Mit diesem Herd Wird lhnen das Kochen viel Freude machen.

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

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir lhnen einige
wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die einzelnen
Teile thres neuen Herdes naher kennen. Wir zeigen lhnen,

- was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt flr Schritt
einstellen kénnen. Da finden Sie gebréuchliche Gerichte,
das passende Geschirr; die Einschubhéhe und die optima-

‘ len’Einstelwerte, natlirlich alles in unserem Kochstudio ge- ~ .
testet. '

Damit Ihr Herd lange Zeit schin bleibt, geben wir lhnen viele

‘ Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten solite - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
kénnen. '

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

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wahlen Sie
unsere tnfo-Nummer:; .
Family Line 01805/2223 (EUR 0,12/Min.)

Gebrauchsanweisung
HB 37E..

800 444 DE

5160581
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| mweltschutz

mense zur Ent-
sorgung

o k6nn Sie
Energie sparen

lhr neues Geréat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschtitzt. Alle eingesetzten Materia-
lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht.

Altgeréate sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kénnen wer‘(volle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-.
brauchbar oder kennzeichnen Sie es-mit einem Auf-
Kieber “Achtung Schrott!”

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

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

» O Verwenden Sie -dunkle, schwarz jackierte oder

emailiierte Backiormen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf.

Q Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm, Dadurch ver-
klrzt sich die Backzeit flr den zweiten Kuchen.
Sie kénnen auch zwel Kuchen {Kastenformen)
nebeneinander einschieben.

0 Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen,

Q Grillen: Kleine Mengen legen Sie in die Mitte des
Rostes. Schalten Sie die Kleine Grillfliche ein.




Vor dem Anschluss des neuen

Gerates

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

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

0 . Nehmen Sie das Geréat nicht in Betrieb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestelit haben.

Q Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
* Gerates nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessicnierten
Fachmann vornehmen. Wird das Gerét falsch
angeschlossen, entfallt bei einem Schaden der
Garantieanspruch. :




icherheitshinwei

Dieses Gerat entspricht den Sicherheits-
bestimmungen fur Elektrogerite. Reparaturen.
dirfen nur von Kundendienst-Technikern durch-
geflhrt werden, die vom Hersteller geschult sind.
Bei unsachgemaf durchgefiihrten Reparaturen

" kénnen fiir Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heiB. Die Backofeninnenfiachen |
und die Heizelemente werden sehr heif3. ‘
Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr!

Anschiusskabel von Elektrogeraten dirfen nicht
mit der heien Backofentlr eingeklemmt werden.
Die Isolierung kénnte beschadigt werden.

Kurzschluss, Stromschiag!

Bewahren Sie keine brennbaren Gegensténde im
Backofen auf. Sie kdnnten sich entzinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird.
Verbrennungsgefahr!

Ist das Gerat defekt, schalten Sie die Herdsiche-
rungen im Sicherungskasten aus.

" Rufen Sie den Kundendienst.

Benutzen Sie das Gerét nur fir das Zubereiten von
Speisen. |

Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen flir
Warmegerate. Schalter und Backofentiirgriff er-
wérmen sich, wenn Sie das Gerét Uber eine lange
Zait bei hoher Temperatur betreiben.



-

So kénnen Sie
Schaden am Gerat
vermeiden

0

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein -
Backblach ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie
aus, sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt,

GieRen Sie kein Wasser in den heilen Backofen.
Es kdnnen Emailschaden entstehen.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entferrd werden Kén-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne,

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentir,

Die Backofentilr muss gut schlieBen. Halten Sie
die Turdichtungsfiachen sauber. '




Anzeige fiir
Taste Schliissel

lhr neuer Herd

Anzeige fiir
die Heizarten

0

Taste Schiiissel
Damit knnen Sie
den Herd sperren.

HEEsEnn 040

Funiktionswihler
Er hat die Steilungen:

£ Backofenlampe

Auftauen .,

£ Ober- und Unterhitze

& Intensivhitze

30 HeilBlutt

Umluftgrilien .

{7 Flachgrillen, kieine Flache
(7] Flachgritlen, groBe Flache

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




Aufheizkontrolle Anzeige fiir den Temperaturwéhler

Die Aufheizkontrolle zeigt den In der Anzeige erscheint zu jeder Heizart
Temperaturanstieg. Wenn gin passender Temperaturvorschtag, beim
alle Felder gefillt sind, ist die Grillen die Stufe 3.

gingestelite Temperatur
erreicht. Wenn Sie grilien,
erscheint die Aufheizkontrolle
nicht.

Fnynyu e

FLILILT 5o

Temperaturwéhler
Fr hat die Stellungen:

20-300°C = Backofen-Temperatur

Hachgrillen groBe und kleine Fliche
3 = Grill stark
2 = Grilt mittel
1 = Grill schwach

Anzeige fiir die
Schngllautheizung

Taste Schnellaufheizung
Damit kdnnen Sie den Backofen
besonders schnell vorheizen.




Schalter

Schnellaufheizung

Loschen:

Kindersicherung
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Der Temperaturwahler ist in jeder Stellung versenkbar,
der Funktionswahler nur in Aus-Stellung.

- Zum Ein- und Ausrasten driicken Sie auf den Schal-

tergriff. Die Schalter kdnnen nach rechts oder links
gedreht werden.

Sie kénnen die Schnellautheizung bei folgenden Heiz-
arten benutzen:

& Ober- und Unterhitze
B Intensivhitze
3D-HeiRluft
Umluftgrilien

Stellen Sie wie gewohnt ein und driicken Sie die Taste
Schnellaufheizung. Das Symbot fir die Schnellauf-
heizung leuchtet.

Hinweis: ) o
Wenn die Temperatur im Backofen nur geringfligig
niedriger ist, als die eingestellte Temperatur flr die

" Schnellautheizung, schaltet diese nicht ein. Das

Symbol leuchtet nicht.

{st die Schnellautheizung beendet, erlischt das
Symbol und ein kurzes Signal ist zu hgren. Sie kénnen
thr Gericht in den Backofen geben.

Drlicken Sie die Taste‘SchneIIauﬂ')eizung. Das
Symbol erlischt.

Mit der Taste Schilissel o kdnnen Sie den Backofen
sperren.

Backofen sperren:.

Der Funktionswéhler muss ausgeschaltet sein.
Driicken Sie die Taste Schilissel 0w, bis das Symbol
in der Anzeige leuchtet. Das dauert etwa sechs
Sekunden (Bs).

Sperre aufheben:
Driicken Sig die Taste Schitissel o-m, bis das Symbol
in der Anzeige erlischt.



Sicherheitsab-
schaltung

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

Funf Minuten bevor der Backofen ausschaltet, er-
scheint in der Temperatur-Anzeige ein “5”. Wenn er
abschaltet, ertént ein Signal.

Das “5" bleibt stehen, bis Sie den Funktionswahler
ausschalten.

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

FUr den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
arten zur Verfligung. So kénnen Sie fr jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahlen.

Auftauen

Ein Ventilator in der Backofenriickwand wirbelt die

© Luft im Backofen um die gefrorene Speise.

Tiefgekiihite Fleischstiicke, Gefllige, 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 Ihnen so am besten. Auch fiir magere
Bratenstiicke von Rind, Kalb und Wild ist Ober- und
Unterhitze gut geeignet.

Mit Sanftgaren im Temperaturbereich von 70-120 °C
gelingen alle zarten Fleischstlicke besonders saftig. - -

Intensivhitze

Aufgrund der starken Hitze von unten erhalten Ge-
bécke wie z.B. Pizza einen besonders kKnusprigen
Boden. Quarktorte und pikante Kuchen wie Quiche
lorraine miissen Sie nicht mehr vorbacken.

Auch flr das Backen in Formen aus WeiBblech, Gias
oder Porzelian, die die Warme reflektieren ocder
schlecht leiten ist Intensivhitze die ideale Heizart.
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3D HeiBluft

Ein Ventilator an der Rlckwand verteilt die Warme von
Oberhitze, Unterhitze und Ringheizk&rper. Mit

3D HeiBluft kdnnen Sie Kuchen und Pizza auf zwei
Ebenen, Platzchen und Blatterteig sogar auf drei
Ebenen gleichzeitig backen. Auch Rihrkuchen in
Formen, sowie Hefe- und Blatterteiggebéck gelingen
hnen mit dieser Heizart am besten. Die bendtigten
Backofentemperaturen sind niedriger als bei Ober-
und Unterhitze, .

Zum Einkochen und Ddrren ist 3D Heifluft besten
geeignet. ’

Umluftgrillen

Grillheizkdrper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Ven-
tilator die vormn 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 Drehspiefl und ohne Vorheizen lassen sich.
auch grofie Bratenstiicke, Gefligel und Fisch
hervorragend: zubereiten.

Flachgrillens - kleine Flache

Dabei wird nur der mittlere Teil des Grillheizkérpers
eingeschaltet.

Die Heizart ist gaeignet fir kleine Mengen. Sie sparen
Energie. Legen Sie die Grilistlicke in den mittleren

_ Bereich des Rostes.

\

Flachgrillen - groBe Flache

Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heil3,
Sie kdnnen mehrere Steaks, Wirstchen, Fische oder

. Toasts griilen. , :




S D A
Kihigeblase
W

Backofen und
.Zubehor

Der Backofen ist mit einem Kihigebldse ausgestattet.
Solange der Backofen warm ist, lauft das Gebildse.
Die warme Luft entweicht je nach Griffart Gber oder
unter dem Targriff.

Das Zubehor kann in 5 verschiedenen

Héhen in den Backofen geschoben wer-
den.

Sie konnen das Zubehér zu zwei Drittel
herausziehen, ohne dass es kippt. So
lassen sich die Gerichte leicht entneh-
men. . .

Rost HZ 23400 fUr Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grillsticke und Tief-
kihigerichte.

Der Rost muss mit der Krimmung nach
unten ~— eingeschoben werden.

Universalpfanne HZ 23300 fir saftige
Kuchen, Tiefkihigerichte und groe Bra-
ten. Sie kann auch als Fettauftanggefan
verwendet werden, wenn Sie direkt auf
dem Rost grillen.
Die Universalpfanne mit der Abschragung
Zur Backofenriickwand bis zum Anschlag
in den Backofen schieben.
Grillbiech HZ 22500 fUr Fisch, Toast,
~Wirstchen oder als Spritzschutz fir gro-
Res Gefligel. Das Grillblech nur in der
Universalpfanne verwenden. Legen Sie
die zwei Teile s0 in die Universalpfanne,
dass sie in der Mitte Gbereinander liegen.
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Email-Backbleche HZ 23100 fir

Kuchen und Platzchen. '
Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofenrlckwand bis zum Anschlag in -
den Backofen schieben. '

] Zubehor konnen Sie beim Fachhandier
- nachkaufen. Geben Sie bitte die
‘ ' HZ-Nummer an.

Vor der ersten Behutzung

E ™ Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-
Backofen aufheizen  schiossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf & und den
Temperaturwahler auf 240 °C,

14



So stl e B
Backofen ein

1. Mit dem Funktionswéhler die gewlnschte Heizart
ginstellen. .

In der Temperatur-Anzeige erscheint die Vorschiags-
temperatur. Wenn Sie diesen Wert nicht andern, startet
der Backofen nach einigen Sekunden,

2. Mit dem Temperaturwahler die vor-
geschlagéne Temperatur oder Gritlstufe
andern.

Nach einigen Sekunden startet der Backofen

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

Korrektur: ' . Sie kénnen die Temberatur: Grillstufe oder Heizart
- jederzeit &ndern.

Hinweise: Q Mit dem Temperaturwahler kénnen Sie im Bereich
30 bis 100 'C in 1-Grad-Schritten, bei
100 bis 300 °C in 5-Grad-Schritten einstelien.

. QO Die Backofentampe schaltet zum Auftauen von
empfindlichen Gerichten mit 20 °C automatisch
ein. Im Bereich 30-60 "C bleibt die Backofenlampe
ausgeschaltet. So ist eing opttmale Feinregelung

mdglich.

O Die Aufheizkontrolle zeigt den Temperaturanstieg
an. Die eingestellte Temperatur ist erreicht, wenn
das letzte Feld geflillt |st

15




_ Q Wenn Sie den Grill eingestellt haben, erscheint die
: Aufheizkontrolle nicht.

Kuchen un Geback o

Backformen Am besten geeignet ssnd dunkle Backformen aus
) Matall.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

~

Tabellen Die Tabsllenwerte gelten fiir das Einschieben in den
' kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie
vorheizen, verklrzen sich die angegebenen Back-
zeiten um 5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Backdauer sind von Menge und-Be-
schaffenheit des Teiges abhéngig. Deshalb sind in den -
Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst |,
mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforder-
lich, stellen Sie beim nachsten Mal hdher ein.

Zusatzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschluss an die Tabellen.

Kuchen in Formen Form auf dem Rost  -Hdhe Heizart Tempera- Dauer
tur°C.  Miriuten

Rihrkuchen, einfach Napf-/Kranz-/ 2 & 160-180 50-60

" Rihrkuchen, fein {z. B. Sandkuchen)  Kastenform 2 140-160 60-70
Miirbeteighoden mit Rand " Springform 1 B 160-180 25-35
Tortenboden aus Rilhrieig Obstbodenform 2 160-180 20-30
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 @ 160-180 30-40
Obst- oder Quarktorte, Mirbeteig” dunkle Springform 2 =] 170-190 70-90
Obstkuchen fein, Rihrteig © . Springform/Napffoim 2 160-180 50-60
Pikante Kuchen® - Springform/Universal- 1 8 200-220  40-50
{z.B. Quiche/Zwiebelkuchen) pfanne

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerdt auskiihlen fassen.

16



Kuchen auf dem Blech

Hohe Heizart Tempera- Dauer
' tur°C Minuten

mit trockenem Belag (Riihrteig) 1 Blech 3B 160-180  20-30
2 Bleche 2+4 160-180 25-35
mit saftigem Belag 1 Blech 3 8 170-190 35-45
(z. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel)” 2 Bleche 2+4 & 160-180 50-60
Biskuitrolle (vorheizen) 1 Blech 2 B8 180-200 15-20
Hefezopf mit 500 g Meht 1 Blech 3. 180-200 25-35 7
Stollen mit 500 g Meh| 1 Blech .3 150-170  65-75
Stollen mit 1 kg Mehl 1 Blech 3 140-160  85-95
Pizza 1 Blech 3 = 210-230 7 25-35
2 Bleche - 2+4 160-180  40-50

*

Fiir sehr saftige Obstkuchen die tiefere Universalpfanne verwenden.

Hiohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten

Brot und Brotchen
. - tureg :
Hefebrot mit 1,2 kg Meh!*, Universalpfanne 2 2 300 8-10
(vorheizen) : . 200 +30-40
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl‘, Universalbfanne 27 B 300 8-10
(vorheizen) 200 + 35-45
Brétchen {z. B. Roggenbrétchen) 1 Blech 4 B _ 230-250 20-30
*  Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.
Kleingeback Hohe Heizart Temperatur ™ Dauer,
' °C Minuten
Platzchen 1 Blech 3 =] 160-180 15-25
2 Bleche  2+4 150-170 20-35
3 Bleche* 1+3+4 & 150-170 25-40
Spritzgebéck 1 Blech 3 2 150-170 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
1 Blech 2 -8 30-40

Windbeute!

210-230
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Dauer,

Kleingeback Hihe Heizart Temperatur -
: ' , - °C Minuten

Makronen 1 Blech 3 110-130 30-40
2 Bleche  2+4 $10-130 35-45
3 Bleche* 1+3+4 $10-130 4D-50
Blatterteig 1Bech 3 170-190  20-30
?Bleche  2+4 @ - 170-190 25-35
A 3 Bleche* 1+3+4 @& 170-190 - 30-45

*In der Mitte die Universélpfanne einschieben. Das oberste Blech kann friher entnommen werden.

Tipps zu Backen -

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, db der
Rahrkuchen durchge-
backen ist.

Der Kuchen failt zusam-
men.

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.-

Der Kuchen wird unten zu
hell.
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Qrientieren Sie sich an ahnhchem Geback in den
Backtabelien.

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

Verwenden Ste beim nachsten Mat weniger Flissig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie dle angegebenen
Ruhrzeiten im Rezept.

_Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach

dem Backen I5sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas an-
ger.

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

Schieben Sie ihn tiefer ein oder verwenden Sie beim

nachsten Mal Intensivhitze B.



Sie wollen in hellen Formen
backen.

Der Kuchen ist zd t_rocken.

Das Brot oder der Kuchen

. {z. B. Kasekuchen) sieht

gut aus, ist aber innen

- klitschig (spintig, mit Was-

serstreifen durchzogen).

Die Platzchen oder der
Biechkuchen ldsen sich-
nicht vom Blech.

Der Kuchen Idst sich. nicht
beim Stirzen.

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

_Abweichung festgestellt.

Helle Formen sind zum Backen nicht so gut geéignet,

da sie die Warme reflektieren.

Gebécke die viel Unterhitze bendtigen wie Quiche
lorraine, Quarktorte und Biskuit backen Sie am besten
mit Intensivhitze B, Fir Rithrkuchen soliten Sie

3D-Heifiuft @ verwenden. Die Backzeiten verldngem

sich.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kieine Ldcher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder

Alkcholisches dariiber. Wahlen Sie beim nachsten

Mal die Temperatur um 10 Grad hdher und verklrzen

Sie die Backzeiten.

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger
Fllissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur

-etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen

Sie erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln

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

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-

ofen. Losen Sie die Pidtzchen dann sofort ab. Legen

" Sie beim néchsten Mal das Backblech mit Backpapier

aus.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskiihlen, dann i6st er sich leichter aus

der Form. Sollte er sich immer noch nicht I16sen, lo-
ckern 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 zusatzlich Semmelbrosel hi-

nein.

Die Backofentemperatur wird vom 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

feststellen werden.
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. Das Gebéck ist ungleich-
maBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten -
zu hell. Der Obstsaft lauft

" {ber.
Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Blech ist das Ge-
back dunklier als auf den
unteren.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Geschirr

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

Verwenden Sie beim nédchsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen
immer die 3D-HeiBluft . Gleichzeitig eingeschobene
Bleche miissen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese friiher ein,

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-

. weicht je nach Griffart Uber oder unter. dem Tlrgriff.

Der Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder
an benachbarten Mébelfronten niederschlagen und
als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt.

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Sie konnen jedes hitzebesténdige Geschirr verwen-
den. Fir groBe Braten eignet sich auch die Universal-

_pfanne. Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte

des Rostes.

HeiRes Glasgeschirr sollten Sie auf einem trockenen
Kiichentuch abstellen. Ist die Unteriage nass oder
kalt, kann das Glas springen. .

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essiéffel Filis-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essldffel, je nach
GroBe. C :




Hinweise zum Grillen

Fiemah

Fleischstlicke ab 1,5 kg scllten Sie nach der Halfte
der Zeit wenden.

-

Wenn der Braten fertig ist, solite er noch 10 Minuten
i abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
So kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie mdglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. 50 bréunen
sie gleichmaBig und bleiben schon saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grillen.

‘Legen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost. Ein ein-

zelnas Grillstlck 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-
gegebenen Zeit,

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

Die Tabelle gilt flr das Einschieben in den kalten

Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhangig von Qualitat und Beschaffen-
heit des Fleisches. :
Fleisch Gewicht Geschirr Hohe ' Heizart Tempera- Dauer,
_ tur °G, Grill  Minuten
Rinderschmorbraten 1kg geschipssen 2 = 230-250 90
(z. B. Hochrippe) 1,5kg 2 8 230-250 100
2kg 2 8 230-250 110
Rinderlende 1kg offen 2 8 220-240 70
15kg 2 = 210-230 80
2 kg 2 =i 200-220 90
Roastbeef rosa” 1kg- offen 2 230-250 © 40

21



Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
' ' tur °C, Grill  Minuten
Steaks, durchgegart Rost 5 &3 Stufe 3 20
Steaks, rosa Rost 5 ] Stufe 3 15
Schweinefleisch ohne 1 kg offen 2 . 220-240 100
Schwarte 1,5 kg 2. @ 210-230 149
(z. B. Nacken) 2 kg 2 ® 200-220 160
Schweinefleisch mit 1kg offen 2 200-220 100
Schwarte™ ‘ 1.5 kg 2 190-210 140
(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 & 190-210 160
Kasseter mit Knochen 1 kg geschlossen 2 8 230-250 80
Hackbraten 750g  offen 2 & 190-210- 70
Wirstchen ca.750g Grilblechinder 4 . [ Stufe 3 15
S . Universaipfanne '
Kalbsbraten 1 kg offen 2 B 220-240 80
2kg 2 55| 180-200 150
Lammkeule ohne Knochen  1,5kg  offen 2 170-190 120

*  Wenden Sie Roastheef nach der Halfte der Zeit. Nach dem Garen in Alufolie wickeln und im
Backofen 10 Minuten ruhen lassen. :

** Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein. Wenn es gewendet werden sall, zuerst mit
der Schwarte nach unten ins Geschirr legen.
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Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den ka!ten

Backofen.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen; schieben Sie die
Universalpfanne in Hohe 1 ein. Legen Sie als Spritz-

- schutz das Grillblech so in die Universaipfanne, dass
die beiden Teile in der Mitte bereinander liegen. Zum
Bepinseln kénnen Sie die zwei Teile inginander schie-
‘ben, damit Sie besser an den Bratenfond kommen.

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

- Wenden Sie ganzes Gefliigel nach zwei Drittef der
~ Grilizeit.




-

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

Gefiiigel - Gewicht Geschirr  Hihe Heizat  Temperatur Dauer,

: °¢ Minuten
Hahnchenhalften 1 bis 4 Stiick  je 400 g Grilblech* 2 @ 200-220 40-60
Hahnchanteile je250g Grillblech™ 2 200-220 35-45
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick  je 1kg  Rost 2 190-210 50-80
Ente . 1,7kg  Grillblech 1 . 180-210 . 90-100

Rost 2 190-210 90-100
Gans 3kg Rost 2 170-190  110-130
Babypute 3 kg Rost 2 180-200 80-100
2 Putenkeulen je800¢g Grillblech* 2 190-210  -90-110

*  Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanna.

INERE A ——— Die Tabelle gilt fUr das Einschieben in den kalten

FiSCh_ Backofen.
Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur°C, Dauer,
Grill Minuten
Fisch, gegrillt ‘ 23009 Griblech” 3 O Stufe 2 20-25
1kg 2 190-210 60-70
1.5kg 2 ‘ 180-200 70-80
Fisch in Scheiben a300g Griliblech 4 ] Stufe 2 30-35 -
- Z. B. Koteleits -
*  Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
D o L o
Tipps zum Braten
und Grillen
Fur das Gewicht des ' Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-
Bratens stehen keine niedrigeren Gewicht und veridngern Sie die Zeit.

Angaben in der Tabelle
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Wie kénnen Sie feststellen,

ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

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

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

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

anftgaren

24

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel
erhaltlich) oder machen Sie die “L&ffelprobe”,
Driicken Sie mit dem Léffel auf den Braten. FUhIt er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachglbt braucht er
noch etwas Zeit,

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Tempera—
tur.

Wahilen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr FlUssigkeit zu.

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

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

Sanftgaren ist die ideale Garmethode fir alle zarten
Fleischstiicke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Das Fleisch bleibt sehr saftig und ge-
lingt'butterzart. Ihr Vorteil: Sie haben viel Spielraum bei
der Meniplanung, denn sanftgegartes Fleisch 1asst
sich problemlos warm halten.

Verwenden Sie ein flaches Geschirr, z.B.éine Servier-

- platte aus Porzellan.

1. Mit dem Funktionswéhler Ober- und Unterhitze &
wéhlen und mit dern Temperaturwahler 80 °C
einstellen.

Den Backofen vorheizen und dabei eine Platte auf
dem Rost in Héhe 2 mit anwérmen.




Hinweise zum
Sanftgaren

Tabelle

c o

. Etwas Fett in einer Pfanne stark erhitzen. Das

Fleisch scharf anbraten und sofort auf die vorge-
warmte Platte geben.

. Die Platte mit dem Fleisch wieder in den Backofen

stellen und nachgaren. Fir die meisten Fleisch-
stiicke ist eine Nachgartemperatur von 80 °C ideal.

Verwenden Sie nur frisches, einwandfreies Fleisch.

Braten Sie das Fleisch sehr hei3 und ausreichend
fange an.

Decken Sie das Fleisch beim Nachgaren im Back-
ofen nicht ab.

Auch groBere Fleischstlicke mulssen nicht gewen-
det werden.

Das Fleisch kann nach dem Sanftgaren sofort auf-
geschnitten werden. Es ist keine Ruhezeit erfor-
derlich.

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

Flr das Sanftgaren sind alle zarten Partien von Rind,
Schwein, Kalb und Lamm geeignet. Anbrat- und
Nachgarzeiten richten sich nach der StlickgréBe des
Fleisches.

Die Anbratzeiten gelten flr das Einlegen in das heifle
Fett.

Anbraten auf der Nachgaren im
Kochstefle (Minuten)  Backofen (Minuten)

Kleine Fleischstiicke

Wiirfel oder Streifen rundherum 1-2 20-30
kleine 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.
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Anbraten auf der Nachgaren im
Kochstelle (Minuten)  Backofen (Minuten)

ganzes Filet (ab 900 g) rundherum 6-8 120-150
Braten (800 g-1 kg) ' rundherum 8-10 120-150

Braten {1,1-2 kg) : : rundherum 8-10 180-270

Tipps zum

.Sanftgaren ,

Das sanftgegarte Fleisch Warmen Sie die Teller an und servieren Sie die SoBen
ist nicht so heil3 wie kon- sehr heiB.

ventionell gebratenes ‘

Fleisch. .

Sie wollen sanftgegartes Schalten Sie nach dem Sanftgaren den Tempera-
Fleisch warm halten. turwahler auf 70 °C zuriick. Kleine Fleischstiicke kén-

nen bis zu 45 Minuten, groBe Stlicke bis zu zwei
Stunden warm gehalten werden.

uﬂaufe, Gatins, Toast

Die Tabelle gilt fiir das Eiﬁschieben in den kalten

Backaofen.
Gericht " Geschirr Hﬁhe Heizart Temperatur Dauer
°C, Grill’ Minuten

- Aufliufe siB Auflaufform 3 (= 170-190 40-50

{z. B. Quarkauflauf mit Obst) - ’

Aufldufe pikant aus gegarten - Auflaufform, 3 '@ 210-230 30-40

Zutaten (z. B. Nudelauflauf) Universaipfanne 3 8 210-230 20-30-

Aufidufe pikant aus rohen Zutaten*  Auflaufform oder 2 [ 160-180  55-70

(z. B. Kartoffedgratin) Universalpfanne - '

Strudel, s08 .-Auflaufform oder 2 = 180-200 50-70

’ Universalpfanne

26




Gericht ) Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer

°G, Grill Minuten
Toast briunen 4 Stilck Rost oder 5 0 Stufe 3 6-7
12 Stiick Grillblech™ 5 M Stufe 3 4-5
Toast (berbacken 4 Stiick Rost oder 4 (] Stufe 3 7-10
i Stufe 3 5-8

12 Stlick Grillolech™ 4.

*

Der Auflauf darf nicht hiher als 2 cm sein.
* _ Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.

ii]-igprodUkte

¢

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den
kalten. Backofen. -

Gericht - ’ Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten

Strude! mit Obstfiillung™ Universalpfanne 2 180-200 40-50
Pommes frites Griltblegh™* 3 = 240-260 25-30
Piza - Rost mit 2 8 2020 1520

. Backpapier ) A .
Pizza-Bagustte Rt - 3 B 200-220 2025

* Belegen Sie bei Strudel die Universalpfanne mit Backpapier.
** Legen Sie das Grillblech immer in die Universaipfanne.

‘Hinweis: Die Universalpfanne kann sich wahrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da-
fir sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zube-
hor. Der Verzug geht bereits wéhrend des Backens
wieder zuriick.
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Besondere Gerichte

Mit diesem Herd kénnen Sie Temperaturen von 30 bis
300 °C einstellen. Da gelingt ihnen cremiger Jogurt
mit 38 bis 40 °C genau s0 gut wie eine kross ge-
backene Pizza bei 280 bis 300 °C. Probieren Sie as

doch aus.
Geschirr Hiohe Heizart Temperatur °C Dauer, Minuten
Jogurt aus 1 Liter Milch Tassen auf Rost 1 8 38 - 40 6 - 8 Std.

Milch (3,5 % Fett) aufkochen, auf 35 °C abkiihlen. 1-2 EL Jogurt einriihren und in Tassen umfilllen.
Backofen 5 Minuten auf 60 °C vorheizen. Die Tassen abgedeckt auf den Rost in Héhe 1 stellen und wie
angegeben zuberelten.

Pizza*, Flammkuchen" Pizafom 1 B 300 7- 12 Min,
“(dinn belegter Hefete|g) * Universalpfanne 3 B 300 7 - 12 Min.
vorhieizen :
" Fleisch im Brotteig* - Universalpfanneg 2 8 170-190 110 - 120 Min.

Vorheizen auf 280-300 °C
750 g bis 1 kg Fleisch und genau soviel Brotteig.

2 kg Fisch im Ganzen,. Grillblech** 2. B 280 - 300 10 Min.
z. B. frischer Lachs - : 9% 50 - 60 Min.

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 zunickstellen.

*  Backpapier nur verwenden, wenn es fir diese Temperaturen geeignet ist. -
** Legen Sie das Grillblech immer in die Universatpfanne.

Die Backofenbeleuchtung schaitet bei 20 °C zum Aut-
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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Auftauen

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

- ‘ Bitte beachten Sie die Herstel!erangaben auf der Ver-
packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
ebensmittel.

Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C

Empfindiiches Gefriergut Rost 2 & 20°C
Z. B. Sahnetorten, Buttercremetorien, Torten mit
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte

Sonstige Tiefkiihlprodukte* - Rost 2 H| 50°C
Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brotchen,
Kuchen und anderes Geback

" *  Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Geflligel mit der Brustseite auf den Teller legen.

Dorren

Q Verwenden Sie nur einwandfreies Qbst und Gemii-
- se und waschen Sie es grindlich. '

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

1 Legen Sie Backblech und Rost mlt Back- oder Per-
gamentpapier aus.

\Lebensmittel - " Hohe Meizart Temperatur °C  Dauer, Stunden
600 g Apferinge ' 244 B 50-80 ca. 5

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

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

Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Stunden

200 g Kiichenkrduter geputzt

2+4 50-60 ca. 3’

Einkochen

Vorbereiten

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmais
wenden. Das Geddrrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier ibsen. ’

Die Glaser und Gummiringe mussen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie mdglichst gleich groBe

* Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich

auf Einliter-Rundglaser.

. Achtungl Verwenden Sie keine grdBeren oder

héheren Glaser. Die Deckel kénnten platzen.

Verwanden Sie nur ginwandfreies Obst und Ge-
mise. Waschen Sie es griindlich.

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

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kdnnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Gléser, Menge und Warme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw. -
ausschalten, Uberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasem richtig perlt.




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

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

. Backofentr schlieBen,

£ W

. Funktionswahler auf 8 stetlen.
5. Temperaturwahler auf 140 bis 150 °C stellen.

" g Sobald es in den Glasem perit, also in kurzen Ab-
Einkochen von Obst  standen Biaschen aufsteigen - nach etwa 30 bis
40 Minuten - schaiten Sie den Temperaturwahler
zurtick auf 30 °C.

Nach 25 bis 35 Minuten scllten Sie die Glaser aus
dem Backofen nehmen. Bei ldngerem Abkihlen im
Backofen kdnnten sich Keime bilden und die
Sauerung des eingekochten Obstes wird beglnstigt.
Schalten Sie den Funktionswahler und den
Temperaturwahler aus,

Obst in Eintiter-Gldsern vom Perlen an

Apfet, Johannisbeeren, Erdbeeren zurtickschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren zuriickschalten ca. 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen zurfickschalten ‘ta.-35 Minuten

S, Sobald-in' den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie
Einkochen von den Temperaturwahler zundchst auf etwa 120 bis

Gemtse 140 °C, danach auf 30 °C zuriick.

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

Gurken - ca. 25 Minuten
Rote Bete ca. 30 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkohl ca. 40 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkoh! . ~ ca. 50 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ca. 60 Minuten. . Cca. 30 Minuten

\
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- Glaser

herausnehmen
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Stellen Sie die Glése'r nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.

| |cte o

Pflege und Reinigung

Verwenden Sie grundééitzlich keine Hochdruckreini-
ger oder Dampfstrahler!

Es genligt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen. Ist
es stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrspiiimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-

gungsmittel, sonst entstehen matte Stelten. 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
Materiatien, wie Glas, Kunststoff, Metall.

Die Dichtungen am Backofen kdnnen Sie abnehmen
und mit Spimittel reinigen {nicht im Geschirrspiiler).

. Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder scheuernde

Reinigungsmittel.

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Splimittel ein. Speisereste kin-
nen dann ganz leicht mit einer Blirste oder einem
Spulschwamm entfernt werden.

Die Grillblechteile kinnen Sie in der Universalpfanne
einweichen oder im Geschirrspiier reinigen. -

Ihr Backofen bileibt lange Zeit schdn, wenn Sie Fol-
gendes beachten: '

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




Zur leichteren Reinigung

O koénnen Sie die Backofenlampe einschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswahler auf £

Q kdnnen Sie die Backofentir abnehmen;

1. Backofentiir ganz offnen.

2. Die'beiden Sperrhebet bis Anschlag nach oben
schwenken,

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

S

Reinigung von
katalytischem Email

Reinigung der Gbrigen
Emailflachen

. Backofendecke und Riickwand sind mit kataly-

tischern Email beschichtet. Sie reinigen sich selbst,
wahrend der Backofen in Betrieb ist. Es kann sein,
dass.gréBere Spritzer erst nach mehrmaligem Betrieb
des Backofens verschwinden. Rilckstande von
Gewdirzen und Ahnlichem kdnnen Sie mit einem
trockenen Lappen oder einer weichen Birste
entfernen. . :

Verwenden Sie auf keinen Fall Backofenreiniger!

- Eine leichte Verfirbung. des Emails hat auf die Selbst-

reinigung keinen Einfluss.

Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen-
boden und die Seitenwénde mit heiBer Splillauge
oder Essigwasser aus.

" Sind der Backofenboden und die Seitenwinde stark

verschmutzt, verwenden Sie am besten Backofen-
reiniger. . N
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Q Baokofenremlger nur im kalten Backofen be-
nutzen.

QA Das Mittel einspriihen und einwirken lassen.
Achtung: Nur den Backofenboden und dle
Seitenwande einspriihen.

Den Backofen bei besonders hartnackigen
Flecken héchstens 2 Minuten lang auf 50 °C -
aufheizen - nicht langer - das Email wird sonst

fleckig.
_ U Den Backofen grindlich auswischen.
Glasabdeckung der ' Die Giasabdeckung im Backofen reinigen Sse am
Backofenlampe besten mit Spillauge.
Hinweise - . - Der Backofen ist emailliert. Email muss bei sehr hohen-

Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch knnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

" Kanten diinner Bleche lassen sich nicht voll emaillie-,
ren und kdnnen deshalb rauh sein. Der Korrosions-
schutz ist gewéahrigistet.

- : *  An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfilter.
Wrasenfilter Fettpartikel in der Abluft werden damit gefiltert und
- Gerlche reduziert.

Der Filter muss von Zeit zu Zeit gereinigt werden.

So gehen Sie vor 1. Mit der Hand oder einem Sechskantschiiissel
{6 mm) den Filter nach links drehen und ab-
nehmen, Bild 1.
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2. Die beiden Filtereinsatze herausnehmen.

Den Filter und den dinnen Filtereinsatz kénnen Sie
mit Spulmittel oder im Besteckkorb thres Geschirr-
spilers reinigen. Der dickere Filtereinsatz darf nicht
gereinigt werden. Die Beschichtung kdnnte bescha-

digt werden.

3. Filter und Filtereinsatz wieder anbringen. Dabei
zuerst den diinnen Filtereinsatz und dann den
dickeren Filtereinsatz in den Filter legen.

4. Mit der Hand oder einem Sechskantschliissel den
Filter nach rechts festdrehen. ‘
Der Filter muss genauso wie in Bild 2 eingesetzt
werden. Nur dann lasst er sich wieder befestigen.

‘was tun?

Tritt eine Stérung auf, S0 liegt es oft nur an einer Klei-
nigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten S:e
bitte auf folgende Hinweise.

Storung

Maogliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Der Herd funktioniert nicht

Sicherung defekt

Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
ob die Slcherung fiir den Herd in Ord-
nung ist.

Stromausfall

Priifen Sie, ob die Kiicherampe funk-
tioniert.

Herd ist gesperrt

Taste Schliissel drilcken, bis das
Schiiisselsymbol in der Anzeige erlischt.

Das Symbol fiir die einge-
stellte Heizart blinkt,

. Stromausfall

Funktionswihier auf O stellen und neu
ginstelten.

In der Temperaturanzeige er-

scheint ein “5".

Der Herd wurde Uber eine
lange Zeit benutzt, chne

dass die Einstellung verdn-

dert wurde.

Der Herd hat sich sicherheitshalber ab-
geschaltet, Wenn Sie den Funktions-
wahler ausschalten, erlischt das "5".
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Storung

* Mogliche Ursache Hinweise/Abhilfe

Der Backofen heizt nicht. Die
Anzeigen funktionieren, aber
in der oberen linken Ecke der
Temperaturanzeige leuchtet
gin Quadrat. '

Gerat befindet sich im De-  Herdsicherung im Sicherungskasten

monstrationsmodus. ausschalten. Ca. 20 Sekunden warten.
Sicherung wieder einschalten. Jetzt
innerhalb von 2 Minuten die Taste
Schnellaufheizung 6 Sekunden fang
‘driicken bis das Quadrat in der Tempe-
raturanzeige verschwindet.

In der Temperaturanzeige er-
scheint-die Fehlermetdung
" “Er1” oder "Erd", ’

Der Temperaturfithler ist Rufen Sie den Kundendienst.
ausgefalien. )

in der Temperaturanzeigé’ er-
scheint dig Fehlermetdung

“Er2" und ein Signal ist zu hg- .

FEn.

Falscher Netzanschiuss Sicherung im Sicherungskasten aus-
) schalten und den Herd richtig anschlie-
Ben lassen.

In der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehtermeldung
“Er3”.

Die Elekironik ist iberhitzt,  Das Kiihigeblise uft. Nach dem Ab- '
kiihlen wird Er3 getdscht und der Herd
fieizt weiter. -
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Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfithren lassen. Wird thr
Gerat unsachgemas repariert, kénnen fr Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.
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SERGRTE—S——————————  |st die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-

Rechte Backofen- - gewechsett werden. Das kénnen Sie selber tun. Tem-
) Iampe auswechseln peraturbestandige ErsatzZlampen erhalten Sie beim

. - Kundendienst oder im Fachhandef. Geben Sie bitte

die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Gerates an.

Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsichérung im Sicherungskasten ausschaltén.

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

3. Glasabdeckung abnehmen. Dazu einen Lt ffelstiel
ansetzen und drehen - Bild A.

4. Backofenlampe durch Linksdrehen herausschrau-
ben und durch dén gleichen Lampentyp mit
gleicher Wattzah! ersetzen - Bild B.

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

6. Geschirrtuch herausnehmen,
7. Sicherung wieder einschalten.
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Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
Backofenlampe an  gewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun. Tem-
der Decke aus- peraturbestindige 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. Hc_érdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Ein Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um
" 8chéden zu vermeiden. ‘

3. Glasébdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

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

5. Glasabdsckung wieder einschrauben.

6. Geschirrtuch herausnehmen.
7. Sicherung wieder einschalten.

Glasabdeckung - Wenn die Glasabdeckung der Backofertampe be-
auswechseln . " schadigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
" abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
Ihres Gerétes an. -
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Dichtung am Back-
ofe_n auswechseln

Wenn die Dichtung am Backofen defekt ist, muss sie
ausgewechselt werden. Ersatzdichtungen fir Ihr
Gerat erhalten Sie beim Kundendienst. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer lhres
Geréates an.

1. Backofentir 6ffnen.
2. Alte Dichtung abziehen.

3. An der Dichtung sind 4 Haken befestigt. Mit diesen

Haken die neue Dichtung am Backofen elnhangen
und andricken.

Hinweis: Die Stostellen links und rechts an der Tlr-
dichtung sind technisch bedingt. Hangen Sie die -
Dichtung so ein, dass sich die Klebestellen im unteren
Drittel befinden.

/

Lisenendichtung
auswechseln

Links und rechts am Backofen befindet sich eine wei-
tere Dichtung, die oben und unten miit je einem Haken
befestigt ist. Auch diese Dichtung kénnen Sie aus-
wechseln.
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E-Nummer und
FD-Nummer
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Muss Ihr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fUr Sie da. Die Anschrift. und Telefonnummer
der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden- '
dienstzentren nennen thnen gern eine Kundendienst-

_stelle in ihrer Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.y und die Fertigungsnurnmer {FD-Nr. )
lhres Gerdtes an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie rechts, seitlich an der Backofentiir. Damit
Sie im Stdrungsfall nicht lange suchen miissen, tra-
gen Sie gleich hier die Daten thres Gerates ein.

| E-Nr o T
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