Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

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

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fir Schritt
einstellen kdnnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhohe und die optima-
ien Einstellwerte, natrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet. ’

Damit Ihr Herd iange Zeit schdn bieibt, geben wir thnen viele
Tipps zur Pfiege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten solite - auf den letzten Seiten finden Sie
informationen, wie Sie Kleine 3tdrungen sefbst beheben
kdnnen.

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer zuerst im ausfihr-
lichen Inhattsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich schnell
Zurecht,

Und nun - viel Spal beim Kochen.

Bef weiteren Fragen zu unseren Produkten wéhlen Sie
unsere Info-Nummer: Family Line 01805/2223

Gebrauchsanweisung

05 03508 HE 505..

800 438 DE
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| " sorgung

Energie sparen

Hinweise zur Ent-

meltsctz

lhr neves Gerét wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschitzt, Alle eingesetzten Materia-
lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht.

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

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kieber “Achtung: Das Gerét ist defekt!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhandler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.

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

0O Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emailierte Backformen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf.

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

Q Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Nachwirme zum Fertiggaren nutzen.
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Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

Bevor Sie das neue Gerat benutzen, lesen Sie
bitte sorgfiltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthalt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pflege des Gerites.

U Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Gerét weitergeben,
legen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
waisung bei. :

O Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestelli haben.

Q Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
Gerétes nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessionierten
Fachmann vormehmen. Wird das Gerit falsch
angeschlossen, entfillt bei einem Schaden der
Garantieanspruch.




- Worauf Sie achten miissen

e (] Dieses Gerat entspricht den Sicherheitsbestim-

Sicherheitshinweise ©  mungen fir Elektrogeréte. Reparaturen diirfen nur

. von Kundendienst-Technikern durchgeflhrt wer-
den, die vorn Hersteller geschult sind. Bei unsach-
gemal durchgefihrten Reparaturen kdnnen fur
Sie erhebliche Gefahren entstehen.

a Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten
werden bei Betrieb heif}. Haiten Sie Kinder fern.
- Verbrennungsgefahr!

QO Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Fett oder O
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entziinden.
Gieflen Sie nismals Wasser in brennendes Fett ocder
Ol. Verbrennungsgefahr! Decken Sie das Geschirr
zu, damit das Feuer erstickt. Schalten Sie die .
Kochstelle aus. Lassen Sie das Geschirr auf der
Kochstelle ausk(hlen. .

O Anschiusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heiflen Kochstellen nicht berlhren und nicht mit
der heifen Backofentir eingeklemmt werden. Die
Isolierung kénnte beschédigt werden.
Kurzschluss, Stromschlag!

Q Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kénnten sich entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstinde auf dem Kochfeld ab.
Verbrennungsgefahr!

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

QO Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen fir
Warmegeréte, Schalter und Backofentiirgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerét Uber eine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

O Benutzen Sie das Gerét nur fir das Zubereiten von
Speisen. ' :




M
So kénnen Sie
Schaden am Gerat
vermeiden

Q

Schieben Sie auf dem Backofeniboden kein
Backblech ein oder tegen Sie ihn nicht mit Alufolie
aus, sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschédigt. '

GieBen Sie kein Wasser in den heiBen Backofen.
Es kdnnen Emailschaden entstehen. .

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kén-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Cbstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne. '

Stellen oder setzen Sie éich nicht auf die offene
Backofentur.

Die Backofent(ir muss gut schiteBen. Halten Sie
die TurdichtungsfiZchen sauber.

Vor jeder Selbstreinigung missen Sie grobe Ver;

~ schmutzungen aus dem Backofen entfernen. Es

besteht Brandgefahr!




'Das ist Ihr neuer Herd

Temperaturwihier
mit Anzeigelampe
Funktionswihler 4 Kochsteilenschalter
mit Anzeigelampe mit Anzeigelampe
Oy = * 1 +
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Detailabweichungen je nach Gerétetyp

Kiihigeblise ——
Backofentir —4—
Funktionswahler fir

‘ den Backofen

Er hat die Stellungen
Backofenlampe

Auftauen

B Ober- und Unterhitze

HeiBluft

& Umiuftgrillen

3 Flachgrilien ,
Automatische Selbstreinigung

Wenn Sie den Funktionswahler einstellan, leuchtst die
Anzeigelampe und die Backofenlampe schaltet ein.

Schalten Sie den Funktionswéhler nach der

Benutzung des Backofens immer aus.



Temperaturwahler
fi

den Backofen

Kochstellen-
. Schalter

Sicherheitsab-
schaltung

Er hat die Stellungen
50-280 = Temperatur in°C

B} « =Grill schwach
e = Grill mittel
sos = Grill stark

» = Reinigungsgrad leicht
=+ = Rainigungsgrad mittel

; =es = Reinigungsgrad intensiv

Die Punkte gelten flr das Flachgrillen und die
Automatische Selbstreinigung.

Wenn Sie den Temperaturwahler einschalten,
lseuchtet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die
eingestelite Temperatur erreicht ist und leuchtet beim
Nachheizen wieder auf.

Beim Flachgrillen und Umiluftgrillen leuchtet die
Lampe nicht.

Mit den Schaltern am Herd steflen Sie die Heizleistung
der Kochstellen stufenlos ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hichste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Wenn Sie die Einstellung am Backofen mehrere Stun-
den nicht verdndert haben, wird die Sicherheitsab-
schaltung aktiv.

Die Anzeigelampe am Temperaturwéhler geht ca. alle
20 Sekunden kurz ein und aus. Schalten Sie den
Funktionswahler aus.

Wann die Sicherheitsabschattung aktiv wird, richtet
sich nach der eingestellten Temperatur oder Grilistufe,
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Die Heizarten
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Fiir dent Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
arten zur Verflgung. So kdnnen Sie flir jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahien.

Auftauen

Ein Ventilator in der Backofenriickwand wirbelt die .
Luft im Backofen um die gefrorene Speise. Tiefge-
klhlte Heischstiicke, Gefiligel, Brot und Kuchen

“tauen schnell und gleichmaBig auf.

Ober- und Unterhitze

Dabei gelangt dis Hitze gleichmaBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Obstku-
chen auf einer Ebene gelingen Ihnen so am besten.
Auch fir magere Bratenstiicke vom Rind, Kalb und
Wild im offenen oder geschlossenen Geschirr ist
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft

Ein Ventifator in der Backofenrickwand verteiit die
Warme von Ober- und Unterhitze gleichmaBigim
Backofen. Mit HeiBluft kdnnen Sie auf zwei Ebenen
gleichzeitig backen. Platzchen und Blatterteig kénnen
Sie auch auf dret Ebenen gleichzeitig backen.

Auch Ruhrkuchen in Formen und Windbeutel gelin-
gen thnen mit dieser Heizart am besten.

Die Backofentemperatur wiahlen Sie um 20 bis 30°C
niedriger, als bei Ober- und Unterhitze.

Zum Einkochen und Dérren ist HeiBluft ebenfalls gut
geeignet. ’ '

Umluftgrillen

Grillheizkdrper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Venti-
lator die vom Grill abgegebene Hitze um die Speise.
So werden Fleischsticke von allen Seiten knusprig

. braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-

und Unterhitze.

Ohne DrehspieB und ohne Vorheizen lassen sich

auch groBe Bratenstlicke, Gefligel und Fisch hervor-

‘ragend zubersiten.




Flachgrillen

Die ganze Flidche unter dem Grillheizkérper wird heil3,
Sie kdnnen Steaks, Wirstchen, Fische oder Toasts
grillen, S

. - Der Herd ist mit einem Kilhligehlase ausgestattet. So-
. Kiihlgeblase lange der Backofen warm ist, schaltet sich das Ge-

bidse immer wieder ein und aus. Auch wenn der

Backofen bereits langere Zeit ausgeschaltet war, aber
noch warm ist, kann das Gebldse wieder einschal-
ten. ' :
Die warme Luft entweicht jo nach Griffart (ber oder
unter dem TUrgriff.

Backofen und
Zubehor

Das Zubehor kann in 5 verschiedenen
Hoéhen in den Backofen geschoben wer-
den.

. Sie kdnnen das Zubehdér zu zwei Drittel .
herdausziehen, chne dass es kippt. So
{assen sich die Gerichte leicht entneh-
men.

Rost HZ 23400 fUr Geschirr,
Kuchenformen, Braten, Grillstlcke und
Tiefkiihigerichie.

11



Alu-Backblech HZ 23000 flir Kuchen
und Platzchen. '

Das Backbiech mit der Abschragung zur
Backofentlr bis zum Anschlag in den -
Backofen schieben.

Universalpfanne HZ 23350 fir saftige
Kuchen, Tiefkhigerichte und grofe
Braten. Sie kann auch als Fettauffangge-
aB verwendet werden, wenn Sie direkt
auf dem Rost grillen.

Die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Backofentlr bis zum Anschlag in den
Backofen schieben. :

Zubehdr konnen Sie beim Fachhandler
nachkaufen. Geben Sie bitte die HZ-
Nummer an.

Vor der ersten Benutzung reinigen Sie bitte den Back-
ofen und das Zubehér mit Splillauge. Ein Aufheizen
des Backofens ist nicht notwendig.

12




Kochstellen-
Schalter

So stellen Sie ein:

Beispiel:

Mit den Schaltern stellen Sie die Helzlelstung der
Kochstellen ain.

- Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 8 = hichste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschattet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Wahlen Sie Kochstufe 9 zum Ankochen und Anbraten
und stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zu-
rick.

750 g Pelikartoffeln (mittlere GréBe)
250 m| Wasser, Salz '

~ Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf

auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

Stellen Sie Kochstufe 9 ein. Nach 4 bis 6 Minuten
kocht das Wasser.

Schalten Sie zurlick auf Kochstufe 4.

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-

Tabelle spiele. Denken Sie bitte daran, dass Garzeiten von
Art, Gewicht und Qualitat der Speisen abhangen und
dadurch Abweichungen méglich sind.

Beispiele Kochstufe

Schmelzen Schokolade, Kuvertiire 1

Gelatine 1

Butter 1-2
Erwérmen Gemiise (Dose) 3-4

Briihe 7-8
Erwdrmen und Warmhalten Eintopf, z. B. Linsengintopf 2
Dilnsten Fisch 5-86.

13




Beispiele Kochstufe

Kochen . Reis
' Pellkartoffeln*
Salzkartoffeln*
Gemiise, frisch*
Gemise, tiefgekihit
Fleischbrilhe

Schmoren Schmorbraten
Rouladen

Braten Prannkuchen (Fladle)
" Fischstabchen
Schnitzel '

*  Mineralstoffe und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gilt: Wenig Wasser - Vitamine und
Mineralstoffe werden geschont. Knappe Garzeiten - knackiges Gemiise.

'
[S2 0 &) =

'
B oA

=~ O OO | e s W W
o 1 1
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Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung ‘
bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung '
und Informationen zur Pflege und Reinigung.

14




Backen, Braten, Grillen

So stellen Sie den

Backofen ein: - -

1. Mit dem Funktionswahler die gewiinschte - 2. Mit dem Temperaturwihler die Temperatur oder

Heizart einstellen. ‘ Grillstufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den Funk-

tionswahler und den Temperaturwahler aus.

15



Backformen

Tahelten

uchen und Geback

“Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Wenn Sie helle Backformen aus dinnwan-
digem Material bzw. Glasformen benutzen, soliten Sie
am besten HeiBluft verwenden. Trotzdem verlangem
sich die Backzeiten und der Kuchen braunt ungleich-
maBiger.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Sie gelten flr das Einschigben in den kailten
Backofen. So sparen Sie Energie. Wollen Sie doch
vorheizen, verk(rzen sich die Backzeiten um 5 bis
10 Minuten.

Temperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit
und Menge des Teiges abhZngig. Deshalb sind in den
Tabsllen Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem
niedrigeren Wert und stellen Sie, wenn erforderlich,
beim nachsten Mal hdher ein, Eine niedrigere Tempe-
ratur ergibt eine gleichmaBigere Braunung. '

Zusétzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen™ im Anschluss an die Tabellen.

Kuchen in Formen

Form auf dem Rost Hohe Heizart Tempera- Backdauer
' tur °C Minuten

(z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)

" Riihrkuchen einfach, Napf-/Kranz-/ 2 150-170 50-60
Riihrkuchen fein Kastenform 2 160-180  60-70
(z. B. Sandkuchen) ‘ '

Tortenboden mit Rand aus Springform 1 ~170-190 25-35
Miirbeteig

Tortenboden aus Riihrieig Obstbodentorm 2 & 140-160 25-35
Biskuittorte (Wasserbiskuit} - Springform 2 8 160-180  30-40
Obst- oder Quarktorte, Miirbeteig*  dunkle Springform 2 B 170-200 70-90
Obstkuchen fein, aus Rihrteig Springform/Napfform 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen* Springform 1 150-170  60-90

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskithlen lassen.

16

|



Kuchen auf dem Blech

Héhe Heizart Temperatur Backdauer

°C - Minuten
mit saftigem Belag 1 Blech 2 8 180-200 40-55
z. B. Hefeteig mit Apfel-Streuse! 2 Bleche* 2+4 160-180 50-60
mit trockenem Belag (Rihrteig) 1 Blech 2 160-180 25-35
. 2 Bleche® 2+4 150-170 35-45
Biskuitrolle (vorheizen) Universalpfanne . 3 8 190-210 10-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Blech 2 B 160-180  30-40
Stolten mit 500 g Mehl Blech -1 =2 - 170-190 70-80
Stollen mit 1 kg Mehl Blech 1 8 170-190 80-110
Pizza (Hefeteig) Universalpfanne 3 B 210-230 20-40
‘ 2 Bleche* 2+4. & 160-190 25-50
Hefebrot mit 1,2 kg Meh!™* Universalpfanne 3~ B 210-230  50-60
{vorheizen) ' ,
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehi* Universalpfanne -3 - B 280 10
(vorheizen) a8 +200-220  50-80

* Wird die Universalpfanne ais zweites Backblech benutzt, diese immer tiber dem Backblech

_ einschieben,

** Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

Wenn Sie anstelle des angegebenen Backbleches beim Backen auf einer Ebene lieber
die Universalpfanne verwenden, muss sie eine Hhe weiter oben eingeschoben

werden,
~ Kleingebick Hihe Heiz_art Temperatur  Backdauer,
G Minuten
Plitzchen 1Blech 2 8 170-190 10-25
' 2 Bleche® 244 140-160 20-30
3 Bleche* 1+3+4 140-160 25-35
Spritzgeback 1 Blech 2 8 160-180 25-35
1Blech 2 = 140-160 25-35
2 Bleche* 2+4 & 140-160 30-40
3Bleche™ 1+3+4 & 140-160 35-45
Baiser 1 Blech 2 (&) 80-90 120-150
Windbeutel 1Blech 1 & 160-180  35-45

17



Kieingebdck Hihe Heizart Temperatur Backdauer,
G Minuten
Makronen 1 Blech 2 8 130-150 30-40
2 Bleche* 2+4 £ 110-130 35-45
3 Bleche™ 1+3+4 110-130 _40-50
Blétterteig 1Blech 2 180-200 15-20
2 Bleche® 2+4 180-200 20-25
3 Bleche*™ 1+3+4 180-200 25-30
Brétchen (z. B. Roggen-Britchen) 1 Blech 1 8 200-220 25-35

* Wird die Universalpfanne als zweites Backblech benutzt, diese immer Gber dem Backblech

einschieben.

**In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Biech kann friiher entnommen werden.

Tipp z

Sie wollen nach lhrerh
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen fallt -
zusammen.

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

18"
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Crientieren Sie sich an ahnlichem Gebdack in den
Backtabellen.

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

~ Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fliissig-

keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um
10 Grad niedriger ein. Beachtan Sie die angegebenen
Rilhrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen I6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer.

Schieben Sig ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas
langer.




Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Kuchen ist zu trocken.

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

Die Plitzchen oder der
Blechkuchen l6sen sich
nicht vom Blech.

Der Kuchen Iost sich nicht
beim Stiirzen.

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

Das Gebéck ist ungleich-
méaBig gebriunt.

Schieben Sie ihn hdher ein und stellen Sie beim
nachsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft ocier
Alkoholisches dariber. Wahien Sie beim néchsten
Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verk{irzen
Sie die Backzeiten.

Verwenden Sig beim néchsten Mal etwas weniger
Flissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen
Sie erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln
oder Semmelbrésel und geben dann den Belag da- -
rauf, Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

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

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskihlen, dann I18st er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht idsen, to-
ckemn Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stlrzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusétztich Semmelbrdsel hi-
nein,

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

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéck gleichméBiger. Backen Sie empfindliches
Geback mit Ober- und Unterhitze auf einer Ebene.
Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkutation
beeinfliissen, Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zum Backbtech zu.
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Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft auft

" Uber.

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

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.
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Verwenden Sie beim ndchsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.

Wihlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird - |

das Geb#ck gleichmaBiger. Gleichzeitig eingeschobe-
ne Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese friher ein.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Uber oder unter dem Tirgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der kiihleren Schal-
terfront oder an benachbarten Mébelfronten nieder-
schlagen und als Kondenswasser abtropfen. Dies ist
physikalisch bedingt. .




Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwen-
den. Fiir groBBe Braten eignet sich auch die Universal-
pfanne. Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte
des Rostes.

HeifBes Glasgeschirr sollten Sie auf einem trockenen
Klchentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen,

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Heisches. -

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essidffel Filis
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essléffel, je nach
GriBe.

Fleischstiicke ab 1,5 kg soliten Sie nach der Hélfte
der Zeit wenden. ‘

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
So kann sich der Fleischsaft bhesser verteilen,

Grillen Sie immer im geschiossenen Backofen,

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie

sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichmaBig und bletben schon saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grillen.

Legen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost. Ein ein-
zelnes Grillstlick wird am besten, wenn Sie es in den
mittleren Bereich des Rostes legen. '
Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne in Hohe 1
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Back-
ofen bleibt sauberer.

Wenden Sie die Grillstiicke nach zwei Drittel der an-
gegehenen Zeit,

Ubrigens: Der Grilheizkérper schaltet sich immer
wieder ein und aus. Das ist normal. Wie oft das ge-
schieht, richtet sich nach der eingesteliten Grillstufe.
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Fleisch

Die Tabelle gilt flr das Einschieben in den kalten

Backofen. Die Zeitangaben in den Tabelien sind Richt-
werte. Sie sind abhangig von Qualitét und Beschaffen-
heit des Fleisches. '
Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
tur °C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten 1kg = geschlossen 2 =) 210-230 80
(z. B. Hochrippe) - 1,5kg 2 B 210-230 - 100
2 kg 2 B 210-230 120
Rinderlende 1kg offen 2 B 190-210 70
1,5kg 2 = 180-200 - 80
2kg 2 5] 170-190 90
Roastbeef rosa” 1 kg offen 2 240-250 40
Steaks, durchgegart "Rost 5 B Stufe see 20
Steaks, rosa’ 5 [l Stufgeee 15
Schweinefleisch ohne 1kg offen 2 180-200 100
Schwarte (z. B. Nacken) 1.5kg 2 170-190 140
2 kg 2 160-180 . 160
* Schweinefleisch mit 1kg offen 2 200-220 100
Schwarte™™ 1,5 kg 2 & 190-210 120
(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 180-200 140
Kasseler mit Knochen 1kg . geschlossen 2 8 210-230 ‘ 60
Hackbraten 750¢ offen 2 160-180 70
Wiirstchen ca. 7509 Rost 45 £ Stufg ess 15
Kalbsbraten 1kg often 2 B8 190-210 100
2kg 2 B 170190 120
Lammkeule ohne Knochen 1,5kg  offen 2 @ 160-180 120

*  Wenden Sie Roastheef nach der Hélfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in Alufolie uﬁd
iassen Sie es im Backofen 10 Minuten ruhen, .

* Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendet werden
sofl, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.
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Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Backofen.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die

Universalpfanne in Héhe 1 ain.

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den

Fligeln ein, dann kann das Fett ablaufen.

Wenden Sie ganzes Geflligel nach zwei Drittel der

Grilizeit.

Gefliigel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es

gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abge-

tropftem Fett oder Orangensaft bestreichen,

Wenn Sie das Geflligel im offenen Geschirr grillen,

wird es nicht so knusprig.
Gefliigel Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,

°C Minuten

Hahnchenhélften 1 bis 4 Stiick jed400g Rost 2 200-220 40-60
Hahnchenteile | 5009 Rt 2 200220 30-40
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick jelkg  Rost 2 @ 200-220 50-80
Ente 1,7kyg  Rost 2 200-220 90-100
Gans 3 kg Rost 2 180-200 110-130
2 Putenkeulen je800g Rost 2 180-200 90-110
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Die Tabelle gitt fiir das Einschieben in den kalten

Fisch in Scheiben z. B. Koteletis

Stufe eee 20-25

Backofen.

Fisch Gewicht Geschirr Hdhe Heizart Temperatur Dauer,
_ “C, Grill Minuten
Fisch gegrillt 43009 Rost* 2 0O Stufe ee 20-25
1kg 2 190-208 - 45-50
1,5kg 2 170-190 50-60

4 B

je300g Rost

* Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.

und Grillen

Fiir das Gewicht des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie konnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunket
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

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

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

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.
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Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-
niedrigeren Gewicht und verlingern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermoreter {im Fachhandel
erhaltlich) oder machen Sie die “Léffelprobe”.
Dricken Sie mit dem Léffel auf den Braten. FUhit er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachg|bt braucht er
noch etwas Zeit.

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Tempéra—
tur.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Flussigkeit zu.

Waihlen Sie beim nédchsten Mal gin gréeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger FlUssigkeit zu.

Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unter-
hitze. Dabei wird der Bratenfond nicht so stark er-
warmt und es entsteht weniger Wasserdampf.




', atins, Toast

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Backofen.
Gericht Geschirr Hihe Heizart Temperatur Dauer
°G, Grill Minuten
Auflaufe sii Auflayfform 2 B 180-200 45-60
{z. B. Quarkauflauf mit Obst)
Aufiaufe pikant aus gegarien Aufiaufform, 3 2 200-220 40-50
Zutaten {z.-B. Nudelauflauf) . Universaipfanne 3 =] . 200-220 30-40
Auﬂéiufe'pikant aus rohen Zutaten flache Auflaufiorm, 2 @ 150-170 55-70
(z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne 2 . 150-170 60-75
Strudel, siiB Auflaufform oder 2 B 170-190  50-60
' ' Universaipfanne .
© Toast braunen Rost 5 F] - Stfesss  ca 45
* Toast iiberbacken Rost 4 i Stufe eee ca. 6-8

Tieficihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Tabellenwerte gelten fiir das Einschigben in den
kalten Backofen.

Gericht ' Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten
Strudel mit Obstfiillung® Universalpfanne 2 = (@& 170-190 50-60

Pommes frites 7 Universalpfanne 3 = 240-250 20-30
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Gericht Hohe Heizart Temperatur °C Dauer, Minuten

Pizza* Rost 2 & 170-190 20-30

 Pizza-Baguette” Rost 3 180-210 15-25

*  Universalpfanne bzw. Rost mit Backpapier belegen. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier
fir diese Temperaturen geeignet ist. '

Hinweis: Die Universalpfanne kann sich wahrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da--
fur sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zube-
hér. Der Verzug geht bereits wihrend des Backens
wieder zurlick.

uftauen

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

Bitte beachten Sie die Herstelierangaben auf der Ver-
packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmittel.

Zubehor Hohe Heizart Temperatur°C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 ¥ Temperaturwahler
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte : ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihlprodukte™ .- ‘ Rost 2 50°C

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brat, Britchen,
Kuchen und anderes Geback

*  Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Gefliige! mit der Brustseite auf den Teller legen.
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U Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gem(i-
se und waschen Sie es griindlich.

1 Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es
ab.

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

Lebensmittel Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe 143 & 80 ca. 5

800 g Birnenspalten 1+3 80 . ca8

1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen 1+3 80 ca. 8-10

200 g Klichenkriuter geputzt 1+3 80 Cotalk

koche

rbeeiten o

Hinweis: Sehr saftiges Obst ocder Gemlise mehrmals
wenden. Das Geddrrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier lGsen. '

Q Die Glaser und Gummiringe missen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie mdglichst gleich grofie
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine gréBeren oder
héheren Glaser. Die Deckel kénnten platzen.

Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-

miise. Waschen Sie es grindlich.
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Einkochen von Obst

28

Q Fillen Sie das Cbst oder Gemiise in die Glaser.
Die Glasrander eventusll nochmals abwischen. Sie
mUssen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammern,

Q Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser inden
Backofen. . ’ i

O Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kéinnen durch Raumtemperatur,
Anzah! der Gléser, Menge und Warme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, lberzeugeén Sie sich davon, dass es
in den Glasemn richtig perit.

1. Universalpfanne in Héhe 1 einschieben. Die Glaser
so in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht berthren.

2. ¥ Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universal-
pfanne gieBen. '

3. Backofentiir schlieBen.
4, Funktionswéhler auf® stellen.

~ 9. Temperaturwahler auf 170 bis 180 °C stellen.

Sobald es in den Glasern perlt, also in Kurzen Ab-
standen Blaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis

50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler aus.
Der Funktionswéhler blsibt eingeschaltet.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme soliten Sie die
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem

~ Abkuhlen im Backofen kénnten sich Keime bilden

und die Sauerung des eingekochten Obstes wird
begunstigt. Schalten Sie den Funktionswahler aus.




Obst in Einliter-Gliisem vom Perlen an

Nachwéirme

fipfel, Johannisbeeren, Erdbeeren , - ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeran ausschalten ca. 30 Minuten
ca. 35 Minuten

* Apfelmus, Birnen, Pflaumen E ausschalten

Sobald in den Glasern Bidschen aufsteigen, stellen Sie

- Einkochen von den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zurtick.
Gemluse Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kénnen,
sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das GemUise
noch 30-35 Minuten im Backofen stehen. Der Funk-
tionswahler bleibt solange eingeschaltet,

Gemiise mit kaftem Sud in Einliter-Glasern vorn Perlen an Nachwirme
120-140 °C

Gurken ca. 35 Minuten

Rote Bete . ' ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten

Rosenkohl ' ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten

Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ‘ ca. 60 Minuten ta. 30 Minuten

Erhsen ~ ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder

Glaser nassen Unterlage ab. Sie kénnten springen.

herausnehmen
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Gerat

ttische
Selbstreinigung

Das sollten Sie wissen:

30

Pflege und Reinigimg

Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahier! :

Es geniigt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen. Ist
os stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrsplimitte! in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stelien. Sollte so

ein Mittel an das Gerat gelangen, wischen Sie es sofort

mit Wasser ab.

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

Hinweise zur Pflege finden Sig in der Gebrauchsan-
weisung fur das Kochfeld.

Dabei wird der Backofen auf ca. 500 °C aufgeheizt.
Rickstande vom Braten, Grillen oder Backen werden
verbrannt. _

Sie kénnen unter drei Reinigungs-Stufen auswahlen.

Stufe Reinigungsgrad  Dauer

ese intensiv ca. 2 Stunden
se mittel ca. 1% Stunden
. leicht ca. 1 Stunde

{1 Zu lhrer Sicherheit wird der Backofen ab
ca, 300 °C automatisch verriegett. Sie kénnen die
Backofentlir erst wieder &ffnen, wenn die Tem-
peratur unter 300 °C abgesunken ist.




Qa Versuchen Sie nicht die Backofentir zu dffnen,
wiéhrend die Selbstreinigung lauft. Die Reinigung
kdnnte unterbrochen werden.

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

Q Die Backofenlampé bleibt bei der Selbstreinigung
ausgeschaltet.

- Zubehor Sie konnen die Universalpfanne in Hohe 2 ein-
schieben und mitreinigen.
Der Rost und das Alu-Backblech sind fir die
Selbstreinigung ungeeignet. ‘

Achtung! @ Nehmen Sie Zubehdr und Geschirr aus dem
. Backofen.

Qd Wischen Sie den Backofen und das Zubehdr,
- das Sie mitreinigen, mit einem feuchten Tuch
aus. Lose Speisereste, Fett und Bratensaft

kénnen sich entzinden. Brandgefahr!

- [ Saubem Sie die Backofentiir und die Rand-
flachen des Backofens im Bereich der Tiir-
dichtung. Die Tlrdichtung ddrfen Sie nicht
scheuemn.

So stellen Sie ein:

L

: e‘/(}’-." . . H .
1. Funktionswahter auf ) stellen. 2. Mit dem Temperaturwahier die gewiinschte

Reinigungsstufe einstellen.
Der Vorgang lauft nach kurzer Zeit-an.
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Wenn der Backofen abge-
kiihlt ist

‘Ubrigens:

von Hand

- 2ur leichteren Reinigung
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- Schalten Sie den Funktionswahler und den Tempera-

turwanhler erst aus, wenn sich die Backofentir 6ffnen
[Bsst. .

wischen Sie die zurlickgebliebene Asche feucht he-
raus. '

Bei normaler Beanspruchung geniigt es, wenn Sie
den Backofen alle 2-3 Monate reinigen. Der Herd be-
nétigt fur eine Reinigung nur etwa 3,5- 5 7 Kilowatt-
stunden, '

Das besonders hitzebestandige Spezialemail und die
blanken Teile im Backofen kénnen nach langerer Zeit
matt werden oder sich verférben. Das ist normal und
hat keinen Einfluss auf die Funktion. Behandeln Sie
solche Verfarbungen nicht mit harten Scheuerkissen
oder scharfen Reinigungsmitteln.

Der Backofen ist emaifliert. Email muss bei sehr hohen
Temperaturen aingebrannt werden. Dadurch kdnnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

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

Wenn Sie den Backofen zwischendurch ohne die Au-
tomatische Selbstreinigung séubern méchten, wi-
schen Sie inn mit heifBer Splillauge oder Essigwasser
aus. Verwenden Sie keine harten Scheuerktssen und
Putzschwamme.

O kdnnen Sie die Backofenlampe ainschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswahler auf £

QO kdnnen Sie die Backofentlr abnehmen:

1. Backofentlir ganz Gffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. Tur so weit schlieBen, dass sie nach oben heraus-
gezogen werden kann,



Glasabdeckung der
Backofenlampe

Falls Sie Backofenreiniger verwenden, halten Sie sich
bitte an folgende Anweisungen:

U Backofenreiniger nur im katten Backofen
benutzen,

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

2 Den Backofen griindlich auswischen.

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Splillauge.
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SIS ——————EEES An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfilter.
Wrasenfilter - - Fettpartikel in der Abluft werden damit gefiltert und
Gerliche reduziert.

Bei der Selbstreinigung wird der Wrasenfilter auto- '
matisch mitgereinigt.

Wenn Sie die Selbstreinigung seiten benutzen,
miissen Sie den Filter auch zwischendurch reinigen.

So gehen Sie vor:

1. Die Schraube aufdrehen und den Filter abnehmen.

2. Die beiden Filtereinsatze herausnehmen.

Den Filter und den diinnen, einlagigen Filtereinsatz
kénnen Sie mit Spllmittel oder im Besteckkorb Ihres
Geschirrspillers reinigen. Der dickere, zweilagige
Filtereinsatz darf nicht gereinigt werden, Die Be-
schichtung kénnte beschédigt werden. g

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

4. Den Filter mit der Schraube festdrehen.
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E

ine Stdérung, was tun?

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

Der Herd lasst sich nicht einschalten:
Q Pritfen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

U Sehen Sie im Sicherungskasten nach, ob die
Sicherung fur den Herd in Ordnung ist.’

Wenn Sie den Funktionswihler einstellen, geht
die Anzeigelampe am Temperaturwahier
mehrmals an und aus.

Q Fehler in der Elektronik. Rufen Sie den
Kuridendienst.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten
Kundendiensttechnikern durchflhren lassen. Wird
Ihr Gerét unsachgemah repariert, kdnnen flr Sie
erhebliche Gefahren entstehen.
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T — mmmmeE2 st die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
Backofenlampe an  gewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun. Tem-
der Decke aus- peraturbesténdige Ersatzlampen erhalten Sie beim
wechseln . Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte

: die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Gerétes an.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschatten.

2. Ein Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um
Schiden zu vermeiden.

3. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit dem Dau--
men die rechte Lasche an der Glashalterung nach
rechts drliicken - Bild A.

4. Backofenlampe herausdrehen - Bild B - und durch
den gleichen Lampentyp mit gleicher Wattzahl
ersetzen.

5. Glasabdeckung wieder aufsetzen. Dazu die Glas-
abdeckung an der linken Seite ansetzen und an
der rechten Seite andrliicken - Bild C.

* 6. Geschirrtuch herausnehmen.
7. Sicherung wieder einschalten.
Glasabdeckung © Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe
auswechseln beschadigt ist, muss sie ausgewechselt werden.
Glasabdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst.

Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
Ihres Gerites an. . :
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Turdichtung
auswechseln

Ist die TUrdichtung defekt, muss sie ausgewechselt
werden. Ersatzdichtungen flr Ihr Gerat erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer ihres Gerétes an.

1. Backofentiir 6ffnen.

2. Alte Turdichtung abziehen.

3. An der Tirdichtung sind 6 Haken befestigt. Mit
diesen Haken die neue Tlrdichtung an der Back-
ofentlr innen einhangen und andriicken.

Hinweis: Die StoBstelle an der Turdichtung untenin

~ der Mitte ist technisch bedingt.
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| undendiest

E-Nummer und
FD-Nummer

A

- Ub24726
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Muss |hr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst flr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der n4chstgelegenen Kundendienststelle finden Ste
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gern eine Kundendienst- -
stelle in Ihrer Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
numener (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr. )
thres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie rechts, seitiich an der Backofentlr. Damit
Sie im Stérungsfall nicht lange suchen miissen, tra-
gen Sie gleich hier die Daten thres Gerétes ein.

| N FD ‘ i

| Kundendienst = |
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