint
flr einige Sekunden in der Anzeige.

S————— /o er orsten Benutzung reinigen Sie bitte den Back-

- Backofenreinigen  ofen und das Zubehsr mit Sptilauge. Ein Aufheizen
. . des Backofens ist nicht notwend_ig.
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. Grundeinsteliungen

Ihr Herd hat verschiedene Grundeinstellungen. Sie
haben die Moglichkeit diese Einstellungen individuell
Zu verandern.

Grundeinstellung

Anderungs-Méglichkeiten

Sprache fiir Klartextanzeige ist deutsch

"deutsch”

Sie kénnen 19 verschiedene Sprachen fiir die
Klartext-Anzeige wéahlen,

. Die Unrzeit wird stindig angezeigt.

“Unrzeit"
standlg"

Die Uhrzeit wird nur angezeigt, wenn dér Herd
gingeschaitet ist

*Uhrzeit”

‘nur bei Betrieh” -

Die Restwérme im Backofen wird angeze|gt
‘ “Restwdrmeanzeige”
“Ja

" Die Restwarme im Backofen W|rd nicht angeze|gt.

“Restwirmeanzeige”
“ne|n". ) N

Nach Ablauf einer Dauer oder einer Weckerzeit ist
10 Sekunden Iang ein Signalton zu horen.

“Summer”.
ﬂkurzll

Sie kinnen die Dauer des Signaltons verandem. -

“Summer”

Cmittel” =2 Minuten
“Summer” | o
“lang” = 5 Minuten

Zwischen den einzelnen Einstell-Schritten: giot es
eine Wartezeit, bis die Werte (ibernommen *
werden. Diese Wartezeit betragt 10 Sekunden.

“Einstelldauer”
Iilangli

Sie kdnnen die Wartezeit verdndern.

“Einstelldauer” .
5 Sekunden

“kur?" . =
~ “Einstelldauer”
mittel” = 7,5 Sekunden
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_Grundeinstellungen
- andern

',Sehen Sie zuerst auf der Seite vorher nach, welche
Grundeinstellungen Sie andern wollen. -

Die Grundeinstellungen erscheinen der Reihe nachin
der Klartext-Anzeige. Wenn Sie eine Einstellung nicht
verandern wollen, warten Sie bis die néchste Grund-

einstellung in der Anzelge erscheint.

So 4ndern Sie die Grundeinstellungen. -

1.

Programm wahlen

1. Funktionswahler auf “P” stellen.

Korrektur:

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

Dauer I und Wecker £ gewlinschte Sprache
gleichzeitiq drilcken, bis in der wihlen.
Klartext-Anzeige “deutsch” T

erscheint.

Nach einigen Sekunden erscheint die nichste Grund-
einstellung “Uhrzeit standig”. Andern Sie mit dem
Drehknopf die Einstellung auf “Uhrzeit nur bei Betrieb”
oder warten Sie, bis die nachste Grundeinstellung
erscheint. Mit dem Drehknopf kénnen Sie atle Grund-
ginstellungen andern. .

Schalten Sie den Funktionswahler aus und beginnen.
Sie von vorn. '
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Der Wecker

Der Wecker kann unabhangig von anderen Ein-

stellungen-ablaufen. Sie kdnnen flr thren Schmor-.
braten die Programmautomatik benutzen und mit
dem Wecker die Kochzeit flir die Nudeln einstallen.
Die Weckerzeit lauft sichtbar in der Anzeige ab. Der

Wecker hat einen bescnderen Signalton. So kénnen

Sie hdren, ob der Wecker oder z.B. die Programm-

automatik abgelaufen ist.

einstellen

. ng,,;;,

6

Korrektur:

Loschen:

26

1. Taste Wecker £ drilcken.

emstellen

Nach einigen Sekunden wird die Einstellung auto- . .

2. Mlt dem. Drehknopf die gewunschte Weckerzeit

-matisch bernommen. Die Weckerzeit lauft nickwarts

in der Uhranzeige ab. -

.Nach Ablauf der Zeit ertOnt ein Signal. Das Symbol
Wecker blinkt. Driicken Sie die Taste Wecker 2.

Taste Wecker £ driicken. Mit dem Drehknopf die Zeit

veréndern

Taste Weckerf;l kurz hintereinander zwelmal
dricken.



Hinweise: . Q Sie kc‘innen Stunden, Minuten und Sekunden ein-
' stellen. . '

a Wenn Sie den-Dre.hkriopf schnell drehen, kdnnen
Sie in gréfBeren Schritten einstellen.
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Kocheh 

Kochstellen- |

Schalter

Ankoch-Elektronik

SostellenSIe e|n -

o8 .

Mit den Schaltern stellen Sie die Heizlgistung der

. Kochstellen ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hochste Leistung
“A” = Ankoch-Elektronik wird aktiviert

Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe. Sie ist m|t
einem Punkt gekennzeichnet.

. Am Ende des Einstellbereiches 1ét gin Anschlag. Bitte
‘drehen Sie nicht daruber hinaus.

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, Ieuchtet die

_ Anzeigelampe

Dieser Herd hat filr alle vier Kochstellen eine Ankoch-
Elektronik. -

Sie missen nicht mehr éinschalten, warten bis das
Gericht kocht und dann zurlickschalten. Sie stellen
von Anfang an die gewlinschte Stufe zum Fortkochen
ain. .

Die Kochstelle heizt mit héchster Leistung auf und
schaltet selbst auf die von Ihnen. gewahlte Kochstufe

-zurlck,
. Wie lange die Kochstelle aufheizt richtet sich nach

der emgestellten Fortkochstufe,
Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochze|t

Fortkochstufe 6 bis 8. .3 Minuten, damit beim Braten
~  dasFett nicht Gberhitzt wird.”

*  Ausnahme: Kochfeld mit Induktions- Kochétellen
Sehen Sie bitte in der Gebrauchsanweusung fur
- das Kochfeld ‘nach,

% * Beispiel: 750 g Pellkartoffeln (mﬁtlere GroBe)

250 mt Wasser, Salz.




_ ohne Ankoch-Elektronik
mit Ankoch-Elektronik

Hinweis-

N
... wenn eine Koch-
~ stelle automatisch

- ausschalten soll.

.

Beispiel: 750 g Pellkartoffein

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. Zuriickschatten auf Kochstufe 4..
_Die Kartoffein 30 bis 35 Minuten we|terkochen
lassen.

Kochstellen-Schalter rechts herum kurz Uber Stufe 9
hinaus auf Symbol & drehen und sofort auf die Fort-
kochstufe 4. zuriickschalten.

Nach 30 bis 40 Minuten sind die Kartoffeln fertig.
Schalten Sie den Kochsteilen-SchaIter aus.

Bei langeren Garzeiten kénnen Sie die Kochstelle
bereits 5 bis '10 Minuten vor Ende der Gayzeit aus-
schalten.

Sie kdnnen eine behebrge Kochstelle automahsch
ausschalten lassen.

Voraussetzung :
Q Es darf noch keine Dauer eingestellt sein. ,

. O Es darf keine Programmautomatik, kein Memory

- und keine Selbstreinigung eingestellt sein.

Ankoch-Elektronik, Fortkochstufe 4..

Kochstelle
hinten rechts
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[In T T min Kochstelle

min =

L hinten rechts

Dauer

3. Mit dem Drehknopf die Dauer einstellen. 4 Taste Start driicken:

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal und die
Anzeigelampe blinkt. Die Kochstelle schaitet
automatisch aus. . '
Schalten Sie den Kochstellen-Schalter aus.

. Korrektur: ‘ 'Taste Dauer -1 driicken ung: m|t dem Drehknopf die
' Dauer verandern.
‘ Loschen: o Schalten Sie den Kochstellen-Schalter aus.
Hinweise: . D Sie kénnen eine Dauer von einer Mmute bis zu

giner Stunde einstellen.

Q Waenn Sie erst wahrend des Kochens eine Dauer
einstellen wollen, schaiten Sie den Kochstellen- *
Schalter kurz aus. Stellen Sie dann enn wie vorher
beschrieben.

~ ' : Q. In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Sie
' méchten wissen, wie lange es noch dauert, bis dig
. Kochstelle ausschaltet. Driicken Sie die Taste
Dauer FI. Die restliche Dauer wird fir einige Se-
kunden angezeigt.

- Tabellen o bzw. nicht geeignet ist, sehen Sle in den folgenden
: : Tabellen.

Cie Kleinere angegebene Menge bezieht sich auf die
Kieineren Kochstellen, die gréBere Menge auf die
gréBeren Kochstellen. Die angegebenen Werte sind
Richtwerte.



Dauer, Minuten

Gerichte mit Ankoch-Elektronik

B-15

Menge Kochstufe -
Erwdrmen _ :
Dosengemiise 400 g-800 ¢ A 1.2 9-10 .
Briihe . 500 ml-1 Hr. R 7-8 4-7
Gebundene Suppe "500ml-1lr. A 2.3 3-6
Milch- 200 m--400ml R 1.-2. 4-7
Erwidrmen und Warmhalten ‘ _
Eintopf, z. B. Linseneiritopf 400 9-800 ¢ A 12 5-10
Auftauen und Erwidrmen ' \
Spinat tiefgekiihit 300 g-600 g R 2.-3 8-15

_ Gulasch tiefgekiintt 500 g-1 kg R 2.3 20-30

" Garziehen I
‘Fisch 300 g-600 g R 56 - 20-25
Kochen . ' ' o
Reis {mit doppelter Menge Wasser) - - 125g-250g .. A 1.-3 20-35
Pellkartotfeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-1,5kg AR 45 30-40
Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750'g-1,5kg A 45 L 20-30°
Frisches GemUise mit 1-3 Tassen Wasser 500 g-1 kg . A 2.-3. 10-20
Schmoren ’ S '

_ Rouladen 4 Stilck . R 4.5 50-60 -
Schmorbraten " 1kg R 45 80-100
Braten T .
Fischstibchen R 67 8-11
Pfannkuchen (Fladie} R &7 fortlaufend braten
Schnitzel, paniet R 78 7-10
Gerichteohne -~ "Menge . Ankochstufe 9 Fortkoch-  gesamte Garzeitin
Ankoch-Elektronik _ inMinuten stufe Minuten
Schmeizen T
Schokolade, Butter, Honig 100 g 1-2

. Gelatine 1 Pek. - 1-2
Erwiarmen und '
Warmhalten ‘ .
Milch - - Yeltr-1Hr 34 1.-2. 8-12 Min.
Garziehen _ ' ‘
Knide! (2-3 Itr. Wasser)  4-8 Stiick 4.5,

30-40 Min.
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Gerichte ohne Menge

Ankochstufe 9 Fortkoch-  gesamte Garzeit in

Ankoch-Elektronik " in Minuten stufe Minuten

"Kochen | . - ' '
Nudeln (1-2 Itr- Wasser) - 200¢-400¢g g-12 . 5-6 10-15 Min. -
Braten o ‘ .
Steaks . - 2-4 Stick 3-4 . 7.-8. 5-10 Min.

" Frittieren (n 1-2 Itr, 8l) \ : C
Tiefkihlprodukte 400 g pro Filllung- 10-15 89 - fortlautend frittieran -

Sonstiges ; 400 g pro Fiitlung  10-15 4-5 fortlaufend frittieren

: |pps zur
Ankoch- Elektronlk

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

Die Ankoch-Elekironik ist fir das-nihrwertschonende,
wasserarme Garen ausgetegt. Geben Sie bei-den

grofien Kochstellen nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den

kleinen Kochstellen ca. 2 Tassen Wasser zur Speise.

.. Reis garen Sie am besten in der doppeiten Menge -

Milch oder Ahnllches kocht
Uber, i

Die Miléh brennt an.

- Beim Brateﬁ klebt das
Gericht in der Pfanne fest. -

KoChfe|d
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Filissigkeit. SchiieBen Sie den Topf mit einem Deckel.
Flr Speisen, die in viel Wasser gegart werdén missen

{z. B Nudeln) ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet.

Verwenden Sie bai stark schaumenden Spersen eanen '

hohen Topf.

SpUIen Sie den Topf vor dem Fiillen kalt aus.

“Geben Sie die Speise’in die ausreichend erhitzte

Pfanne (das Fatt auft in Schlieren (iber den
schriaggehaltenen Pfannenboden). Wenden Sie nicht
zu frih - Fleisch oder Kartoffelpuffer iosen sich nach
einiger Zeit fast von selbst.

;

Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung
bei. Dort finden Sie weitere Hinweisé zur Bedienung
und Informationen zur Pfleége und Reinigung.
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Geschirr

DleMlkroweIIe | I

. Die Mikrowelle kénnen Sie solo, d.h. alleine oder

kombiniert mit einer Heizart einsetzen.

Probieren Sie es doch gleich ginmal aus. Erhitzen Sie
zum Beispiel eine Tasse Wasser fUr hren Tee.

Nehmen Sie eine grofe Tasse ohne Gold- oder
Silberdekor und geben Sie einen Teeldffel mit hinein.

- Schieben Sie den Rost in Hihe 2 ein. Stellen Sie die

Tasse mit dem Wasser in die Mitte des Rostes.

Wenn der Herd gesperrt ist, drucken Sie die Taste
Sch!ussel

1. Taste Mikrowslle driicken - der Vorschlagswert
800 W erscheint.

2. Drehknopf nach-rechts drehen - 800 W erschernt ‘

" 3. Taste Dauer =) driicken - der Vorschiagswert

1 Minute erscheint.

4. Mit dem Drehknopf 1 Minute 30 Sekunden ein-
stelten. .

5. Taste Start dricken.
Nach 1 Minute 30 Sekunden ertdnt ein Signal.

Wakhrend Sie den Tee trinken, lesen Sie bitte
nochmals die Sicherheitshinweise zur Mikrowelle am
Anfang der Gebrauchsanwe|sung Sie sind sehr
wichtig.

Verwenden Sie Geschirr aus Glas, Porzellan, Keramik
oder temperaturfestem Kunststoff. Diese Materialien
lassen Mikrowellen durch.

Anders ist es bei Metaligeschirr. Die Mikrowellen kén-
nen nicht durch, die Speisen bleiben in geschlosse-
nen Metaligefafen kalt.

Offene flache Metallschalen, z.B. aus Aluminium .
dirfen Sie verwenden. Achten Sie darauf, dass Metall -
nicht zu nahe an die Backofenwand kommt. Es kdn-

_ nen Funken Uberspringen. Bei Backofenzubenh¢r aus
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Geschirrtest:

leistungen

a4

Dle Mlkrowellen--

Metail entstehen keine Funken, wenn Sie es so ver-
wenden, wig in den Tabellen angegeben. Stellen Sie
das Geschirr grundsétziich auf den Rost. Soliten zwi-
schen Backformen aus Metall und Rost doch Funken
Uberspringen, wischen Sie den Boden der Backform
feucht ab-

In vielen Fallen kdnnen Sie gleich Serviergeschirr var-
wenden. So sparen Sie sich das Umniflllen und viel Ab-
wasch. Hat thr Geschirr ein Gold- oder Silberdekor, $0
benutzen Sie es nur, wenn der Geschirrhersteller
garantiert, dass es fiir Mikrowellen geeignet ist.

Die Mikrowelle darf nicht ohne Speisen eingeschaltet
werden. Einzige Ausnahme ist der folgende Gesch|rr—
test:

Stellen Sie das Geschirr leer flir 30 Sekunden bis
1 Minute bei 800 W in das Gerat, Prifen Sie zwi-
schendurch die Temperatur. Das Geschirr soll kalt
Oder handwarm sein. Wird es heif3 oder entstehen
Funken, ist es ungeelgnet

-

800.Watt zum Erhitzen von FlUssigkeiten

600 Watt zum Erhitzen und Garen von Speisen

360 Watt zum Garen von Fleisch und zum Erwarmen
empfindlicher Speisen

180 Watt zum Auftauen und Weitergaren

90 Watt zum Auftauen empfindlicher Speisen

"PAUSE . zum Einstelien von Ruhezeiten

Q Die Mikrowellenieistung 800 W kénnen Sie fur
30 Minuten einstellen, 600 W fir eine Stunde, die
Ubrigen Leistungen fur jeweils 1 Stunde-und
30 Minuten. Sie kdnnen bis zu 3 Mikrowellen-
leistungen und -zeiten hinterginander eingeben.
Die Leistung 800 Watt kann nur alleine eingestellt
werden.

Q. Mit Mikrowelle. PAUSE kénnen Sie eine Ruhezeit
einstelien. Wahrend dieser Zeit ist die Mikrowelle
nicht in Betrieb.

~ Wenn Sie unsicher sind, ob Ihr Geschir mlkrowetlenge- |
~ eignet ist, machen Sie diesen Test: :



MG R——nekwe \Nonn Sie die Mikrowelle einstellen, darf keine Dauer
So stellen Sie ein

flr eine Kochstelle eingesteltt sein.

1.

Mikrowelle
600W

g

2 . o s |
Mikrowelle
360W

¥
P

e

1 Taste Mikrowelle driicken.

2. ... stellen Sie mit ¢em Drehknopf die

Der Vorschlagswert erscheint. Wenn Sie eine .~ gewlinschte Mikrowellenleistung ein.
andere Leistung wollen... .

- Wenn Sie nach rechts drehen erscheint 800 W,
. nach links die kleineren Leistungen.

5.,

Mikrowelle
360W

Korrektur

3.Taste Dauer > driicken.

4. Mit dem Drehknopf die gewinschte  S.Taste Start driicken.

Daver einstellen.- Die gesamte Dauer
Sie kinnen jetzt weitere Mikrowellen- 1auft ab:

leistungen und -zeiten einstellen

{Punkt 1-4).

Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signal. Sie kénnen
es vorzeitig mit der Taste Stop I6schen.

" In der Anzeige erscheint eine O und “Guten Appetit”
oder “Auftauen fertig”, Driicken Sie die Taste Stop.
Die Uhrzeit erscheint wieder.

Taste Stop zweimal driicken und neu einstellen.
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Wenn Sie flr langere Zeit weggehen, konnen Sie die

Mikrowelle Startet.

Die Mikrowelle - Mikrowelle so einstellen, dass sie automatisch.ein- g
-schaltet automa- und ausschaltet. Sie geben die Dauer und den Ende-
tisch ein und aus. zeitpunkt ein. Die Elektronik rechnet aus, wann die

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche ) ‘
. Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen |
dirfen. ‘

Stellen Sie ein, wig in Punkt 1 bis 4 beschrieben. |

min  Ende
einstellen

‘B. Taste Ende —>I driicken. 6. Mit dem Drehknopf die Ende- 7. Taste Start driicken.
. Zeit auf spater verschieben. Die Mikrowelle schaltet
. Zum richtigen Zeitpunkt

ein und aus. '

Nach Abtauf der Zeit ertdnt gin Signal. Sie kénnen - |
es vorzeitig mit der Taste Stop [8schen. |
In der Anzeige erscheint eine 0 und “Guten Appetlt |
Driicken Sie die Taste Stop Die Uhrzeit erscheint

wieder. -

"Korrektur _ Die Korrektur der Endezeit ist nur vor dem Start mog-

lich. Driicken Sie die Taste Ende =l und verandern ‘
. Sie die Endezeit. . ‘ |

Hinweise ' Q Wenn Sie zwischendurch die Backofentiir éffnen,,
 ist der Mikrowellenbetrieb unterbrochen. Tar |
schlieen und emeut die Taste Start driicken. Falls
Ste dies vergessen, erinnert Sie nach einigen Se-
kunden ein kurzes Signal und der Text “Start
driicken” an die Taste Start.
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A A A
Tabellen '

Q Wenn die Anzeigelampe (ber der Taste Start

blinkt, kénnen Sie die Einstellung nicht mehr
andern. M&chten Sie es doch, dricken Sie die
Taste Stop und steflen Sie neu ein. :

Q Isteine Weckerzeit eingestellt, kénnen Sie Dauer .
- oder Ende abfragen, indem Sie die Taste Ende -
oder die Taste Dauer F drlicken. Die Zeit er-
scheint fir einige Sekunden in der Uhranzeige.

In den folgenden Tabellen finden Sie viele M8glich-

keiten und Einsteliwerte zur Mikrowelle, _
Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie

- sind abhangig von Qualitat und Beschaffenheit der
- Lebengmittel. -

In den Tabellen sind haufig Zeitbereiche angegeben.
Stelien Sie zuerst die kilrzere Zeit ein und verlangem
Sie, wenn es erforderlich ist.

Eskann sein, dass Sie andere Mengen haben als in
den Tabelien angegeben.

Dafir gibt es eine Faustregel:
Doppelte Menge — fast doppelte Dauer,
halbe Menge = - halbe Dauer..

Stenen Sie das Geschirr immaer auf den Rost in
Héhe 2, :

Viele Gerichte mussen Sie zwischendurch umriihren

- oder wenden: Wenn Sie dazu die Backofentir &ffnen,

schaltet sich die Mikrowelle sofort aus, DrUcl_<en Sie
nach demn SchiieBen wieder die Taste Start.

Dricken Sie immer nach dem Elnstellen die Taste
Start. . -

Auftauen Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
im offenen flachen Geschlrr ' Dauer, Min, Minuten
Gefliigel 1 kg T 180W, 10 Min.' . 25-30
~ + 90 W, 15-20 Min.
2kg 180 W, 25 Min, 45-55

+ 90 W, 20-30 Min.
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- Mikrowelle, W

Gesamtdauer

Auftauen Menge
"im offenen flachen Geschirr - _ Dauer, Min. Minuten
Fleisch (kompakte Stiicke) .1 kg 180 W, 10 Min. 30-40 -
) + 90 W, 20-30 Min. o
Hackfieisch 5009 - 180 W, 10 Min. 19-21
_ +90 W, 9-11 Min.
Fleischscheiben (z.B. Steak) "600g 180 W, 10 Min.- - 15-20
, + 90 W, 5-10 Min.
Fisch - 500 g 180 W, 5 Min. 15-20
‘ + 90 W, 10-15 Min. -
Butter, Quark 250 g 90 W, 10-13 10-13
Sahne 200 g 90 W, 6-8 - 6-8
_ Brot 1 kg 180 W,12-15 12-15
. Brotchen 4 Stiick. 180 W, 1-2 1-2
Kuchen, trocken 5009 180 W, 7-10. 7-10
Kuchen, saftig 500 g 180 W, 10-15 10-15-
Obst 250 g 180 W, 6-9 69
‘Gemiise . 3009 _180W, 810 8-10

Sahne- und Buttercremetorten tauen Sie arm besten ohne Temperatur mit der Heizart Auftauen

auf. Stellen Sie die Torten auf den Rost in Hohe 2.

Mikrowelle, W

Gesamtdauer

Auflaufe

7 ~ Auftauen und Erhitzen oder Garen Menge .
im geschlossénen Geschirr ' , Minuten
Menii, Tellergerichte .350¢9 600 W 7-9

_ Suppe, Eintopf 500 g 600 W 11415

Fisch 400 g 600 W 10-12
- Flgisch in Sofe 500 g 60O W 12-16
Gemiise 300¢g 600 W 10-12 -
Reis, Nudeln 250 ¢ 600 W 35
5009 600 W 8-10
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Mikroweile, W

Garen . Menge - Gesamtdauer
im geschlossenen Geschirr Daueér, Min. . Minuten
Kasseler mit Knochen kg 360 W, 40-45 40-45
Hackbraten 1kg BOOW, 18-20° . 18-20
Fischfilet - 400 ¢ 600 W, 10-12 10-12

" Fisch im Ganzen {2.B. Forelle} 500 g ' 600 W, 10-15 10-15
Gemise, . o - ._
z.B. Spinat, Zucchini, Champignons, 250 ¢ G600 W, 4-6 4-6
Paprika '
z.B. Méhren, Lauch, Bohnen 2509 600 W, 7-9 7-9.
2.B. Blumenkonl, Brokkoli 250 g 800 W 57 57

* Kartoffeln ' 500 g- " 600 W, 8 Min. 13-15

: _ I + 360 W, 5-7 Min. :
Reis {doppefte Menge Fliissigkeit 125¢- 600 W, 7 Min. 17-19
zugeben) ‘ + 180 W, 10-12 Min.
Getreideschrot 100 g 600 W, 7 Min. 19-22
.o + 90W, 12-15 Min. B

Pudding - 500 g ‘600 W, 6-8 68
Kompott 500 g 600 W, 10-15 10-15
Schmelzen Menge  Mikrowelle, W Gesamtdauer
im offenen Geschirr o Minuten .
Butter, Kilhlschranktemperatur 100 g 180 W 4-5
Honig 200 g 180 W -, 1-2

~ Kuchenglasur* 150 ¢ 600 W 46
Gelatine, _eingeweicht 6 Blatt 600 W - 5-10 Sekunden
*  zerkleinern und in ein Porzellangefdl umfillen.
Anwdrmen .Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
im offenen Geschirr Minuten
Babykost
Milchflaschchen 200 ml 800 W 5-34
Glaschen 2009 360 W 1-2
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Anwarmen Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
im offenen Geschirr ' ) . Minuten -
Butter, Kilhischranktemperatur 2509 . 90 W - 1-3

" Kise, Kihlschranktemperatuy

" Hinweise

Mikrowelle

" Sie finden fir die vorberei-

tete Speisenmenge keine -

Einstellangabe.

'Die Speise ist zu trocken
geworden.

Die Speise ist nach Ablauf
.der Zeit noch nicht aufge-
taut, heif3 oder gar.
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Wenn Ihr Gericht fertig ist, sollte es noch eine Weile

stehen. Wahrend dieser Ruhezeit kann sich die
Warme in den Lebensmitteln noch gleichméBiger

© verteilen. Mit Mikrowelle PAUSE kénne_n Sie diese

Ruhezeit auch einstellen.

. Beispial: Tellergericht erwarmen

1. 600 W, 3 Minuten und

-2. PAUSE, 3 Minuten einstellen.

Das Signal ertdnt nach 6 Minuten: Ste kdnnen dag
Gericht sofort essen.:

Ubrigens: An TlUrfenster, Innenwénden und Boden
kann sich Kondenswasser hilden. Wischen Sie das*
Wasser bitte nach dem Garen auf. .

Wenn Sie die Mikroweille eingeschaltet haben, hdren .
Sie ab und zu ain leises Schaltgerausch Dies ist
technisch bedlngt

- Verlangern oder verk{irzen Sle die Garzeiten nach
. folgender Faustrege!:

Doppeite Menge = fast doppelte Zeit
halbe Menge = halbe Zeit

Stellen Sie eine kiirzere Garzeit ein oder wahlen Sie
eine kleinere Mikrowellen-Leistung. Decken Sie die
Speise ab und geben Sie mehr Fllssigkeit dazu.

Stéllen Sie eine langere Zeit ein. Wihlen Sie eine
héhere Mikrowellen-Leistung als angegeben. GréBere
Mengen brauchen langer. Beachten Sie die Hohe der

- Speise, hohe Speisen brauchen langer.




Nach Abléuf der Garzeit ist Rihren Sie zwischendurch um und wahien Sie beim

die Speise am Rand tber- néchsten Mal eine niedrigere Leistung und eine lan-
hitzt, in der Mitte aber noch .1, o 9 ’
nicht fertig. 9

I————————emed () alit3t und Funktion von Mikrowellengeraten werden

Priafgerichte nach von Priffinstituten anhand dieser Gerichte gepriift.
EN 60705 Messung der Ausgangsleistung mit dem Rost auf

: ' Einschubhdhe 2. .

Stellen Sie das Geschirr auf den Rost in Hihe 2.

Garen mit Mikrowelle Solo

Gericht o Mikroweilenleistung W, Gesamtdauer
' Dauer in Minuten '
Eiermilch, 750 g 360 W, 11 Min. : 21-26 Minuten
- L +180 W, 10-15 Min, o
Biskuit 360 W, 1015 Min. - 10-15 Minuten

Hackbraten . 360W,39-35Min. 30-35 Minuten

* Auftauen mit Mikrowelie Soio

Gericht . Mikrowellenleistung W,  Gesamtdauer

Dauer in Minuten
Fleisch o 180 W, 8 Min. " 13-15 Minuten
: : ) + 90 W, 5-7 Min. ‘

Garen mit' Mikrowelle kombiniert

- Gericht *  Heizart Temperatur 'C Mikrowellenleistung W,  Gesamtdauer-
Dauer in Minuten .
Kartoffelgratin = (@) 21 0-220 600 W, 12 Min. ' 22-27 Minuien
: + 180 W, 10-15 Min.- .
Kuchen 8 170-180 180 W, 18-20 Min. 18-20 Minuten
Héhnchen” & : 240-250 360 W, 30-40 Min. 30-40 Minuten

* - Schighen Sie in Hohe 1 die Universalpfanne mit Grillblech ein.
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-Backen, B_rten, Grillen

So stellen Sle den
Backofen ein

Ober- [Unterhitze

1.Mit dem Funktionswéhler die gewinschte Heizart einstellen. 2. Mit dem Temperaturwéhler

in der Temperatur-Anzeige erscheint die Vorschiagstemperatur, die vorgeschiagene Temperatur
L : - oder Grillstufe dndern. -

Nach einigen Sekunden stanet

der Backofen,

Wenn das Gericht fertig ist, schaltén Sie den Funk-
tionswahler aus.

Korrektur " - Sie konnen die Temperatur oder Grilistufe Jederzelt

andern o
Hinweise. ' ‘ o Mit dem Temperaturwahler konnen Sie im Bereich

30 bis 100 °C in 1-Grad-Schritten und von
100 bis 300 °C in 5-Grad-Schritten einstellen.

- O Dis Backofenlampe schaltet zum Auftauen von
empfindlichen Gerichten mit 20 ‘C automatisch
ein. Im Bereich 30-60 °C bieibt die Backofenlampe
ausgeschaltet. So ist eine optimale Feinregelung
mdgiich.

Q -Die Aufheizkontrolle zeigt den Temperaturanstieg
an. Die eingestelite Temperatur ist errsicht, wenn
das letzte Feld gefUllt ist.
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.

...wenn der Back-
ofen automatisch
ausschalten soll.

@ Wenn Sie den Grill oder die Selbstreinigung ein-

gestellt haben, erscheint die Aufheizkontrolle nicht.

 Es darf keine Dauer fir eine Kochstelle eingestellt:

sein. |

Stellen Sie den Funktionswéhier und den Temperatur-

wiéhier ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

Dauer
einstellen

3. Taste Dauer -1 drilcken.

Korrektur

Unterbret_:hen

Léschen

gene Dauer veréndern. . driicken:

4. Mit dem Drehknopf die vorgeschla- 5. Taste Start

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal.-D,er Backofen

schaltet aus. in der Klartext-Anzeige erscheint "Guten -

Appetit" oder “Auftauen fertig’ Sie kénnen das Sig
vorzeitig ausschalten, wenn Sie die Taste Stop
driicken.

nal -

Ist das Gericht nioch nicht ganz fertig', driicken Sie die
Taste Dauer I-21. Steflen Sie mit dem Drehknopf noch

einmal eing Dauer ein. Dricken Sie die Taste Start.

Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den Funk-

tionswahler aus.

Die Dauer kénnen Sie jederzeit verdndern. Driicken .
Sie die Taste Dauer 1= und korrigieren Sie die Dauier -
. mit dem Drehknopf Starten Sie emeut den Backofen.

Driicken Sie eunmal die Taste Stop. Die Dauer {auft
weiter ab, wenn Sie WIeder die Taste Start drucken

) Schaiten Sie den Funktionswahler aus.
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Hinweise

...wenn der Back-
ofen automatisch

~ ein- und ausschal-
ten soll.

Q In der Uhranzeige 1auft eine Weckerzeit ab. Sie
wollen wissen, wie lange das Gericht im Backofen
noch dauert. Driicken Sie die Taste Dauer -1, Die
restiiche Dauer wird flr einige Sekunden an-
gezeigt. Die Endezelt arscheint fiir einige
Sekunden, wenn Sie die Taste Ende —>| driicken.

Q Immer wenn Sie eine Dauer singestellt haben,

miissen Sie die Taste Start driicken. Wenn Sie es
. vergessen haben, erinnert Sie ein kurzer Signalton
-und der Text “Start drucken” daran. .

O Sie kdnnen eine Dauer von einer Minute bis
23 Stunden 52 Minuten einstellen.

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche .
Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen
sollen. :

Sie haben wichtige Termine. Das Essen soll trotzdem
pinktiich fertig sein. Das ist ganz einfach. Der Back-

-ofen kann sich setbst ein- und zur nchhgen Zeit aus-

schalten.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben. Be-
ginnen Sie gleich darauf mlt Punkt 6.

Ende

einstellen

R T B
S AN

6. Taste Ende - driicken.

Jetzt erscheint die Endezeit. Das ist der
Zeitpunkt zu dem der Backofen aus-
schaltet. Verschieben Sie diesen Zeit-
punkt auf spéter.
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7. Mit dem Drehknopf die neue 8. Taste Start
Endezeit einsteilen. driicken.



) Korrektur‘

Lﬁscj\en
Hinweis:

i

Beispiel:

Der Backofen schaltet automatisch ein und aus. In
der Unranzeige steht die Endezeit, bis der Backofen
startet. Dann [&uft die Dauer riickwaérts ab. -

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint “Guten

" Appetit”. Sie kénnen das Signal vorzeitig mit der Taste
Stop ausschalten.

Ist das Gericht noch nicht ganz fertig, driicken Sie
die Taste Dauer 1. Stellen Sie mit dem Drehknopf
noch einmal eine Dauer e|n und drlicken Sie erneut
die Taste Start.

Wenn das Gericht fertlg ist, schalten Sle den
" Funktionswahler aus .

Bevor der Backofen startet, konnen Sie die Endezeit

jederzeit korrigieren. Driicken Sie dazu die Taste

Ende - Verandern Sie die Endezeit mit dem Dreh-
~ knopf. Driicken Sie die Taste Start.

" Schalten Sie den Funktionswihler aus.
QO Die Endezeit erscheint fir einigé Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende -> driicken.

1 kg Rinderlende aus der Tabelle "Fleisch”, Ober- und
Unterhitze B, 220 °C, 70 Minuten.

P Yo .
. ¢

TR

‘mPoan

Den offenen Bréter mit 1 kg
Rinderlende auf den Rost in
Hihe 2 stellen.

1. Mit dem Funktionswahler 2. Mit.dem Températurwéhter
Ober- und Unterhitze £ 220 °C einstellen,
ginstelien. )
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nin

Dauer

einstellen

Dber- /Unterhitze | B

st

i

) 3.Taste Dauer 1 driicken.

* 4. Mit dem Drehknopf 1 Stunde - 5, Taste Start driicken,

10 Minuten einstellen, ) Nach 1 Stunde 10 Minu-
C . - ten ist der Braten fertig.

Es ist 9.00 Uhr. Sie haben wichtige Termine. Der
Braten soll um 12.00 Uhr fertig sein. Stellen. Sie ein,
wie in Punkt 1 bis 4 und dann gleich weiter mit 6 .

8.

er- Unterhitze

fertig.

G.Taste Ende — driicken.
-Die Rinderlende wire um 10.10 Uhr

So stellen Sle den

. Backofen kombi-

. niert mit Mikrowelle
ein

46

7 Mit dem Drenknepf 12. 00 Uhr 8. Taste Start driicken.
ginstellen. Der Backofen schal-
: tet automatisch um
10.50 Uhr ein und
um 12.00 Uhr aus.

Sie kénnen die Mikrowelle kembiniert mit einer Heizart
einstellen. Dabei ist es egal, ob Sie die Mikrowelle zur
Heizart dazuschalten oder die Heizart zur Mikrowelle.

Wichtig ist:

Die Dauer wird i immer (iber dle Mikrowelle eingestellt.
Am Ende schalten Mikrowellen und Backofenleistung -
immer glsichzeitig aus.




Sie kénnen bis zu 3 Mikrowellenleistungen und -
Zeiten einstellen,

Im Anschluss finden Sie ein Beispiel.
Beispiel: ' _ 1 Hahnchen ca. 1 kg
Rost in Hohe 2 einschieben. Die Universalpfanne mit
. Grilblech in Hohe 1 einschieben. Legen Sie das
gewlrzte Hahnchen in die Mitte des Rostes.
Einstellung: & Umluftgrillen, 240 °C, 360W,
'35 Minuten.
3.

600W

ety
Q .
‘stan’
PO

1.Mit dem Funktionswéhler Umluft- 2. Mit dem Temperatur- 3.Taste Mikrowelle driicken.
grilen (] einstellen. - wahler 240 °C einstellen. '

360W

=
J) o

Ep Slat

Dauer
einstelien

“4.Mit dem Drehknopf 360 W einstellen. 5. Taste Dauer F1driicken.
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Mikrowelle
360W

6.Mit dem Drehknopf 35 Minuten einstellen. 7 Taste Start drucken

Sie kéinnten jetzt weitere Mikrowellenleistungen und Wenden Sie das Hahnchen nach etwa
-zeiten einstelien (Punkt 3 bis 6). 17 Minuten, Oriicken Sie nach dem
: Schliefien der Backofentir wieder die
_ Taste Start.
- Loschen: . Q Drlicken Sie zweimal die Taste Stop und schalten

Sie den Funktionswéahler aus. . :

Weitere Maglichkeiten - O Sie kOnnen auch zuerst die Mlkrowelle die Dauer

und danach die Meizart und Temperatur bzw.
Grillstufe einstellen.

Q Mit Mikrowelle PAUSE kénnen Sie eine Ruhezeit
einstelien. Wahrend d1eser Zeit ist die Mikrowele:
nicht in Betrieb,

Beispiel: Sie wollen beim Kombibetrieb nur zum
Schiuss die Mikrowelle zuschalten.

. Stellen Sie die Heizart, die Temperatur bzw.

_ Grillstufe ein. Drlicken Sie die Taste Mikrowelle .
und stellen Sie den Drehknopf auf Mikrowelle
PAUSE. Driicken Sie die Taste Dauer -lund
geben Sie ein, wie lange die Pause sein soll. Stel- -
fen Sie jetzt die gewlnschte Mikrowellen-Leistung
und Dauer ein und dricken Sie die Taste Start.

1 Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart knnen Sie
automatisch ein- und ausschalten lassen. Stellen
. Sie ein wie in Punkt 1 bis 6. Driicken Sie dann die
' Taste Ende =1 und verschieben Sie die Endezeit
auf spater. Dricken Sie erst jetzt die Taste Start.

Hinweise: ' Q In den Tabellen zum “Backen, Braten, Grillen”, zu
“Aufldufen” und "Tiefk(ihi-Fertigprodukten” finden
Sie Einstellwerte flir den kombinierten Betrieb.



Q Wenn Sie die Heizart Auftauen ¥ gewahlt haben,
kdnnen Sie nicht mehr als 180 Watt Mikrowellen-
- leistung einstellen. Ihr Gericht beginnt sonst zu
garen. ' '

,'Kuchen und Geback

Backformen . Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall,
"Auch wenn Sie dle Mikrowelle zuschalten, benutzen
Sie am besten dunkle Backformen aus Metall. Back-
formen aus Gtas, Keramik oder Kunststoff mlissen bis
250 °C hitzebestandig sein. Wenn Sie solche Backfor-
rmen verwenden, braunen die Kuchen weniger.

Sie kdinnen alle Heizarten mit der schnellen M|krowelle
kombinieren.’
-Fiir das Backen auf zwei Ebenen Ist der kormbinierte-

- Betrieb nicht geeignet.

So verwenden Sie das Backen auf einer Ebene: _
Zubehdr: , Backhblech mit Haken in H&he 3.

Backen auf zwei Ebenen:
Trager mit Backblech in Hohe 2
Backblech mit Haken in Hhe 4.

Backen auf drei Ebenen:
Tréger mit Backblech in Hohe 1-
‘ Universalpfanne in Héhe 3
| Backblech mit Haken in Hohe 4.

Stellen Sie die Kuchenform immer in die Mitte des
Rostes.

Tabellen In den Tabellen finden Sie fiir jedes Gericht die
- passende Heizart.
Sie gelten fiir das Einschieben in den kalten Back-
ofen. So sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vor-
. heizen, verwenden Sig die Schnellaufheizung. Die
Backzeiten verkirzen sich um 5 bis 10 Minuten.
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Temperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit
und Menge des Teiges abhéngig. Deshalb sind in den -
Tabellen Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem
niedrigeren Wert-und stelleri Sie, wenn erforderlich,
beim nachsten Mal hther ein. Eine niedrigere Tempe-

ratur ergibt eine gleichméBigere Braunung.

- Zusatzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum -
Backen”, im Anschiuss an die Tabellen

Geschirr

{z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)

Kuchenin Formen Hohe Heiz- Tempera- Mikrowellen- Gesamtdauer
- _ art  tur°C leistung ‘Minuten

Rilhrkuchen, einfach Napf-/Kranz-/ 2 160-180 - 50-60

Rithrkuchen, fein Kastenform 2 & -140-160 - 60-70 -

{z. B. Sandkuchen)* ) - .

Tortenboden mitRand aus Springform - 1 & 160-180 - 25-35

Miirbeteig : ; ]

- Tortenbbdenausﬂilh:teig Obstbodenform 2 f60-180 - 20-30-
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 g 160-180 - - 30-40
Nusskuchen_ " Spring- oder 2 170-180 . 180 W 20-25'

Kastenform o i
Obst- oderﬂuarktorre ) dunkle Spring- 2-. B 18G-200 180 W 40-504
Mirbeteig* form _ )
Obstkuchen,feinﬁﬂhneig Springformoder 2 & 170-18G 90W - 30-35
Napfform . . ]
Pikante Kuchen™ Springform 1 = _200-?20 18O W 35-45°

* Kuchen ¢a. 20 Minuten im Gerét ausk{ihlen lassen.

Dauer

Stollen mit 500 g Mett
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Kuchen auf dem Blech Hihe Helzart Tempera—

. : ) tur°C Minuten
mit trockenem Belag (Rihrteig) 1 Blech 3 & 160-180  20-30 .

, 2 Bleche - 2+4 "160-180  25-35

mit saftigem Belag 1 Blech 3 B 170-190  35-45
{z. B. Hefeteig mit Apfet- Streusel} 2 B_Ieche 2+4 160-180 50-60 .

Biskuitrolle {vorheizen) 1 Blech P 180-200 15-20

- Hefezopf mit 500 g Mehl 1 Blech 3 . 180-200 25-35

1 Blech 3 & 150-170  65-75




~ Kuchen auf dem Blech o " " Hohe Heizart Tempera- Dauer
‘ tur°c Minuten

Stallen mit 1 kg Mehl ' 1 Blech 3 @ 140-160  85-95
Pizza ‘ 1 Blech 3 8 o 210:230 2535

2 Bleche 2+4 & 160-180 40-50
Fiir sehr saftige Obstkuchen die Universaipfanne verwenden. o

*

Kuchen auf dem Blech - Geschirr Hohe Heizart Tempera- Mikrowelle, W,

. ] . tur°C Dauer, Min.
Riihrteig mit Obst ~ Universalpfanne 3 a. 160-170 180 W, 25- 35
Brot und Brﬁtchen g ' Héhe Helzart Tempera- Dauer, Minuten

: ) : ’ tur °C

Hefebrot mit 1,2 kg Mehl* Universalpfanne 2 =i 300 8-10
(vorheizen) , ’ : 200 +30-40
Sauerteigbrot mit 1 2 kg Mehl",  Universalpfanne 2 8 300 8-10
{vorheizen) S 200 +35-45
Brotchen (z. B. Roggenbrtchen) 1 Blech S 4 8 230-250  20-30

*

‘Nie Wasser direkt in den heiflen Backofen giefen. .

Kleingeback Hohe Heizart Temperatur Dauer,

- ' _ S Minuten
Pidtzchen 1 Blech 3 B ~160-180 - 15-25
2 Bleche = 2+4 150170 20-35

59
el [

, 3Bleche”  1+3+4 . 150-170 25-40
Spritzgeback 1Blech 3 150-170  25-35

2Bleche  2+4 130-150 35-45 - -
) 3 Bleche”  1+3+4 -~ 130-150 40-50

Baiser . - ' 1Blech 3 80-100 - 100-150
© Windbeutel ~ 1Blech 2 8 210230  30-40
Makronen . 1Blech 3 B -~ 110130 30-40
2 Bleche  2+4 @8 - - 110-130 35-45
_ 3Bleche® 1+3+4 110-130 40-50
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Kleingebick ) . . Hihe ‘ Heizat ~Temperatur Dauer,

) , , , o °C Minuten
Biétterteig 1Blech = 3 170-190 20-30
. 2Bleche 2+4 - & 170-120 25-35
_3 Bleche” 1+3+4 170-190 30-45

*  In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann friiner entnommen werden,

Sie wollen nach lhrem — Orientieren Sie sich an &hnlichem Geback in den
eigenen Rezept backen. Backtabellen. ‘

So stellen Sie fest, ob der Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept
Rahrkuchen durchge- angegebenen Backzeit mit einem Holzstabchen an
. backen ist. der hochsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig

* mehr'am Holz klebt, ist der Kuchen fertig. -

Der Kuchen féllt zusam- - Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Fllssig-
men. . " keit oder stelien Sie die Backofentemperatur um
’ 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Rilhrzeiten im Rezept. :

Der Kuchen ist in der Mitte Fetten Sie den Rand der Spri.ngform nicht ein.. Nach

hoch aufgegangen und am  dem Backen [8sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
. Rand medrlger : :

nem Messer.
Der Kuchen wird oben zu - Schieben Sie ihn tiefer ein, wéhlen Sie eine niedrigere.
dunkel. - - Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas lin- -
- ger. :

‘Der Kuchen wird unten zu Schieben Sie ihn hoher ein und stellen Sie beim
dunkel. néchsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Der Kuchen wnrd unten Zu Schieben Sie ihn tiefer ein oder yerwenden Sie beim
hell. nachsten Mal Intensivhitze 8.

_Sie wollen in hellen Formen  Helie Formen sind zum Backen nicht so gut geeignet, -
- . backen. da sie die Warme reflektieren. '
' "~ Gebécke die viel Unterhitze bendtigen wie Quiche ‘
lorraine, Quarktorte und Biskuit backen Sie am besten
mit Intensivhitze B. Fir Rilhrkuchen sollten Sie
3D-HeiBlutt B verwenden Die Backzeiten verlangern
sich.
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Der Kuchen ist zu trocken.

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

Die Ptatzchen oder der
Blechkuchen losen sich
nicht vom Blech.

Der Kuchen 165t sich nlcht
belm Starzen.

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

Das Gebick ist ungleich-
maBig gebraunt.

i

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft |auft
aber.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher Klsine Lécher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dartiber. Wahlen Sie beim nichsten
Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verkurzen,
Sie die Backzeiten.

Verwenden Sie beim _nééhsten Mal etwas weniger

-Flissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur

etwas langer. Bet Kuchen mit saftigern Belag backen
Sie erst den Boden vor, hestreuen ihn mit Mandeln

oder Semmelbrdsel-und geben dann den Belag da-
rauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten. = —

Geben Sie das Blech noch e‘inmal kurz in den Back-
ofén. Lésen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus. : ' -

- Lassen Sie ﬁen Kuéhen‘ nach dem Backen noch 5 bis-
.10 Minuten ausklhlen, dann 18st er sich leichter aus

der Form. Sollte er sich immer noch nicht l6sen, lo-

_ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem

Messer. Sturzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, _
kalten Tuch. Fetten Sie beim ndchsten Mal die Form -
gut em und streuen Sie zusatzlich Semmelbrosel hi- -
nein.’

Die Backofentemperatur wird vorn Hersteller mit ei-

nem Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-

horteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, so dass -
Sie bei eigenen Messungen immer eine Abweichung
feststeflen werden. v

‘Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
" das Gebéck gleichmaBiger. Backen Sie empfindliches

Geback mit Ober- und Unterhitze 8 auf einer Ebene.
Auch lberstehendes Backpapier kann die Luftzirkula-
tion besinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer:
passend zum Backblech zu. ‘

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer- |
salpfanne, ’
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Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Blech ist das Ge-
back dunkler als auf den
unteren. -

Beim Backen von saftigen
Kuchen ftritt Kondenswas-
ser auf. ‘

Verwenden Sie zum Bécken auf mehreren Ebenen
.immer die 3D-HeiBluft . Gleichzeitig eingeschobene

Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schigben Sie diese friiher ein.

Beim Backen kann Wasserdampf-entstehen. Er ent-

- weicht je nach Griffart iber oder unter dem Ttirgriff. .
. Der Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder | :

an benachbarten Mdbelfronten niederschiagen und
als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch '
bedingt. . :

Fleisch, Glijgel_', Fisch

Geschirr -

Sie kénnen jedes hltzebestandige mlkrowellengeetg—
nete Geschir verwenden. Auch die Universalpfanne
ist flr groBe Braten gut gesignét. Andere Bratformen

. aus Metall konnen Sie nur zum Braten ohne Mikro-

wellen benutzen. - _
Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Ros-
tes. . : ‘
HeiBes Glasgeschirr soliten Sie auf einem"trockerien -
Ktichentuch abstelflen. Ist die Unterlage nass oder K

- kalt, kann das Glas spnngen

Hinweise zum Braten
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' Das Bratergebnis ist abhang|g von Art und Oualltat

des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essiéffel Flis--
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10-Essléffel, je nach
GréfRe.

Wenden Sie Fleischstiicke.nach der Halfte der Zeit.
Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 M:nuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.

" 80 kann sich der Fieischsaft besser verteilen.




Hinweise zum Grillen

" Grillen Sie immer im gés_chlossenen Backofen,

~ Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grilistiicke. Sie

soliten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichmaBig und bleiben schon saftig. Salzen Sie

 die Steaks erst nach dem Grillen.

Legen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost, Ein ein-
zeines Grillstiick wird am besten, wenn Sie es in den

"mittleren Bereich des Rostes legen.

Schieben Sie zusétzlich die Universalpfanne.in Hohe 1
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Back-
ofen bleibt sauberer.

‘Der Rost kann mit der Krlimmung nach oben =

oder unten ~— gingeschoben werden. Dadurch kén-
nen Sie den Abstand zum Grillheizkérper veranadern.

Wenden Sie die Grillstiicke nach zwei Drittel der an-
gegebenen Zeit.

Ubrigens: Der Grilheizkdrper schaltet sich immer wie-
der einund aus. Da$ ist normal. Wie oft das ge-

“schieht, richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhangig von Qualitidt und Beschaffen-
) heit des Fieisches. A
Tiefgefrorenes Fleisch muss vollsténdig aufgetaut
sein. o ‘ ‘ _
Fleisch Geschirr Hihe Heizart Temp.°C  Mikrowelle, W Gesamt-
: ) ) Grill Dauer, Min. dauer Min.
Rinderschmorbraten 1 kg geschiossen 2 | 230-250 360W, 10 50-60
{z. B. Hochrippe} , ‘ - +180 W, 40-50
. 1.5Kg 2 8 210-230 - 360W, 15 65-75
) + 180 W, 50-60
2%g 2 ] 210-230  360W, 20 95-105
. +180 W, 75-85
Rinderlende 1kg  offen 2 3 220-240 - - 70
1,5kg 2 a8 210-230 - 80
© 2kg 2 8 200-220 - .90
Roastbesf rosa™ kg offen 2 ‘

220-230 © 1B0W,20-25  20-25
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Hohe MHeizart Temp.°C  Mikrowelle,W

Gesamt-

Fleisch - Geschirr
L - Grill Dauer, Min. dauer Min.
Steaks, durchgegart Rost 5 - 0 Stufe 3 - 20
Steaks, rosa Rost 5 0 Stufe 3 - 15 .
Schweineflsisch . 1kg offen 2 & | 200-210-  360W,20 80-90
ohne Schwarte ' ' ) " +90W,60-70
(z. B. Nacken) - 1,5kg 2 @ 180-200 360W, 25 95-105
’ ‘ o + 90w, 70-80
2kg 2 160-170  360W, 30 T 100-110
‘ : o +90.W, 70-80
Schweineflsischmit ~ 1kg offen 2 & 200220 - 100
Schwarte™ 1,5kg 2 . 190-210 - 140
(z. B. Schulter, Haxe) ~ 2kg 2 . _@ - 190-219 - 160
Kasseler mit 1 kg offen 2 - - 360W,40-45 4045
Knochen . ) .
Hackbraten 7509 offen 2 @ . 200220 600W,18-23 - 18-23
Wiirstchen ¢a. 750  Grillblech™ -4 . 0 -Stufe 3 - 15
9
Kalbsbraten 1kg offen 2 = 180-180  180W,50-60  50-60
- ‘ 2 kg .2 B 170-180 180 W, 80-90 80-90
Lammkeule ohne 15kg  offen 2 @ . 180-190 _180W, 20 60-70
Knochen. . + 90 W, 40-50

™ Wenden Sie Roastbee? nach der Hélfte der Zeit. Nach dem Garen in Alufohe wickeln und i im Backofen 10 Minuten

ruhen lassen,

** Schneiden Sie bei Schwemefimsch die Schwarte ein und legen Sle £s, wenn es gewendet werden soll, zuerst mit
der Schwarte nach unten ing Geschirr. .

** Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne..
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W ————rr D|e Tabelle qilt flir das Elnschleben in den kalten

Geflugel 'Backofen.
Tefgefrorenes Geflligel muss vollstandlg aufgetaut
sein.
Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die '
Universalpfanne auf Hohe 1 ein. Legen Sie als Spritz- -
schutz das Grillblech so in die Universalpfanne, dass
die beiden Teile in der Mitte Ubereinander fiegen. Zum -
Bepinseln kénnen Sie die zwei Teile ineinander schie-
ben, damit Sie besser an den Bratenfond kommen.
‘Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
‘Fltgeln ein, dann kann das Fett ablaufen.
Wenden Sie ganzes Géfiligel nach zwei Dnttel der
Grilizeit.
Gefliigel wird besonders knusprig btaun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, ab-
getropftem Fett oder Orangensaft bestreichen.
Gefliiged the Heizart Temp.°C  Mikrowelle, W  Gesamt-
Grilt Dauer, Min. dauer Min.
2 Hahnchenhaiften 44009 Grillolegh™ 2 0 Stufe 1 360W,25-30  25-30
4Hahnchenhalften - -2 08 Stfe1  360W,30-35 -30-35
Héhnchenteile 500g-1kg  Grillblech™ . 2 i Stufe 2 360 W, 20-25 20-25- -
1 ganzesHahnchen  a1kg Rost 2 240-250  360W,30-40 ° 30-40
2 ganze Hahnchen 2 ‘ 240-250  360W, 30-40.  30-40
* 4 ganze Hihnchen i 2 & - 240-250 360 W, 40-50 40-50 |
Ente 1,7 kg Rost 2 210-220 180W, 15 45-60
+90'W, 30-45
Gans, gefillit 3kg Rost 2 & . 220-230 180W, 20 70-80
_ +90 W, 50-60
4Kg 2 200-220 180W. 25 95-110
+90 W, 70-85 _
Babyputegeﬁilli ko Rost _ 2 200-210 180 W, 65-75 65-75
- Putenkevulen 4800g Grillblech* 2 @ 220-230  360W, 20 55-65
. © +90W, 3545

*

Legen Sie das Griilblech immer in dig Universalpfanne.
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Die Tabelle gllt fUr das Elnschleben in den kalten

Z. B. Koteletts

Backofen.
Fisch Hohe Heizart Temp.°C, Mikrowelle,W Gesamt-
) A . Grill _ Dauer, Min. dauer Min.
~ Fisch, gegrilit 4300g Grillech - 3 i Stufe 3 180W, 12-15 1215
: . 1kg 2 8 Stufe 2 36OW,25-36  25-30
1,5kg 2 190 . 360W,30-35  30-35
Forelien; blau 3009 -geschlossen. 2 - - - . BOOW,5-7 57
Fisch, tiefgekinlt 4009 geschlossen 2 - - 600W,10-12  10-12
Fisch in Scheiben ~ Gritblech™ 4 8 Stufe 3 180 W, 15-18 ~ 15-18

*  legenSie das Grillblech immer in die Universalpfanne.

und Grillen

Fir das Gewicht des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie kﬁnnen Sie'feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

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

Der Braten sieht gut aus,
_ aber die Sofle ist zu hell
und wassrig.
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"‘Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-
niedrigeren Gewicht und verléngem Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (lm Fachhandel
erhéltlich) oder. machen Sie die “Loffelprobe”.

Driicken Sie mit dem Loffel auf den Braten. Fiihit er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit.

Uberprifen Sie die Einsch‘ubhéhe‘und die Tempera-
tur, - '

Wahten Sie beim néchsten Mal ein kIemeres Bratge—
schirr oder geben Sie méhr FIussngkent Zu.

"

Wahien Sie beim nichsten Mal ain griBeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger Flissigkeit zu.




Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf. .

Sie haben die Mikrowelle
zugeschaitet. Der Braten

- ist nicht durch.

Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unter-

warmt und es entsteht weniger Wasserdampf.

_hitze. Dabet wird der Bratenfond nicht so stark er- .

Schneiden Sie den Braten auf. Bereiten Sie die Sofie
im Bratgeschirr zu und legen Sie die Bratenscheiben
in die Sofe. Garen Sie das Fleisch nur mit Mikrowelle

fertig.

Schalten Sie beim nachsten Mal von Anfang an die

‘Mikrowelle zu. Wenn Sie die Backoefentr 6ffnen,

miissen Sie danach die Mikrowelle erneut starten.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer und lassen Sie

den fertigen Braten noch 10 Minuten im Backofen
ruhen.




Sanftgaren |

Hinweise zum

- Sanftgaren
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Sanftgaren ist die ideale Garmethaode fiir alle zarten
Fleischstlicke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Das Fleisch bleibt sehr saftig und ge-'
lingt butterzart. Ihr Vorteit: Sie haben viel Spiglraum bei

- der MenUplanung, denn sanftgegartes Fleisch lasst

sich probiemlos warm haiten.

Verwenden Sie ein flaches Geschirr, z.B. eine Servferv
platte aus Porzellan. .

' e 1 Miit dem Funktionswahler Ober- und Unterhﬁze@.
. So gehen Sle vor

wahlen und mit dem Temperaturwahler a0 °C
einstelien.. .
Den Backofen vorheizen und dabei eine Platte auf

dem Rost i in Héhe 2 mit anwarmen.

2. Etwas Fett in einer Pfanne stark erhitzen. Das
Fleisch scharf anbraten und sofort auf die vorge-
warmie Platte geben. :

3.-Die Platte mit dem Fleisch wieder in den Backofen
stellen und nachgaren, Fir die meisten Fleisch-

stiicke ist eine Nachgartemperatur von 90 °C ideal,

O Verwenden Sie nur frisches, einwandfreies Fleisch.

Re Braten Sie das Fleisch sehr hetB und ausrelchend

lange an.

.‘I:l Decken-Sie das Fleisch beim Nachgaren im Back-

ofen nicht ab.

a Auch groBere Flerschstucke missen nlcht gewen-
~ det werden.

3 Das Feisch kann nach dem Sanftgaren sofort auf-
geschnitten werden. Es ist keine Ruhezeit erfor-
derlich. .- ‘ '

Q Durch die besondere Garmethode sieht das
“Fleisch innen immer fosa aus. Es ist deswegen
aber keinesfalls roh oder zu wenig gar.



|

AT eens (- das Sanftgaren sind alle zarten Pamen von Rind,

Tabelle

Schwein, Kalb und Lamm geeignet, Anbrat- und
Nachgarzeiten nchten sich nach der StiickgréBe des
Fleisches.

Die Anbratzeiten gelten fir das Einlegen in das henBe

- Fett. -
Anbraten auf der Nachgarenim
. Kochstelle (Minuten) -  Backofen (Minuten)
Kleine Fleischstiicke ,
Wiirfel oder Streifen - rundherum 1-2 20-30
kieine Schnitzel, Steaks oder Medaillons ' pro Seite 1-2 35-50
Mittlere Fleischstiicke .
ganzes Filet (400-800 g) - ¢ rundherum 4-5 75-120
Lammriicken {ca. 450 g) ' pro Seite 2-3 50-60
doppeltes Kotelett rundherum 7-9 - 100-120
*GroBe Fleischstiicke '
ganzes Filet { ab 900 g) rundherum 6-8 120-150
Braten (600 g-1 kg} - rundherum 8-10 . 120-150
rundherum 8-10 180-270

" Braten (1,1-2 kg)

Tipps zum
Sanftgaren

Das sanftgegarte Fleisch
ist nicht so heiB wie kon--

ventionell gebratenes
Fleisch.

" Sie wollen sanftgegartes

Fleisch warm halten.

) Warmen Sie die Teﬁer an und servieren Sie die SOBen

sehr heif3.

Schalten Sie nach dem Sanftgaren den Tempera-
turwahler auf 70 °C zurlick. Kleine Fleischstiicke kon-
nen bis zu 45 Minuten, groBe Stlcke bis zu zwei
Stunden warm gehalten werden,
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Gatins, Toast

Die Tabelle gitt fur das Einschieben in den kalten
Backofen. ' - '

Stellen Sie den Auflauf in einem mikrowellenge-
eigr)eten Geschirr auf den Rost.

Nudelauflauf, Kartoftelgratin und Strude! kénnen auch
direkt in der Universaipfanne gegart werden.

Gericht Geschirr ] Hohe Heiz-. Temp.°C, . Mikrowelie, W  Gesamt- .
' o ) : " art Grill Dauer, Min, dauer Min.

Auflaufe siB (z. B, Auflaufform .2 =] 170-180 180 W, 25-30 25-30

Quark-Auflauf mit . : ;

Obst) ]

Auftaufe pikant aus Auflaufform 1 kg o2 8 210-230  360W, 15-25 15-25

gegarten Zutaten - Universalpfanne 1,5kg. 3 8 210-230 600 W, 10-15 10-15

{z. B. Nudelauflaufy ' o _ .
© Auflaufe pikant aus Auflaufform 1 kg 2 B 210220 . BOOW,12 . 2007

rohen Zutaten* o + 180 W, 10-15 -

(z. B. Kartoffelgratiny ~ Universaipfanne 1,.5kg". 2 [® 200-210°  600W, 12 27-32

. : +180'W, 15-20 :

Strudel, siB Auflaufformoder P = | 180-200  180W, 25-30 25-30

: Universalpfanne
* Toastbriunen . )

4 Stiick Rost 5 B Swfe3d - - 6-7

12 Stiick 5 0O Stufe 3 - 4-5 -
_ Toast (iberbacken o . : )

" 4 Stiick Rost oder Grillblech™ - 4 0 Stufe 3 - 7-10

12 Stiick 4 0O

Stufe 3 - 5-8

*  Der Auflauf darf nicht hisher als 2 cm sein.

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




Cox

|efkuhl Fertlgprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Taberlenwerte gelten flr das- Emschleben in den
kalten Backofen. -

TiefkGhigerichte aus der Aluverpackung nehmen und
in ein mikrowellengeeignetes Geschirr geben, z. B.
einen Suppenteller, eine Auflaufform aus Glas oder

Keramik, _
Gericht ' o Héhe Heizart Tempera- Mikrowelle, W Gesamtdauer,
‘ . tur °C Dauer, Min. Min.
Pommes frites  Grillblech* 3 B8 240260 - 25-30
Pizza Grillblech* 2 210-220 360w, 1012 10-12
B Pizza-Baguette - Rost 4 B - 220230 180W,12-14 12-14

Das Grillblech immer in die. Universalpfanne legen.

Hinweis: Die Universalpfanne kann sich wahrend des
Backens von Tiefgefrorenern verziehen. Ursache da--
fur sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zube-
hor, Der Verzug geht bereits wahrend des Backens
wieder zuriick. .
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esonere erichte |

Mit diesern Herd konnen Sie Temperaturen von 30 bis
300 °C einstelien. Da gelingt Ihnen cremiger Jogurt

* mit 38 bis 40 °C genau so gut wie eine kross ge-
backene Pizza bei 280 bis 300 °C. Probieren Sie es
doch aus. o

Geschirr _ Hohe Heizart Temperatur °C Dauer, Minuten

Jogurt aus 1 Liter Milch ‘ Tassen auf Hbst 1 =i 38 -40 6- BIStd.

Milch (3,5 % Fett) aufkochen, auf 35 °C abkilhlen, 1-2 EL Jogurt eiririjhren und in Tassen umfiilien. )
Backofen 5 Minuten auf 60 °C vorheizen. Die Tassen abgedeckt auf den Rost in Hhe 1 steflen und wie
- angegeben zubereiten. .

Pizza*, Flammkuchen® Pizzaform 1 =] 300 - .+ 7-12Min.
"(d[]nn belegter Hefeteig), Universalpfanne - 3 =] 300- 7 -12 Min.
vorheizen - o : .

Fleisch. Im Brotteig” Univeréalpfanne 2 B8 ' 170 - 190 110 - 120 Min.
Vorhieizen auf 280-300 °C . . ) _

" 750 g bis 1 kg Fleisch und genau soviel Brotteig. =~ .

2 kg Fisch im Ganzen, Grillplech™ 2 =] 280 - 300 10 Min.
z.'B. frischer Lachs - _ ' g5 50-60Min.

Den vorbereiteten Fisch auf das Grillblech legen. Den Backofen auf 280-'300' °C vorheizen. Den Fisch
10 Minuten bei dieser Temperatur anbraten, dann auf 95 °C zurlickstelien.

*  Backpapier nur verwenden, wenn es fiir diese Temperaturen geeignet ist.
| egen Sie das Grillblech immer in die Universalpfamne. '

Die Backofenbeleuchtung schaltet bei 20 “C zum Auf-
tauen von empfindlichen Gerichten automatisch ein.
im Bereich 30 bis 60 °C bleibt die Backofenlampe
ausgeschaltet. So ist eine-optimale Feinregelung
méglich,
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ie Pro

gra

‘So stellen Sie ein:. sein.

mautomatik

Es darf keine Dauer fUr eine Kochstelle eingestellt

[ ]
\ O -

Stop Stan

o0

. gramm aus der Tabelle
auswdhlen.

1. Das passende Pro- 2. Funkfionswahler auf *P* stellen. 3. Mit dem Drehknopf die gewiinschte

Programm-Nummer einstellen.
Drehknopf nach rechts drehen: Die Pro-
gramm-Nummern erscheinen aufstel-
gend ab-01.

+ - Drehknopf nach links drehen: "Memory”

erscheint, dann die Programm-Nummern
absteigend.

t 5 1 Hahnchen

4. Taste Gewicht “kg” driicken. Der 5. Mit dem Drehknopf das 6. Taste Start driicken.

Vorschlagswert erscheint. Gewicht Ihres Gerichtes Nach einigen Sekunden
- ginstellen. lauft die Dauer sichtbar in

der Anzeige ab.
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Léschen:

Hinweise:

...wenn der Backofen auto-
matisch ein- und aus-
_schalten soll

66,

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal. Sie kénnen
das Signal vorzeitig ausschalten, wenn Sie die Taste
Stop driicken. In der Anzeige erscheint eine 0 und
“Guten Appetit”.

Schalten Sie den Funkhonswahler aus.

Schaiten Sie den: Funktionswéhler aus.

Q In der Uhranzeige 1auft eine Weckerzeit ab. Sie
wollen wissen, wie lange die eingestellte Pro-
grammautomatik noch dauert. Driicken Sie die

- Taste Dauer -1 . Die restliche Dauer wird fur einige
Sekunden angezeigt. _

2 Wollen Sie zwischendurch die emgegebene Pro-
gramm-Nummer oder das Gewicht abfragen,
driicken Sie die Taste kg. Die gewiinschte Infor-
‘mation wird flr einige Sekunden angezelgt

O Wenn Sie zwischendurch die Backofentur offnen
. wird die Programmautomatik unterbrochen.
Driicken Sie nach dem SchlieBen wieder die
Taste Start. .

Verwenden Sie nur frisches Fleisch oder frischen
Fisch. Tiefgefrorene Gerlchte konnen in der Wartezeit

: auftauen

4

‘ Lassen Sie die Lebensmittel nicht zu Iange im
. Backofen' stehen. Ungekiihit sind Fleisch und

Fisch leicht verderblich.:




~ Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 5 beschrieben und

-dann gleich weiter wie in Punkt 7 bis 9.

Ende
einstellen

Hihnchen

7 .. Taste Ende - driicken.
Die Endezeit wird angezeigt.

Programm |5schen:

Hinweis:

das Gericht?

Auftauprogramme-

8. Mit dem Drehknopf die neue 9 Taste Start
Endezeit einstellen. driicken. -~

Die Programmautomatik schaltet automatisch ein und
aus. In.der Uhranzeige steht die Endezeit bis der
Backofen startet. Dann [&uft die Dauer rilckwérts ab.

- Nach Ablauf der Zeit-ertont ein Signal. Sie kénnen

es vorzeitig ausschalten, wenn Sie die Taste Stop
dricken. In der Anzeige erschelnt gine O und “Guten
Appetit”.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Q Die Endezeit erscheint fir einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende - drlicken. -

Wenn Sie vorher wissen wollen, wie lange Ihr Gericht
dauert, mussen Sie einstellen wie in Punkt 1 bis §
beschrieben. In der Uhranzeige erscheint anschlie-
flend die Garzeit. Sie kénnen das Programm abbre- -
chen, indem Sie den Funktionswahler ausschatten.

Mit Hilfe der Mikrowelle werden tiefgefrorene Lebens-
mittel schnell aufgetaut.

Nehmen Sie das Lebensmittel aus der Verpackung
und wiegen Sie es ab. Das Gewicht bendtigen Sie
zum Einstellen der Programmautomatik.
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Verwenden Sie ein mikrowellengeeignetes, flaches
Geschirr, z.B. einen Glas- oder Porzellanteller.

‘ Legerj Sie das Lebensmittel auf den Teller und breiten

Sie es mdglichst flach aus. Stellen Sie den Teller offen .
auf den Rost in MHohe 2.

Nach dem Auftauen lassen Sie das Lebensmittel
noch 10-20 Mmuten nachtauen.

"geeignet ist Programm-  Gewichtsbereich
) , Nummer - - )
Flaisch Rindfleisch, Schweinefleisch, Lammfigisch, 1 : 0,5-2,0kg
Hackfleisch . ' ' L
Hahnchen ganze Hahnchen, Hahnchenkeulen 2 . 0,8-3,0 kg
Fisch Filets, ganzer Fisch 3 0,2-1,0 kg
-Gemise- alle tiefgefrorenen Gemiise 4 0,2:1,0 kg
Beeren alle tiefgefrorenen Beeren , 5 0,2-1.0kg .
" -Kuchen _. Riihrkuchen, Hefegebéck, Kuchen ohne. 6. 0,1-1.5kg
Sahnegarmtur . - - :
Brot Bréitcheri, Brot 7 0,2-1,5kg

Garprogramme
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Mit Hitfe der Mnkrowelle werden Ihre Genchte schnell

und problemlos gegart.

Verwenden Sie ein mlkroweilengeeignetes Geschirr
mit Deckel, z.B. aus Gias, Glaskeramik oder Por-
zellan, Das Geschirr solite so‘groB sein, dass das
Gericht méglichst flach ausgebreitet werden kann, |
Fir Reis sollten'Sie ein hohes Gefaf3 benutzen, da
Getreide beim Garen stark schaumt.

Wiegen Sie das Lebensmittel ab und geben Sieesin

- das Geschirr. Das Gewicht benftigen Sie zum Ein-

stellen der Programmautomatik.
In der Tabelle sehen Sie, bei welchen Gerichten Sie

Flussigkeit zugeben mlissen.

" Legen Sie den Deckel auf und stellen Sie das Gericht -

‘auf den Rost in Hohe 2.

Sch|eben Sie das Gencht immer in den kalten Back-

ofen.




Gerichte geeignet ist

Programm-  Gewichtsbe- Flilssigkeit

frisch ‘ Nummer reich -~ zugeben
Gemilse, frisch Paprika, Fenchel, Mohren, 8 0,2-1,0kg pro 100g 1EL
- Porree, Blumenkohl, WeiBkohi, :
‘ Auberginen, Zucchini
Gemf]se, gefroren.  Bohnen, Erbsen, Rosenkohl, 9 0,2-10kg nein
. Blumenkeohl, Brokkoli, Mdhren, ) '
Porree . , .
Kartoffeln Salzkartoffeln 10 " 0,2-1,0kg pro 100g 1EL
- Reis™ Parboiled, Patna 11 . 02-10kg '
© . kein Natur- oder Wildreis ' '
* Fisch, gefroren " ganzef Fisch, Filets 12 . 0,2-1,0 kg negin

*

. Die doppelte Menge Fliissigkeit zugeben und das Gesamigewicht einstefien.

Qunck-Programme

‘Fleisch

Mit Hilfe der Mikrowelle kénnen Sie schnell einen
knusprigen Braten oder auch eine Pizza zubereiten.
Verwenden Sie fir die Quickprogramme ein offenes.,
Geschirr. Schieben Sie das Geschirr immer in den
kalten Backofen.

Wiegen Sie das frische oder vollstandig aufgetaute-
Fleisch oder Geflligel ab. Bei Pizza nehmen Sie das
angegebene Gewicht auf der Verpackung. Das Ge-
wicht bendtigen Sie zum Einstellen der Pragramm--
autornatik.

Verwenden Sie ein hohes Geschirr, das hitzebe-
sténdig und mikroweilengeeignet ist, z.B. hitzebe-
sténdiges Glas oder Glaskeramik. Der Braten solite
den Boden des Geschirrs 2u ca. zwai Drittel be--

. decken.

Wirzen Sie den Braten und legen Sie ihn in das Ge-
schirr. Geben Sie kein Gemise und keine Fllissigkeit
2u, sonst wird der Braten nicht ausreichend gegart.
F{r Braten mit Gemiise wihien Sie ein entsprechen-
des Bratprogramm,

Stellen Sie das Geschirr auf den Rost in Héhe 2.

Nach zwei Drittel der Garzeit ertdnt ein Wendesignal.
Sie konnen den Braten jetzt wenden.
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Geflagel

Pizza, tiefgekihlt

Nach der Garzeit solite der Braten noch 5-10 Minuten
im abgeschalteten Backofen ruhen.

Gefligel géreﬁ Sie am besten direkt auf dem Rost.
Damit der Bratensaft aufgefangen wird, schieben Sie

die Universalpfanne mit Grilblech in Héhe 1 ein.

Wenn Sie mehrere Hahnchen gleichzeitig zUbereiten
md&chien soliten sie etwa gleich grof3 sein. Stellen Sie
das Gewicht des grofiten Hahnchens ein. .

Garen Sie das Gefligel zunachst mit der Brustseite
nach unten. Wenden Sie das Geflligel nach %6 der
Garzeit (Wendesignal).

‘Bei geflilitem Geﬂl‘Jgél bendtigen Sie das Gesamtge-

wicht mit Flllung.

Das-Gefligel konnen Sie nach dem Garen sofort -
servieren. :

‘Geben Sie ein Backpapler auf den Rost und Iegen Sie

die tiefgefrorene Pizza darauf.
Schieben Sie den Rost in Hohe 2 ii den Backofen.
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Gerichte . © . geeignetist . .Programm- - Gewichtshe- Flilssigkeit

- frisch . Nummer. reich zugeben
Roastheet Roastbeef 13 - 1.0-20kg  nein

~ Schweinebraten Nacken, Kamm, Hals, o4 0,5-30kyg  mein '

Rollbraten, Schulter " ' .
Hahnchen 1 Stiick - - 15 08-1,5ky - nein
Hahnchen 2 Stiick - etwa gleich groB 16 0,8-1,5ky  nein
Hahnchen 3 Stiick etwa gleich grof 17 08-1.5ky  nein .
Hahnchen 4 Stick  etwa gleich groB 18 08-15ky  nein
Ente 1 Stiick . 19 . 1030k nein
Ente 2 Stiick - gtwa gleich groB ‘ 20 . 1,0-3,0 kg nein
Gefitigel, gefiillt Ente, Gans 2 10-40ky  nein
Kalbsbraten Roltbraten oder Schulter, nicht 22 0,5-2,0kg nein
_ gefillt - _ ‘ ' )

Lammkeule- Keule ohne Knochen 3

05-25kg  nein




Gerichte - geeignet ist _ Programm-  Gewichisbe- Fliissigkeit

-frisch ) Nummer reich -~ zugeben
Lammkeule, r0sa Keule ohne Knochen - 24 0.5-2,5 kg nein

Pizza, fiefgekiihi 25 02-10ky  nein

Schieben Sie das Gencht immer in den kaiten

Bratprogramme _ Backofen.
Bratén_ im geschlossenen Mit den Bratprogram'men gelingen lhnen ganz leicht .
Geschirr = - - -raffinierte Schmorgerichte, saftige Braten und leckere

Eintopfgerichte. Sie sparen sich das Wenden und
BegieRen und der Backofen bleibt sauber.

Bei den Bratprogrammeni erd keme Mikrowelle Zuge-
schaltet.

" Das sollten Sie zum Die Bratprogreimme sind nur fir das Braten im ge-
Geschirr wissen | schlossenen Geschirr gesignet, Verwenden Sie des-
' " halb immer ein Bratgeschlrr mit gut schlieBendem
Deckel.

Geelgnet ist

hitzebestandiges Geschirr {bis 300 C) Benutzen Sie -
. Glas- bzw. Glaskeramikgeschirr. Wenn Sie einen -

Brater aus emailliertem Stahl, Gusseisen oder

Aludruck- guss verwenden, geben Sie mehr

Flissigkeit zu. Das Gericht braunt stérker,

" Beachten Sie bitte die Hinweise des Geschirrher-
stellers.

Das Flisch kann wahrend des Bratens aufgehen.
Deshalb soiite der Abstand zwischen Fleisch und
Deckel mind. 3 cm betragen.

Das Geschirr solte so grof3 séin, dass das Fleisch den
Boden zu etwa zwei Drittel bedeckt. So erhalten Sie
© ginen schdnen Bratenfond.

Nicht geeignet ist

Geschirr aus hellem, glanzendem Aluminium,
unglasiertem Ton und Kochgeschlrr mit
Kunststoffgriffen.
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Fleisch

Fisch =~

Eintopf
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Wahlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel,

Wiegen Sie das frisché oder gefrorene-Fleisch ab. Das
Gewicht benétigen Sie zum Einstellen der Programm-
automatik. .

In der Brattabelle sehen Sie, ob fur lhr Gericht Flis-
sigkeit zugegeben werden muss. Wenn ja, gieBen Sie
soviel Flissigkeit, z. B. Brihe oder Wein in-das leere
Geschirr, dass der Boden bedeckt ist.

Wiirzen Sie das Fleisch und legen Sle es in das Ge-

“schirr.

Stellen Sie das geschlossene Géschifr in Héhe 2 aut
den Rost.

Wéhlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel.

Wiegen Sie den Fisch ab. Das Gewicht bendtigen Sie

zum Einstellen der Programmautomaiik.

‘Séubern, séuern und salzen Sie den Fisch wie ge-

wohnt, . ‘ )
GedUnsteter Fisch: GieBen Sie ca. 2 cm hoch Flis-

. sigkeit z. B. Wein und Zitronensaft in das Geschirr.

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

Stellen Sie das geschlossene Geschlrr in Hohe 2 auf

.den Rost.

Hinweis:

" Der Fisch gelingt am besten werin er in “Schwirnm-
*stellung” im Geschirr liegt.

Sie kénnen unterschiedliche’- Feischarten und frisches

Gemise kombinieren.

- Schneiden-Sie das Fleisch in mundgerechte Stiicke.

Gefligel miissen Sie nur grob zertailen.
Geben Sie die g!e|che bis doppelte Menge Gemiise

. zum Fleisch.

Zum Beispiel bei 0,5 kg Fieisch konnen Sie zw|schen

" 0,5 kg und 1 kg frisches Gemtise z}ufugen




Wiegen Sie das Fleisch., bei vegetarischen Eintdpfen
das GemUse ab. Sie brauchen die Gewichtsangabe
zum Einsteflen der Programmautomatik. o

GieBBen Sie etwa ein achtel bss gin viertel Liter Fliis-

Kabeljau

sigkeit zu.
Stellen Sie das geschlossene Geschirr in Hohe 2 auf
den Rost. -
Gerichte geeignet ist Programm- Gewichts-  Flissigkeit
frisch 7 . Nummer  bereich  zugeben
Rinderpraten Hochrippe, Bug, Schale, 26 05:30ky ja
' Sauerbraten :
Roastbeef Roastbeef, Hochrippe . 27- 05-25kg * nein
Roastbeef, englisch Roastbeef, Hochri_ppe 28 '0.5-2,5 kg nein
Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, Schale, 29 0,5-3.0kg ja
. _ Nuss, Roilbraten ' :
Krustenbraten Schuiter mit Schwarte, Bauch 30 05-25kg nein
Kalbsbraten Schutter, Haxe, Kugel, Ober- 31 05-25kg ja
schale, gefiifite Kalbsbrust
Lammkeule Keule ohne Knochen ' 32 05-25ky . ja
Lammkeule, rosa Keule ohne Knochen ) 33 0,5-25ky  nein’
Gefliigel Hahnchen, Ente, Gans, Babypute 34 05-25kg  nein
Gefliigelkeulen Héhnchen-, Puten-, Enten-, 35 0,3-15kg . nein
Génsekeulen
Pultenbrust Putenbrust, -rollbraten 36 0,5—2.5 kg ja
Hammel, Hirsch Schutter, Halsgrat, Brust 37 C 0525k ja.
Kasseler, Reh, Kleinwild Rehkeule, Hasenkeule 38 0,5-3,0 kg ja
+.Hackbraten faischer Hase 39 10,330 kg  nein
* Eintdpfe Rouladen,” Pichelsteiner, 40 0,3-30ky ja
_ Szegediner Gulasch
Fisch, gediinstet Forelie, Zander, Karpfen, ganzer 41 0 315kg ja
Kabeljau
Fisch, gebraten Forelle, Zander, Karpfen ganzer 42 05-15kg nein
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Programm- . - Gewichts- Fliissigkeit

-Gerichte .. - geeignet ist .
gefroren - ~ Nummer bereich -zugeben
Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale 43 0520kyg .ja
Roasfbeef_ \Roastbeef, Hochrippe 4 - 0,5-20kg nein
_ Schweinebraten Kamm, Nacken.,lHals,rschaIe, 45 - 05-20ky ja
o Nuss, Rolibraten ) ‘ '
Kalbsbraten ) Schulter, 'Haxe, Kigel, Ober- 46 05-20ky ja
schale, gefilite Katbsbrust _
Lammkeule Keule ohne Knochen 47 0520ky ja
Lammkeule, rosa Keule ohine Knochen - - 48 - 05-25kg nein
Gefligetkeulen * Hahnchen-, Puten-, Enten 49 0315 kg'_ nein
' Génsekeulen : '
© Hammel; Hirsch ~ Schulter, Haisgrat, Brust - 50  0520kg. ja
Reh, Kleinwild ~ - Rehkeule, Hasenkeule 51 05-20kg ja
Welches Gewmht stellen
. Sie ein?
Gerichte Eingabe
Braten und Gefitigel " Fleischgewicht
Hackbraten - Gesamtgewicht
Eintopfe: - '
- vegetansch (Gemusesuppe} Gemilsegewicht
- mit Fleisch Heischgewicht

. Geftiigelkeuten '

Gewibht der schwersten Keule

Fisch

_ lppszur Pro- W—
grammautomatlk,-

Das Lebehsmittel ist nicht-
vollstandig aufgetaut.
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gesémtes Hschgewicht

Die Auftauprogramme sind bewusst so ausgelegt,
damnit Sie die Lebensmittel nach dem Auftauen gut
welterverarbeiten konnen.



Ihr Braten/Geflaget liegt
nicht im angegebenen Ge-
wichtsbereich.

Der Schmorbraten sieht gut .

aus, aber die Soﬂe ist zu
dunkel

Der Schmorbraten sieht gut .

aus, aber die SoBe ist zu
hell und wéssrig.

Der Braten ist von oben .

trocken.

. Sie wollen mehrere Hahn-

. chen- bzw. Gefligelkeulen
gleichzeitig schmoren oder
braten.

Sie wollen gefiilltes
Geflligel zubereiten.

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

Das Gemiise im Eintopf ist
2u hart.

Sie wollen lhren Edelstahl-
brater verwenden.

Der Gewichtsbereich wurde eingeschrankt, da fl'_'lll'

sehr grofBe Braten haufig kein ausreichend groBer
Bréter érhaltlich ist. Bereiten Sie grofie Stiicke mit &
Ober- uhd UnterhitZe oder [& Umluftgrillen zu.

Wihlen Sie beim néchsten Mal ein kieineres Bratge-

" schirr und geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratge-
schirr und verwenden Sie weniger Flissigkeit.

Verwenden Sie Geschirr mit gut schiieBendem.
Deckel. Sehr mageres Fleisch bleibt saftiger, wenn
Sie es mit Speckstreifen belegen. '

Dazu eignen sich nur etwa gleich groBe Keulen.
Stellen Sie das Gewicht der schwereren Keule gin.
Wollen Sie z. B. 2 Putenkeulen mit 1,4 kgund 1,5 kg
braten, stellen Sie 1 5 kg ein.

Flr die Programmautomattk eignet sich nur unge-
fulltes Gefligel. Geflilltes Gefliigel gelingt am besten
offen auf dem Rost. Sehen Sie dazu in der Tabelle flr
Gefligel nach.-

* Schichten Sie beim néchsten Mat die Fleischwiirfel an
- den Rand des Geschirrs und flillen Sie das Gemdise in

die Mitte.

Normalerweise stellen Sie bei Eintopf das Fleisch-
gewicht ein. Dann ist das Gemiise knackig. Wenn Sie
das Gemiise etwas weicher wollen, stellen Sie beim.
ndchsten Mal das Gewicht von Gemiise und Fleisch
zusammen ein.

" Edelstahigeschirr ist flir die Bratprogramme und auch

daflr nur eingeschrankt geeignet, da die glanzende
Oberflache die Warmestrahlung stark reflektiert. Das
Schmorgericht wird weniger braun und das Fleisch
weniger gar. Wenn Sie den Edelstahlbréter verwen-
den, sollten Sie nach Programmende den Deckel ab-
nehmen und das Fleisch mit Grillstufe 3] noch 8 bis
10 Minuten tbergrillen. '
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Wihrend des Bratens
riecht es brenzlig, aber der
Braten sieht gut aus.

Sie wollen mehrere ganze
Fische gleichzeitig dunsten
- oder braten.

Sie wollen einen vegetari-
schen Eintopf zubereiten.

.Sie méchten tiefgefrorénes
Fleisch zubereiten.

Das gegaﬁe Gemiise ist "-
nicht weich genug, es hat
_noch Biss. -

Memory
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Der Deckel Ihres Bréters schlieBt nicht richtig, oder -
das Fleisch ist beim Braten aufgegangen und hat den
Deckel angehoben. Verwenden Sie beim néchsten'

Mal einen gut schlieBenden Deckel und achten Sie
darauf, dass zwischen Fleisch und Deckef mindes-
tens 3 cm Abstand sind. '

Da'zu-eignen sich nur etwa gleich groBe Fische.

Stellen Sie das Gesamtgewicht ein. Wolien Sie z. B..

zwei Forellen mit 0,6 kg und 0,5 kg braten dann
stellen Sie 1,1 kg ein.

Fur die Zubereitung von Gemiisesuppen mit der
Programmautomatik eignen sich nur feste Gemuise .
wie z. B. M8hren, griine Bohnen, WeiBkraut, Sellerie |
und Kartoffeln. Je kleiner Sie das GemUlse schneai-

den, desto weicher wird es. Damit das Gemise von -
oben nicht zu braun wird, bedecken Sie es mit
FIussngkelt ’

Wurzen Sie das gefrorene Fletsch genau so wie
frisches Fleisch.

Ein Verschieben des Programmstarts auf einen spéte—
ren Zeitpunkt ist nicht moglich. Das vorbereitete '

. _Fleisch wiirde in der Wartezeit auftauen.

Wie gar lhr Gemiise wird, ri'chtetvsich nach der

~ StiickgroBe. Wenn Sie das Gemlise weicher mogen,

schneiden Sie es am besten in kleinere Stlcke.”

Mit Memory kénnen Sie Heizarten, Temperaturen und
Garzeiten fir ein Gericht abspeichem und jederzeit
wieder aufrufen.

Sinnvoil ist Memory, wenn Sie fir Ihr Gericht mehrere
verschiedene Einstellungen bendtigen, oder wenn S|e
‘ain Gericht besonders haufig zubereiten.

Drei verschiedene Einstellungen sind méglich.



Um Memory zu spe|chern haben Sie zwei Mdglich-
keiten.

- ' Q Z.B. ein kompliziertes Gericht ist Ihnen gut ge-
lungen. Alle Einsteliungen, die Sie wahrend des
Garens vorgenommen haben, kénnen Sie gleich
danach speichem.

Q Sie kénnen die Einstellungen z.B. fr Ihr Lieblings-
gericht programmieren.

I C— - Sie wollen die Einstellungen fUr das zuletzt zubereitete

Einstellung : Gericht speichern.
speichern

. Z o Memory Memory
Programm wéhlen . speichern gespeichert
wWPOA g =
Q.
oG

1 .Funktionswahter auf “P” stellen. 2.Drehknopf nach links drehen,  3.Taste Start driicken.
. , : bis "Memory speichern” erscheint.  Zur Bestatigung erscheint
T “Memory gespeichert”.

Falls Sie mehr als drei Einstellungen vorgenommen
haben, und der Speicherplatz nicht ausreicht,
_erscheint in der Anzeige “Memory. nicht moglich™.

Wenn in der Anzeige “Memory gespeichert” erscheint,
schalten Sie den Funktionswéhler aus.

Léschen: . Wenn Sie ein anderes Gericht speichern, werden die
) alten Einstellungen automatisch Uberschrieben.
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Einstellung
programmieren Temperat

Backofen

Sie méchten die Einstellungen z.B. fiir ihr Liebiings-
gericht programmieren. Stellen Sie die Heizarten,

uren und die jeweilige Dauer dazu ein. Der
heizt nicht.-

o Pog. U B

Programm wéhlen

Memory
programmieren

1.Funktionswéhler auf “P" stelfen..

grammieren” erscheint.

2. Drehknopf nach links drehen bis "Memory pro-

SR O 2 ] . :
Memory 1. Schritt
programmieren '

: 3 Taste Start drilcken. _

. Jotzt kbnnen Sie den "1, Schritt” programimieren.
Das heiBt Sie geben die erste Heizart, Tempe-
ratur,-evitl. Mikrowellen-Leistung und Dauer ein.

4. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.
-Drehen Sie den Funktionswihler nicht lber “0".




Memory 1. Schritt 7h - m Memory 1. Schritt
Mikrowelle 600W b,

5.Mit dem Tempera--
turwéhler die Tempera-
tur oder Grillstufe ein-
stellen.

16.Geben Sie jetzt evtt. eine 7 .Taste Dauer 4 drilcken und mit dem

Mikrowellen-Leistung dazu. - Drehknopf die gewiinschte Dauer einstellen.
Taste Mikrowefle drilcken und : )

mit dem Drehknopf die ge-

wiinschie Leistung einstellen.

.8.1‘ -

. B 9-
. ¢

Memory
gespeichert

Stop §

P O0AQ

o
tart

8.Taste Start driicken.

* 9.Wenn Sie fertig sind, schalten Sie den

Damit speichern Sie den 1. Schritt”. Ein “2. Schritt” wird  Funktionswéhler aus.

angeboten. (Stellen Sie gin wie in Punkt 4 bis 8). Sie kinnen In der Klartext-Anzeige wird bestatigt
insgesamt drei Schritte einstellen und speichern. “Memory  “Memory gespeichert”.

voll” sagt lhnen, dass keine Einstellungen mehr gespeichert.

werden konnen.

Loschen:

Hinweis:

Wenn Sie neu programmieren, werden die alten
Einstellungen automatisch {iberschrieben.

Wenn Sie den Funktionswahler wahrend des
Programmierens auf “0” drehen, wird Memory
abgebrochen.



Memory starten o

¢ - Die prograrmmierten oder gespeicherten Einstellungeh
- flir Ihr Gericht kbnnen Sie ganz einfach abrufen.

Schieben Sie das Gericht in den Béckofen.

{5;2.“ | 3.

Memory Memory Betrieb
Programm wéhien starten

1. Funktionswitler auf “P" stellen.

2 Drehknopf nach finks dre- 3 Taste Start driicken.
hen, bis “Memory Starten” er- Nach einigen Sekunden star-
scheint. . tet der Backqfen.

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal. Der Backofen f

* schaltet aus. In der Anzeige erscheint eine 0 und

“Guten Appetit”, Sie kdnnen das-Signal vorzeitig aus-
schalten, wenn Sie die Taste Stop drlicken.

" Schalten Sie den Funktionswéhler aus.

Léschen:

_Hinweise:
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Schalten Sie den Funktionswahler aus.

I:l Wenn Sie eine Dauer fUr eine Kochstelle eingestelit

haben, kénnen Sie Memory nicht benutzen.

-0 Sie wollen wissen, welche Memory-Emst(—:;iIungeh .

gespeichert sind: Stellen Sie ein, wie in Punkt 1
ung 2. Mit der Taste Dauer = kdnnen Sie alle
Einstellungen abrufen. Nach der letzten Einstellung
erscheint “Memory starten” in der Klartext-Anzei-

ge.

Q Auch bei Memory kénnen Sie den Backofen auto-
matisch ein- und ausschalten lassen. Stelien Sie
ein, wie in Punkt 1 und 2, Dricken Sie die Taste
Ende -, Stellen Sie mit den Drehknopf die neue

_Endezeit ein. Driicken Sie dann erst die Taste
Start.

-




O In der Unranzeige 18uft eine Weckerzeit ab. Wenn
Sie die Taste Dauer =3I driicken, erscheint die
restliche Dauer fir Memory einige Sekunden fang
in der Anzeige.

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.

Zubehir . Hohe Heizatt Temperatur °C -

Empfindliches Gefriergut _ Rost 2 20°C
z. B. Sahnetorien, Buttercremetorten, Torten mit '
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte.

Sonstige Tiefkithiprodukte® = Rost 2 . (@ 50°C .
Brot, Bréitchen, Kuchen und anderes Gebéck

*

Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Geﬂiigef mit der Brustseite auf den Teller 1eg'en.

Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemi- _
se und waschen Sie es grindlich.

Q Lassen Sie es gut abtropfen oder trdckner} Sie es
ab.

U Legen Sie Backblech und Rost mit Back- oder Per-
gamentpapier aus.
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- Lebensmittel - Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe . 2+4 & 50-80 - ca. 5

800 g Bimenspalten - 2+4 " 50-80 ca.8

5080  cai0
50-60 ca. 3

&

1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen- ' 244

(] | 55 | [ss] ! [

200 g Kichenkriuter geputzt T 244

. Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmals
wenden. Das Gedérrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier Iosen

. inhen

RS sseeemz . (3 Die Glaser und Gummiringe mdssen sauber und in
Vorbereiten - Ordnung sein: Benutzen Sie méglichst gleich groBe
: Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundgléser.
Achtung! Verwenden Sie keine gréBeren oder hohe-
ren Gléser. Die ‘Deckel kénnten platzen.

Q Verwenden Sie nur elnwandfreles Obst und Ge-
mUse Waschen Sie es grundlich.

a Fullen Sie das Obst oder Gemuse in die Glaser.
Die Glasrénder eventuell nochmals abwischen. S|e
milssen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glasei- |
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschheBen
Sie die Glaser mit Klammern.

=) Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
‘Backofen.

U Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kénnen durch Raumtemperatur,

. - Anzahi der Glaser, Menge und Warme des Glas-
inhatts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw. -
ausschalten, (iberzeugen Sie sich davon, dass es .
in den Glasem richtig perit.
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—— 1. Universalpfénne in Héhe 1 einhangen. Die Glaser
So stellen Sie ein so in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht berihren,

. ‘/2 Liter heiBes Wasser (Ca. 80 °C) in dle Universal-
pfanne gieBen.

. Backwagen schlieBen.

N

- Funktionswahler auf @ stellen. ‘
. Temperaturwahler auf 140 bis 150 °C stellen.

o I I )

. Starttaste driicken

' Sobald es in den Glasern perlt, also in kurzen Ab-
Einkochen von Obst  stinden Bigschen aufsteigen - nach etwa 30 bis
: ' - ~ 40.Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler
zurlick auf 30 °C.

Nach 25 bis 35 Minuten sollten Sie die Glaser aus
dem Backofen nehmen. Bei langerem Abkihlen im
Backofen konnten sich Keime bilden und die-
Sduerung des eingekochten Obstes wird beglinstigt.
Schalten Sie den Funktionswahler und den
Temperaturwéahler aus.

Obst in Einliter-Glasem - vom Perlen an

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren zurlickschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren  * zuriickschalten _} ~ca. 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen zuriickschalten ca. 35 Minuten

————————ssseer  Sobyald in den Glasemn Blaschen aufsteigen, stellen S|e
Elnkochen von den Temperaturwanler zunéchst auf etwa 120 bis
Gemise " 140°C, danach auf 30 °C zurlick.

‘Gemilse mit kaltem Sud in Einliter-Glidsemn vom Perlen an 120-140°C danach 30°C

Gurken e ca. 25 Minuten
Rote Bete | ca. 30 Minuten . ta. 30 Minuten

Rosenkoh! ' . ca. 40 Minuten ca. 30 Minuten
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" Gemiise mit kaltem Sud in Emlrter—GIasem vom Perlen an 120-140°C danach30°C
Bohnen, Kohlrabi, Rotkoh! S ca. 50 Minuten o ca: 30 Minuten
Frbsen : " ca. 60 Minuten - ca. 30 Minuten

Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder

Glaser g : nassen Unterlage ab. Sie kénnten springen.
herausnehmen . _

: TmssamesE Kleine Mengen Obst kdnnen Sie' einfach und schnell
Emkochen mlt _ - mit der Mikrowelle sinkochen. ‘

Mikrowelle . Verwenden Sie nur einwandfreies Obst. Vermengen.-

Sie das zerkleinerte Obst mit Zucker. (Geben Sie esin
einem groBen, mlkroweliengee:gneten GefaB auf den
Rost in HGhe 2,

Schaumen Sie das Obst mit 600 W auf. Rihren Sie o
. .dabei mehrmals um. Fiillen Sie die Konfitlire sofortin
~ ein sauberes Glas mit Schraubverschluss.

Die Konfitdire ist nur begrenzt haltbar.

~_ u einigU‘ﬁg

. Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruck- .
reiniger oder Dampfstrahler!

e mmaneeEs genligt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen. Ist

Gerat auBen es starker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
: » _schirrspiiimitte! in das Reinigungswasser. Wischeri
Sie das Gerét mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuemden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so

ein Mittel an das Gerat gelangen, wischen S|e es sofort -~

mit Wasser ab.
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Kochfeld .

Selbstreinigung

- Geringe Farbunterschiede an der Gerétevorderseite

sind bedingt durch die Verwendung verschiedener
Materialien, wie Glas, Kunststoff, Mgtall.

. Gerate mit Aluminium-Front

Benutzen Sie ein mildes Fenster-Reinigungsmittel und
ein weiches Fenstertuch, oder ein fusselfreies Micro-
fasertuch. Wischen Sie mit dem Tuch waagrecht und
chne Druck (ber die Flache.

Verwenden Sie keine. aggressiven Reiniger und keine
kratzenden Schwarmme oder groben Reinlgungs—
tlcher.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan-
weisung fir das Kochfeld. :

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Splimitte! ein, Speisereste kin-
nen dann ganz leicht mit einer Blirste oder einem
Spltschwamm entfernt werden,

Cie Grillblechteile kdnnen Sie in der Universalpfanne
einweichen oder im Geschirrspller reinigen.

Bei der automatischen Selbstreinigung kann die Uni-
versalpfanre mit Gritlblech, das Backblech mit Haken,
oder der Trager mit Backblech ohne Haken m|tgere|-
nigt werden. ;

Dabei wird der Backofen auf ca. 500 °C aufgeheizt. -
Rlcksténde vom Braten, Grillen qder Backen werden
verbrannt .

Sie kdnnen unter drei Relnlgungs -Stufen auswahlen.

Stufe Reinigungsgrad Dauer _
3 intensiv ca. 2 Stunden
2 _  mittel ca. 1% Stunden
1 T Jeicht ca. 1 Stunde
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Das sollten Sie wissen:

. Zube_ehc')r:

- Achtung!
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Q Zu lhrer Sicherheit wird der Backofen ap -
. ca. 250 °C automatisch verriegelt. Sie kdnnen die -
Backofentdr erst wieder 6ffnen, wenn die Tempe-
_ratur nach der Re:nagung unter 300 °C abgesunken
ist.

" "0 Versuchen Sie nicht die Backofenttir zu-6finen,

wihrend die Selbstreinigung lauft. Die Remlgung
kénnte unterbrochen werden.

Q Der Herd wird auBen sehr heil3. Achten Sie darauf,
- dass die Vorderfront frei bleibt. '

Q Die Backofenlampe bleibt bei der Selbstreinigung.
ausgeschaltet.

0 Wenn das Syrnbot & fur die Selbstrelmgung bllnkt
~ ist moglicherweise die Backofentdr nicht richtig
geschlossen. Die Selbstreinigung 18uft nicht weiter. .
SchlieBen Sie die Backofent(ir. ~ ;

. Sie kdnnen entweder die Universalpfanne mit

Grillblech, den Trager mit Backblech oder ein
Backblech mit Haken in Héhe 2 einhdngen und
mitreinigen. :
Der Rost ist fiir die Selbstreinigung ungeelgnet.

E] Nehmen Sie Zubehdr und Geschirr aus dem -
Backofen. ’

Q Wischen Sie den Backofen und das Zubehor,
das Sie mitreinigen, mit einem feuchten Tuch
aus. Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kénnen sich entziinden. Brandgefahr!

Q Saubern Sie die Backofentiir und die Rand- .
- . fiachen des Backofens im Bereich der Dich-
" tung. Die Dichtung dirfen Sie nicht scheuern.




. So stellen Sie ein:

Selbstreinigung
einstellen

Selbstreinigung
mittel

’ 2 Mit dem. Temperaturwahler dle Relmgungs -Stufe von 0 auf 1, 2 oder 3 emsteﬂen

Nach einigen Sekunden staﬂet die Selbstreinigung.

Die Selbstreinigung
schaltet automatisch ein
~und aus.

Nach Ablaut der Zeit erlischt die Temperatur-Anzel—
ge. In der Klartext- Anzerge steht “Selbstreinigung”.

Der Backofen entnegelt wenn die Temperatur unter

' 300 °C abgesunken ist. In der Anzelge blinkt das

Symbol E.

Schalten Sie den Funktionswahler erst aus, wenn 31ch
die Backofentiir 6ffnen 1asst.

So kénnen Sie z. B. den verbilligten Nachtstrom
nutzen. .

Achtung: Es darf keine Dauer fir eine Kochsteile
eingestellt sein.




Stellen Sie ein, wie in Purikt 1 und 2 beschrieben,
Beginnen Sie gleich danach mit Punit 3.

|
el

Ende in Selbstreinigung
einstellen . mittel

- 3. Taste Ende —>! driicken. 4 Mit dem Drehknopf das gewunschte 5. Taste Stan

Jetzt verschieben Sie den Zeitpunkt zu  Ende einstellen. ) . driicken.
dem die Selbstreinigung: beendet ist auf '
spater. : ) - |

Die Selbstrelnlgung schaltet automatisch ein und aus.

Loschen: - ’ Wenn Sie den Funktnonswahler ausschalten ist die
' ' ganze Einstellung geldscht. _
Hinweise: ... Q Naéhdern die Selbstreinigung gestartet ist, kann
- : die Reinigungs-Stufe nicht mehr verandert wer-
den.

Q Wenn Sie wissen wollen, wie lange die Selbstrei-
nigung noch dauert, driicken Sie die Taste
- Dauer 1. Die Zeit erscheint fir einige Sekunden
in der Uhranzeige. Die Endezeit kénnen Sie ab-
* fragen, wenn Sie die Taste Ende -I driicken.

_Wenn der Backofen abge- wischen Sie die zuruckgebliebene Asche feucht he-
kihit ist raus.
| _ l'Jbriger_\s: ' _ Bei normaler Beénsprﬁchung genligt es, wenn Sie

den Backofen alle 2-3 Monate reinigen. Der Herd be-
-ndtigt flir eine Reinigung nur etwa 3,5-5, 7 Kilowatt-
stunden. : .
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 Backofenreinigung

von Hand

Zur leichteren Reir}_igung '

Glasabdeckung der
.Backofenlampe

‘Das besondeérs hitzebestandige Spezialemail und die

blanken Teile im Backofen kénnen nach langerer Zeit
matt werden oder sich verfarben, Das ist normal und
hat keinen Einfluss auf die Funktion. Béhandeln Sie
solche Verfarbungen nicht mit harten Scheuerkissen
oder scharfen Reinigungsmitteln. -

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

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emaillie-
ren und k&nnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz-ist gewahrleistet.

Wenn Sie den Backofen zwischendurch chne die

Automatische Selbstreinigung s&ubern mochten, WI- -
schen Sie ihn mit heiBer Spullauge oder ESS|gwasser A
aus. Verwenden Sie keine harten Scheuerklssen und .
Putzschwarnme '

0 kénnen Sie dle Backofenlampe einschalten. Dazu
stellen Sie den Funktionswahler auf £.

Q konnen Sie den Backwagen -herausnehmen.
Backwagen bis Anschlag herausziehen, leicht
anheben, herausnehmen und vorsichtig abstellen.

Falls Sie Backofenreiniger benutzen, halten' Sie sich

bitte an folgende Anweisungen'

U Backofenreiniger nur im kalten Backofen ver- °
wenden. .

Q Das Mittel einspriihen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnickigen Flecken
2 Minuten lang auf 50 “C aufheizen - nicht langer -
das Email wird sonst fleckig. .

0 Den Backofen grindlich auswischen.

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Spillauge. .
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PHRIEIRIREEEES - An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfiter.
Wrasenfilter . Fettpartikel in der Abluft werden damit gefittert und
Gertiche reduziert. .

_Bei der Selbstreinigung wird der Wrasenﬂlter auto-
matisch mitgereinigt.”

Wenn Sie die Selbstreinigung selten benutzen, _
missen Sie den Filter auch zwischendurch reinigen.

So gehen Sie vor:

1. Die Schraupe aufdrehen und den Filter abnehmen.
2. Die beiden Filtereinsatze hérausnehmen.

Den Filter und den dinnen, einlagigen Fittereinsatz
kdnnen Sie mit Spulmittel oder im Besteckkorb lhres
S Geschirrsplilers reinigen. Der dickere, zweilagige '
- - Filtereinsatz darf nicht gereinigt werden. Die Be-
‘ schichtung kénnte beschadigt werden.

3. Filter Qnd Filtereinsatz wieder anbringen. Dabei
T 2uerst den einlagigen Filtereinsatz und dann den
zweilagigen Filtereinsatz in den Filter legen.

4. Den Filter mit der Schraube festdrehen.
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EmeStorung, was tun?

Tritt eine Stérung auf, so liegt es oft nur an einer Klei-
nigkeit. Bevor Sie'den Kundendienst rufen achten Sie
bitte auf folgende Hinweise:

Storung

Magliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Der Herd funktioniert nicht

Sicherung defekt

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

Stromausfall

Priifen Sie, ab die Kiicheniampe
funktioniert.

.Herd ist gesperrt -

Taste Schliisse! driicken, bis das _
Schlisselsymboi in der Anzeige erlischt.

. St{ompusfall

Die Backofentiir [3sst sich Funktionswahler ung Temperaturwahler

nicht &ffren. In der Anzeige .ausschalten. Stellen Sié die Unhrzgit ein

blinken dreit Nullen und . - und starten Sie die Selbstremsgung
noch einmal.
Wenn Sie die Selbstreinigung nicht
mehr wiederholen wollen, warten Sie

' bis der Backofen unter 300 °C

abgekiihit ist.

Das Symbel fir die - Stromausfall Funktionswahler auf 0 stellen und neu

gingestelite Heizart blinkt. . ginstellen

Die Uhranzeige binkt.’ Stromausfall Uhrzeit neu einstellen. -

Der Backofen heizt nicht. Die

Anzeigen funktionieren, aber
" in-der oberen linken Ecke der
" Ternperaturanzeige leuchtet

~ein Quadrat. :

Gerat Bgfindet sich im
Demonstrationsmodus

-

Herdsicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Ca. 20 Sekunden warten.

~ Sicherung wieder einschalten. Jetzt -

innerhalb von 2 Minuten die Taste
Schnellaufheizung & Sekunden ang
driicken bis das Quadrat in der
Temperaturanzeige verschwindet.

Die Backofentir lasst sich
nicht &ffnen.

Die Selbstreinigung lauft.

Programmende abwarten.

Die Selbstreinigung wiirde
unterprochen, z. B. durch
Stromaustall.

Wanen Sie bis der Backoien abgekuhll
ist.
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Stirung .

Mébgliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Der Funktionswahler. wurde
fiach der Selbstreinigung
zu frith ausgeschaltet.

Warten Sie bis der Backofen abgekihit

ist. . ’

_In der Klartext-Anzeige

erscheint
“Sicherheitsabschaltung”

Der Herd wurde ber sine
sehr lange Zeit benutzt,

-ohne dass die Einstellung

verdndert wurde. -

Funktionswahler ausschalten.

“in der Temperaturanzeige er-

scheint die Fehlermeldung

“Erl" oder “£r4”.

Der Temperaturfiihler ist
ausgefallen.

Rufen Sie den Kundendienst.

in der Temperauranzeige er-
scheint die Fehiermeldung -
“Er2" und ein Signal ist zu
hdren.,

Falscher Netzanschluss

Sicherung im Sicherungskasten
ausschatten und den Herd richtig
anschiieBen lassen.

in der Temperaturanzeige er-

_ scheint die Fehlermeidung

"Er3".

" Dig Elektronik ist tbérhitzt.

Das Kiihigeblise lauft. Nach dem
Abkuhlen wird Er3 geldscht und der

" Herd heizt weiter,

In der Temperaturanzeige er-

scheint die Fehlermeldung

“Er5”. Der Funktionswihler

steht auf “P".

Die Unr ist defekt.

Rufen Sie den Kundendienst. -
Der Backofenbgtrieb ohne Uhr ist
méglich.

In.der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehlermeldung
"Erg”. Sie haben die Selbst-

~ reinigung eingestelit.

Die Verriegelung der Back-

3 ofentiir ist defekt.

Funktionswéhler ausschalten.

Rufen Sie den Kundendienst.

Alle anderen Backofeniunktionen
kénnen benutzt werden.

Die Backofentlr ldsst sich

" nicht 6ffnen. In der Tempe-

raturanzeige erscheint die

_Fehlermeldung “Er7”.

" Die Etektronik ist defekt

Aufen Sie den Kundendienst. .

" In der Temperaturanzeige er-

scheint die Fehlermeldung -
“Er8".

* Fehler in der Mikrowellen-

Etektronik.

Taste Stop driicken bis Er8 erischt. Der
Backofenbetrieb ohne”Uhr ist mglich.
Rufen Sie den Kundendienst.

92

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikem durchfiihren lassen. Wird Ihr
Gerat unsachgemaB repariert, kdnnen flr Sie erheb-
liche Gefahren entstehen. -




ST |5t die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
Backofenlampe gewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun, Tem-
auswechseln ' peraturbestindige Ersatzlampen erhalten Sie beim
Kundendienst cder im Fachhandel. Geben Sie bitte
die E-Numrmer und die FD-Nummer thres Gerites an.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

- Linke Backofenlampe

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwagen herausnehmen. Ein Geschirrtuch in
* den kalten Backofen legen; um Schaden zu ver-
‘meiden.

N : 3. Glasabdeckung der linken Backofenlampe ab-
‘ ‘nehmen. Dazu mit einem Loffelstiel die Lasche aus
Metall nach cben drlicken - Bild A - und die Glas- .
abdeckung entfernen.

. 4, Backofenlampe auswechseln. '
Mit Daurmen und Zeigefinger der linken Hand die
Lampe hinter dem Gitter herausziehen - nicht dre-
hen - Bild B. Ersatzlampe einsetzen. Dabei auf die
Stellung der Stifte achten. Neue Lampe fest ein-
dricken. : ’

5. Glasabdeckung der linken Backofenlampe wie-
der aufsetzen. Die Beschriftung des Glases muss
hinten sein. Die Glasabdeckung unten einsetzen.
Oben die Lasche mit einem Loffelstiel nach oben
driicken. Das Glas rastet ein - Bild C.




6. Geschirrtuch herausnehmen und den Backwagen
einschieben. '

7. Sicherung wieder einschalten und die Unrzeit neu
ginstelien, :

Rechte Backofenlampe

So.gehen Sie vor:
1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwageh herausnehmen. Ein Geschirrtuch in
" den kalten Backofen legen, um Schaden zu ver-
meiden.

3. Gtasabdeckung d'er'rechten Backofenlampe ab-
nehmen: Dazu mit einem L&felstiel die Lasche aus
Metall nach unten driicken - Bnd A - und die Glas- ‘
abdeckung entfernen.

4. Backofenlampe auswechseln.
Mit Daumen und Zeigefinger der linken Hand die.
Lampe hinter dem Gitter herausziehen - nicht dre-
hen - Bid B.
Ersatzlampe einsetzen. Dabei auf die Steliung der .
Stifte achten. Neue Lampe fest eindrlicken.

5. Glasabdeckung der rechten Backofenlampe
wieder aufsetzen. Die Beschriftung des Glases
muss hinten sein. Die Glasabdeckung oben ein-
setzen. Unten die Lasche mit einem Lffelstiel

: ‘nach unten driicken. Das Glas rastet ein - Biid C.




Glasabdeckung
] ’__’auswechseln

. auswechseln

6. Geschirrtuch herausnehmen und den Backwagen
einschieben.

7. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu
einstellen.

Wenn die Glasabdeckung der Backofentampe be-
schédigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst, Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerates an.” ' '

Ist die TUrdichtung defekt, muss sie ausgewechselt

~ werden. Ersatzdichtungen fir |hr Gerét erhalten Sie

beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer lhres Geréates an.

1. Backwagen herausziehen.
2. Alte Turdichtung abzienen.

- 3. Ander T[erichtuhg sind 6 Haken befestigt. Mit

‘diesen Haken die neue Tdrdichtung an der Back-
ofentdr innen einhangen und andriicken.

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

95




i undeist

E-Nummer und -

. FD-N!.lmmer_

U525057

pr————

Muss ihr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst flr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der néchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen. gem eine Kundendienst-
stelle in- Ihrer Néhe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-

nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr. }

Inres Gerétes an. Das Typenschild mit den Nummern -

finden Sie, wenn Sie den Backwagen ganz heraus-
ziehen. Damit Sie im Stérungsfall nicht lange suchen

miissen, tragen Sie glelch hier die Daten Ihres Gera-

tes ein.

. e _ow 1

[‘ Kundendienst &

T
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