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Deutsch

Mit diesemn Herd wird hnen das Kochen viel Freude
machen. : .

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

Sie gilt fr Herde verschiedener Landerausfihrungen und
ist deshalb mehrsprachig. Dag Heft ist mit einem Spra-
chenregister versehen, damit Sie die Gebrauchsanwsisung
in threr Sprache immer schnell zur Hand haben.

Am Anfang der Gebrauchsanwsisung sagen wir thnen eini-
ge wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die ein-
zelnen Teile lhres neuen Herdes niher kennen. Wir. zeigen
thnen, was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dai Sie Schritt fiir Schritt
einsteflen kdnnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhéhe und die opti-
malen Einstellwerte, natirlich ailes in unserem Kochstudio
getestet

Damit Ihr Herd lange Zeit schon bleibt, geben wir Innen
vigle Tips zur Pllege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stédrung auftreten scllte — 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 Spa beim Kochen,

Ein Beitrag zum Umweitschutz — wir verwenden chlorfrei
gebleichies Papier und Recyclingpapier.
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| Worauf Sie achten mussen

Entsorgung von | . 0 Entsoréen Sie das Verpackungsmaterial umweltgerecht:

. Unsere Produkte bendtigen flir den Transportweg eine .
Verpa‘:kungsmate"al © wirksame Schutzverpackung. Dabei beschrénken wir
.~ und Altgerat uns auf das unbedingt Notwendige. Alle verwendeten

Verpackungsmaterialien sind umwaeltvertraglich und wie
-dervarwertbar. Holzteile sind nicht chemisch behandeit.
Die Kartonagen bestehen aus 80 bis 100 % Altpapier.
Die Folien sind aus Polyethyten (PE), die Umb&nderung
aus Polypropylen (PP) und die Polsterteile aus FCKW-
freiem, geschéumtem Polystyrol (PS). Die Materialien
sind reine Kohlenwasserstoff-Verbindungen und
recyclebar.
Durch die Aufbereitung und Wiederverwendung kénnen
Rohstoffe eingespart und das Millvolumen verringert
werden.

~ In Deutschiand konnen Sie die Verpackung 2ur
Verwertung an den Héndler zurlickgeben, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

[ Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar. Fihren Sie es dann einem Wertstoffcenter
‘ zu. Die Anschrift des nachstgelegenen Wertstoffcenters
‘ eriragen Sie bitte bei lhrer Gemeindeverwaltung.

Vor dem AnschluB des O Bevor Sie das neue Geréit benutzen, lesen Sie bitte
o sorgfiltig die Gebrauchsanweisung. Sie enthalt wichtige
: neuen Gerates informationen flr Thre Sicherheit sowie zum Gebrauch
| und zur Pllege des Gerétes. -

0O Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
_ggf. fir einen Nachbesitzer gut auf.

Q lst das Gerat. [beschadigt, dirfen Sie es ficht-in Betrieb
nehmen.

O Montage und Anschiuf3 des Gerétes bitte nur nach
beiliegenden Anweisungen und dem AnschiuBbild von
sinem konzessionierten Fachmann vornehmen lassen.
Wird das Gerat falsch angeschlossen, entféllt bei
Schaden der Garantieangpruch.



Worauf Sie achten missen

Sicherheitshinweise

So kdonnen Sie
Schaden am Gerat
vermei_den

0 Benutzen Sie das Gerat nur fir das Zubereiten von
Speisen. . .

0 Die Oberildchen von Heiz- und Kochgeraten werden bei
Betrieb heiB. Die Backofeninnenflachen und die Heiz-
elemente werden sehr hei3. Haiten Sie Kinder grund-
sétzlich fern,

Q Bleiben Sie in der N&he, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol bereiten. Bei Uberhitzung kann es sich emzun-
den.

0 AnschiuBkabel von Elektrogeréten d[Jrfen die heilen
Kochstellen nicht berlhren und nicht mit der heiBen
Backofentir eingeklemmt werden. Die Isolierung kinnte
beschédigt werden. -

0 Bei einem Defekt schalten Sie die Sicherung aus.

(1 Bewahren Sie keing brennbaren Gegenstande im Back-
“ofen auf. Sie kénnten sich bei unbeahsichtigtem Ein-
schatten entziinden. Legen Sie keine brennbaren
(Gegenstande auf das Kochfeld.

(1 Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Backblech
ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst ent-
steht ein Wérmestau. Back- und Bratzeiten stimmen
nicht mehr und das Email wird beschadigt.

0O Gieflen Sie nie Wasser 'direkt in den heiBen Backofen.
Es kénnen Emailschaden entstehen.

0 Obstséafte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen
Flecken, die nicht mehr entfernt werden koénnen. Ver-
wenden Sie zum Backen die tiefere Universalpfanne.

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

0 Die Backofentir muBB gut schlieen. Halten Sie die Tar- -
dichtungsflachen sauber.

Q Vor jeder Selbstreinigung missen Sie grobe Ver-
schmutzungen aus dem Backofen entfernen. Es be-
steht Brandgefahr.

Q Unsere Geréte entsprechen den einschlagigen Slcher-
heitsbestimmungen fir Elektrogeréte, Reparaturen dir-
fen nur vom Hersteller geschulte Kundendienstiechniker
durchfithren. Bei unsachgemah durchgefihrten Repa-
raturen kbnnen fUr Sie erhebliche Gefahren entstehen.




Das ist Inr neuer Herd

thr neuer Herd Zeit- | Funktions- | Temperatur- | Kochstellen-
schalter | wahier mit | wahler mit schalter mit
Anzeige- |Anzeigelampe | Anzeigelampen

Kihlgeblase. Es schaltet sich
automatisch ein und aus.

Das Geblase kann weiterlaufen,
wenn der Backofen ausge-
schaltet, aber noch warm ist,

Backofentiir

,  Funktionswahler

Ej Flachgrillen
B ober- und Unterhitze -Selbstreinigung

HeiBluft
Umiuftgrillen

Wenn Sie den Funktionswihler ginstellen, leuchtet die
Anzeigelampe und die Backofenbeleuchtung ist einge-
schaitet. - - .
Schalten Sie den Funktionswihler nach der Benutzung
des Backofens immer aus.

Er hat die Stellungen

Er hat die Stellungen

50-270 Temperatur in °C
B . 1 = Grill schwach

I = Grill mittei

Wil = Girili stark.

Wenn Sie den Temperaturwahler einschatten, leuchtet die
Anzeigelampe. Sie ertischt, wenn die eingestellte Tempe-
fatur erreicht ist und teuchtet beim Nachheizen wieder auf,
_ Wenn Sie grillen, leuchtet die Lampe nicht. '




Das ist Ihr neuer Herd

Zeitschalter @ Stellung fr den Backofenbetrieb ohne Zeitschalter.

0-6 Dauer in Stunden. .
Automatische Selbstreinigung (2 Stunden).

Kochstellenschaltar ~ Waenn Sie die Kochstellenschalter einsteilen, leuchtet die
jeweilige Anzeigelampe.

Hinweis 0O Schaiter und BackofentUrgriff erwdrmen sich, wenn
' - Sie das Geréat Uber lange Zeit bei hoher Temperatur
betreiben. Das Gerét entspricht den Bestimmungen

fOr Warmegeréate.




Das ist ihr neuer-Herd

Die Heizarten . Fur den Backofen stehen |hnen verschnedene Helzar‘{en
. zur Verfigung.

Ober- und Unterhitze

Dabei kommit die Hitze gleichmaBig von oben und unten
auf Kuchen oder Braten. Brot, Biskuittorte oder sattiger
Obstkuchen auf einer Ebene gelingen lhnen so am besten.
Auch flir magere Bratenstuicke wie Rind, Kalb und Wild ist
Ober- und Unterhltze gut geelgnet

Heifluft -

& Ein Ventilator in der Riickwand verteilt die Warme von
Ober- und Unterhitze gleichmaBig im Backofen.
: - Mit HeiBluft konnen Sie auf zwei oder drei Ebenen gleich-
| ' zeitig backen. Auch Rihrkuchen in Formen und Wind-

: ' beutel gelingen lhnen mit dieser Heizart am besten. Die
. ) benttigten Backofentermperaturen sind niedriger als bei
‘ . , - QOber-und Unterhitze. Sie kénnen Energie sparen.

Zum Auftauen, Einkochen und Dérren ist HeuBluft bestens

geeignet.

Umiluftgrillen

: Grillheizkérper und Ventilator schalten sich abwechselnd

‘ - ein und aus. Wahrend der Heizpause wirbelt der Ventiiator
die vom Grill abgegebene Hitze um die Speise. So werden

Fleischsticke von allen Seiten knusprig braun.

Das Umluftgrillen ist besonders fir groBe Bratenstiicke,

Gefligel und Fisch geeignet.

¥

‘ 7 - [w~] Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heiB. Sle
kénnen mehrere Steaks, Worstchen, Fisch oder Toast
‘j grillen,

Seibstreinigung des Backofens

| ’ . 23 Grill, Umiuftgeblase und Unterhitze sind eingeschaltet.
Der Backofen heizt auf ca. 500 °C auf. Alle Rlckstande

verbrennen zu Asche, die Sie danach problemlos heraus-

wischen kénnen. )
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Das ist Ihr neuer Herd

‘ Y

Backofen —und Zubehor - :

Rost HZ 23400 fiir Geschirr, Kuchenformen ‘
Braten und Grillsticke.

Backblech HZ 23000 fur Kuchen und Platz- |
B chen. Das Backblech mit der Abschragung
‘ ‘ - * zur Backofentdr bis zum Anschlag in den
" : Backofen schieben.

| Backblech oder Universaipfanne kdnnen sich
wéahrend des Backofenbetriebes verziehen.
Ursache daflr sing grof3e Temperaturunter-
schiede auf dem Zubehor. Sie kénnen ent-

| stehen, wenn nur ein Teil des Zubehdérs
belegt wurde oder Tiefgefrorenes, wie z. B.
Pizza auf das Zubehdr gegeben wurde.

Universalpfanne HZ 23350 {lr saitige
| Der Verzug gent bereits wihrend des Kuchen und grofie Braten. Sie kann auch als
Backens, Bratens oder Grlllens wieder Fett-Auffanggefdl verwendet werden, wenn |

zurfick. Sie direkt auf dem Rost grillen.

Fortsatzung néchsta Seite
11



Das ist Ihr neuer Herd .

Sonderzubehor: Sonderzubehdr:

Griliblech HZ 22550 fir Fisch, Toast, . Emailbackblech HZ 23150 fiir Kuchen und
Wiirstchen oder als Spritzschutz fur groBes Platzchen. Schieben Sie das Emailbackblech |
* Gefligel. Das Grillblech nur in der Universal- immer auf Hohe 3 oder 4 ein. Wenn Sie auf

pfanne verwenden. Legen Sie die zwei Teile zwei Ebenen backen, verwenden Sie besser |
so in die Universalpfanne, daB sie in der Mitte  die beiliegenden Aluminiumbackbleche.
Gbereinander liegen. ‘

Kippsicherheit: - - Zubehor erhatten Sie beim Fachhandel,
~ Das Zubehdr kann zu zwei Drittel herausge- Geben Sie bitte die jeweilige HZ-Nummer an.
i zpgen werden, ohne zu kippen. So lassen . .

sich die Gerichte leicht entnehmen. Sie miis- ‘ 1
sen nicht tief in den heiBen Backofen greifen. ‘

Vor der ersten : Reinigen Sie den Backofen und das Zubgh&r mit
: all . Ei fhei ist nicht ndtig.
‘ Benutzung Splllauge. Ein Autheizen des Backofens ist nicht ndtig

.12 : 1



Kaochen auf dem Kochfeld

Kochen

Kochstellenschalter " Mit den Schaltern steflen Sie die Heizleistung der Koch-
s e stetten ein. Dann leuchtet die jeweliige Anzeigetampe,

1 = niedrigste Leistung
@ = htchste Leistung

So stellen Sié ein: Wahlen Sie Stufe © zum Ankochen und Anbraten und stel-
len Sie dann auf die passende Kochstufe zurick.

" Tabelle ' Denken Sie bitte daran, daB Kochzeiten von Art, Gewicht,
. Qualitét der Lebensmittel, Beschaffenheit der Tépfe und
Grofe der Kochstellen abhéngen.

Beispiel: ‘ 750 g Pellkartoffeln (mittlere GroBe)

) 250 ml Wasser, Salz

Kartoffeln, Wassar und Salz in einem passenden Topf auf

die 14,5 cm Kochstelle setzen. Schalten Sie auf Stellung 9.

Nach 4 bis 6 Minuten kocht das Wasser. Stellen Sie dann
zurlick auf 4 und Jassen Sie die Kartoffeln 30 bis 35 Minu-

ten weiterkochen.

Kochiabelle Beispiele

Kochstufe
Schmelzen : Schokolade, Kuvertiire 1
Gelatine 1
‘Butter 1-2
Erwarmen Gemuse.(Dose) 3-4
. * Bruhe 7-8
Erwarmen und Warmhalten  Eintopf, z. B. Linseneintopf 2

Fortsetzung néchste Saite

SRR R



s

Kochen auf dem Kochfeld

Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung, sowie An-
gaben zur Pflege und Reinigung.

Kochtabelie Beispiéle Kochstufe
Diinsten a .Fisch 5-6
Kochen : Reis . 3
Pellkartoffeln® 3-4
Salzkartoffein® 4-5
Gemise, frisch® 4-5
Gemuse, tiefgekhit 4
Fleischbrihe 4-5
Schmoren. Schmorbraten 3-4
Rouladen 3 -4
Braten . . Pfannkuchen (Fladle) 5] .
- Fischstibchen 6-7
Schnitzel 7-8
* Miheralstoife und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gilt:
Wenig Wasser - Vitamine und Mineralstoffe werden geschont.
Knappe Garzeiten - knackiges Gemase.,
Kochfeld o Dem Kochfeld fiegt eine eigene Gebrauchsanweisung bei.
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" Backofen einstellen

So stellen Sie ein
wenn Sie von Hand

ein- und ausschalten:-

Wenn der Backofen
automatisch
ausschalten soll;

Der Zeitschalter muB-auf ) stehen, .

1. Mit dem Funktionswahler die gewdnschte Heizart ein-
stellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder Grill-
stufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist, Funktidnswéhler' und
Temperaturwihler ausschalten.

1. Mit dem Funktionswé'ihler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaiunvéihler die Ternperatur oder Grill-
stufe einstellen.

3. Zeitschalter auf die gewlnschte Dauer stellen. Nach
Ablauf der Zeit schaftet der Backofen automatisch aus.

Schalten Sie Funktionswéhler und Temperaturwihler aus.
Steflen Sie den Zeitschalter auf 0.

15




Kuchen:und Gebéck

Tabellen

Kuchen und Geback

- Welche Backformen kénnen Sie verwenden?

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall,
Bei HeiBluft kdrnen Sie auch helle Backformen verwen-

‘den, dann verlédngern sich die Backzeiten. -

Die Tabellen:

Sie gelten fiir das Einschieben in den kalteh Backofen. .
So sparen Sle Energie. Wollen Sie doch vorheizen, verkir-
zen sich die Backzeiten um 5 bis 10 Minuten.,

Temperatur und Dauer sind von Beschaffenheit und Men-
ge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den Tabellen Be-.
reiche angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert
und stellen Sie, wenn erforderlich, beim néchsten Mal
hédher ain. .

Ubrigens, eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleich-
méBigere Braunung.

Das Backblech mit der Abschrégung zur Backofentir bis
zum Anschiag einschieben. . )

Stellen Sie Kuchenformen immer auf den ﬁost.

. Kuchen in Formen ~ Form auf dém H6he Heizart Temperatur Backdauer,

b . ~ Rost . °cC . Minuten
Rihrkuchen, einfach Napf-/Kranz-/ 2 Y 150 -170  50-60
fein (z. B. Sandkuchen) Kastenform 2 &) 140 - 1680 60-70

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

‘- aus Mirbteig ‘ :

~ Tortenboden aus Obstboden- 2 7y  140-160  25-35

' Rihrteig _ “form ‘

‘ Biskuittorte {Wasserbiskuit)  Springform 1 | 160 - 180 - 30-40
Obst- ader Quarktorte, dunkie 2 & 190 -200 45-55
Miirbteig® . Springform ‘
Obstkuchen, fein . Springform/ 2 & 150 - 170 50-80
Rihrteig . Napfform . . '
Pikante Kuchen®* - - "Springform 2 180 -170  60-90

{z. B. Quiche/Zwiebel-
kuchen)

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskihien lassen.

16



‘Kuchen und Geback

Kuchen auf dem Blech : - Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
. , -°C Minuten
mit trockenem Belag = 1 Blech 2 & 160 - 170 25-35
(Rihrteig) 2 Bleche 2+4 & 140-160 35-45
mit feuchter Belag 1 Blech™ 2 =2 190 -200 45-55 ;
(z. B. Hefeteig mit 2 Bleche 2+4 @& 140 -160 55-865 :
Apfel-Streusel) |
'
‘Biskuitralle (vorheizen) Universalpfanne 3 =] 200-220 10-20 :
.Hefezopf mit 500 g Mehl  Blech 2 = 150 -170  30-40
Stollen mit 500 g Meht Blech. 1 2 170 -190 60-70 |
" Pizza ' 1 Blech 1 2 210-230 -25-45
: 2 Bleche 2+4 B 1702190 25-45
Hetebrot mit 1,2 kg Meh!** - Universaipfanne 3 ] 200-220 50-60 |
{vorheizen) L : )
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Universalpfanne 3 B 270 8-10 |
Mehi** (vorheizen) | 190 -200 + 45-50

*  Fir sehr saftige Obstkuchen die Universalpfanne verwenden. . ‘
** Nie Wasser direkt in den heien Backofen giefen.

Kleingeback . Hohe Heizart Temperatur Backdauer, |
o °C " Minuten :
Platzchen 1 Blech 2 [ 170 - 190 10- 25
: 2 Bleche 2+4 140 - 160 20- a0
3 Bleche™® 1+3+4 & 140 — 160 25— 35
Spritzgebéck 1 Blech 2 g 160 - 180 25~ 35
. 1 Blech 2 . & 130 - 140 25—~ 35
2 Blache 2+4 130 - 140 30— 40
3 Bieche® 1+3+4 & 130 — 140 35~ 45
' Baiser. Blech 2 @ 80- 90 120 - 150
Windbeutel Blech 1 23] 160 - 180 35~ 45
Makronen 1 Blech 2 a 120 - 140 30- 40
2 Bleche T 2+4 0] 110 - 130 35~ 45
3 Blache™: 1+3+4 @ 110 ~ 130 40- 50

*In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann frither entnomimen
werden. :

Fortsetzung nachste Seite
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Kuchen und Geback / Tips zum Backen

Kleingeback Hohe Heizart Tefnperatur Backdauer,
: °Cc . Minuten
Blatterteig 1 Bléch 2 & 170 — 180 15~20
2 Bleche 2+4 & 170 - 190 20~ 25
3 Bleche® 1+3+44 @ 170 - 190 25-30
Brétehen 1Bech 1 = 200 - 220 25135

(z. B. Roggenbrotchen)

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

werden.

Tips zum Backen

Sie wollen nach lhrem eigenen  Orientieren Sle sich an ahnhchem Gebéck in den Tabeflen. _

Rezept backen.

" So stellen Sie fest, ob der
Riahrkuchen durchgebacken ist.

‘ Der Kuchen falit zusammen.

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

‘Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Obstkuchen ist unten zu
hell. Der Obstsaft 1Auft Ober.

Der Kuchen ist zu.trocken.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept an-
gegebenen Backzeit mit einem Holzstdbchen an der hdch-
sten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
kiebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fllissigkeit
oder stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad nied-
riger ein. Beachten Sie die angegebenen Rinrzeiten im
Rezept

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dern
Backen l6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit sinem
Messer.

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

Schreben Sie ihn hdher ein und stellen Sie belm néchsten
Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere
Universalpfanne.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher Kieing Lécher in den
fertigen Kuchen. Dann traufein Sie Obstsaft oder Alko-
holisches darliber. Wahien Sie beim nachsten Mal die
Temperatur um 10 Grad hoher und verkiirzen Sie die
Backzeiten,



Tips zum Backen

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

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

Die Platzchen oder der
Blechkuchen lsen sich nicht
vom Blech.

Def Kuchen [8st sich nicht
beim Starzen.

Tips zum Energiesparen:

Verwenden Sie beim nichsten Mal etwas weniger Filssig-
keit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas lan-
ger, Bei Kuchen mit fguchtem Belag hacken Sie erst den”
Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder Semmelbrésel
und geben dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte -
Rezepte und Backzeiten.,

Wiahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Geback gleichméBiger. Gleichzeitig eingeschobene Bleche
miissen nicht gleichzeitig fertig werden. Lassen Sie die un-
teren Bleche 5 bis 10 Minuten nachbacken oder sc:hueben
Sie diese friher ein.

Geben Sie das Biech noch einmal kurz in den Backofen.
Lésen Sie die PHtzchen dann sofort ab. |

Legen Sie beim nichsten Mal das Backblech mit Back-
papier aus.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis

10 Minuten auskuhlen dann I¢st er sich leichier aus der
Form.

Sollte er sich immer noch nicht idsen, lockern Sig den
Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stlrzen Sie
den Kuchen ermeut und bedecken Sie die Form mehrmals .
mit ginem nassen kalten Tuch, Felten Sie beim nachsten
Mal die Form gut ein und streuen Sie zusétziich Semmel-
brdsel hinein.

Q Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte, silikonbe-
schichtete oder emalflierte Backiormen, weil sie die
Backofenhitze besonders gut aufnehmen.

03 Heizen Sie nur vor, wann es im Rezept éngegeben ist.

Q0 Bei Iéa'ngerén Backzeiten kénnen Sie den Backofen
. 10 Minuten vor Ende der Backzeit ausschailten und die
Nachwdadrme zum Fertigbacken nutzen.

O Wenn Sie mehrere Kuchen backen wollen, backen Sie
die Kuchen nacheinander oder nebensinander,
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Fleisch, Gefligel, Fisch -

Fleisch, Gefligel, Fisch S | o

Welches Geschirr Grundsatzlich jedes hitzebestandige Geschirr. |
kénnen Sie verwenden? Das Geschirr wird in die Mitte des Rostes gestellt.

_ Fiir groBe Braten kénnen Sie auch die Unwersa!pfanne

~ verwenden, . |

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

Hinweise zum Braten, &) l

Das Bratergebms ist abhanglg von Art und Qualitit des
Flsisches.

Geben Sie bel magerem Fleisch 2 bis 3 EBISHfel Flussigksit
dazu; bei Schmorbraten 8 bis 10 EBiGifel, je nach Groke. |

Wenden Sie grdBere Fleischstiicke nach der Hiéilfte der ‘
Zeit. ,

Wenn'der Braten fér‘(ig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschiossenen Backofen ruhen.

. Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen. -

Die Grillstiicke sofiten méglichst gleich dick sein, minde-
stens 2 bis 3 cm, damit sie gleichmaBig bréaunen und
schon saftig bleiben. Grilen Sie Steaks immer ungesalzen.

Die Grilistlicke werden direkt auf den Rost gelegt. Haben' ‘
Sie nur ein Grillstdck, so legen Sie es in den mittleren
Bereich des Rostes. So wird es am hesten.

Damit der Fleischsaft aufgefangen wird und der Backofen ‘
sauber bleibt, schieben Sle Zusatzlich die Unlversaipfanne
in'Hoéhe 1 ein.

o ‘ " Wenden Sie Grillstlicke nach zwei Drittel der Zeit, die in
: den Tabellen angegeben ist, ‘ |

Viellsicht werden Sie bemerken, daf sich der Grillheiz-

kérper wihrend der Grillzeit automatisch aus und einschal-
tet. Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich da- |
nach, welche Leistungsstufe Sie eingestellt haben.
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Fleisch, Geflligel, Fisch

Fleisch - Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten Backofen,

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhéngig von Qualitdt und Beschaffenheit des Fleisches.

Fleisch Gewicht Geschirr Hbhe Heizart Temperatur Dauer,
: °C, Grill Minuten

* Rinderschmorbraten 1 kg 2 g 210-230 80 :

{z. B. Hochrippe) 1,5kg  geschlossen 2 2 210-230 100 5

_ 2kg 2 a 210-230  120. |
Rinderlende . kg , 2 B 190-210 70

1,5kg  offen 2 2 180200 80 |

_ 2 kg 2 ] 170-190 90 .

Roastbeef, rosa® 1 kg offen 2. 240 - 250 40 :

Steaks, durchgegart Rost 5 ] Stufe I 20 \
Steaks, rosa Rost 5 . [} Stufe I 15

Schweineflgisch 1 kg 2 . 180-200 100 . |
ohne Schwarte 1,5kg  offen 2 & 170-190 14D
(z. B. Nacken) 2 kg 2 160 -180 160

Schweinefleisch 1kg 2 190-210 100 ‘
mit Schwarte ** 1,5kg  offen 2 180 -200 120

(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 - 170-190 140 !
Kasseler mit Knochen 1 kg geschiossen 2 = 210-230 80
Hackbraten 750 g offen 2 : 150 - 170 70
Wiirstchen - ca. 750 g Rost 4 | Stufe lll 15
Kalbsbraten - " 1kg = offen 2. = 180-210 100
, 2 kg ' 2 B 170-190 120
Lammkeule ohne 1,5 kg offen 2 & 160 -180 120

Knochen

*  Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in
Alufolie und lassen es im Backofen 10 Minuten ruhen.

*%* Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendeat
werden soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.

Fortsetzung néchste Seite
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Fleisch, Gefliigel, Fisch -

Geﬂugel
Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kaiten Backofen.

Das Gefliige! wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abgetropf-
temn Fett oder Orangensaft bestreichen,

Wenden Sie ganzes Gefliigel nach zwei Drittel der Grilizeit.

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

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne (Sonderzubehdr) auf Héhe 1 ein, Legen
- . . Sie als Spritzschutz das Grillblech (Sonderzubehér) so in
| o T © . die Universalpfanne, daf} die beiden Teile in der Mitte Gber-
- einander liegen. Zum Bepinseln kdnnen Sie die zwei Teile
- ' " inginander schieben, damit Sie besser an den Bratenfond
‘ kornmen.

| . Wenn Sie das Gefllgel im offenen Geschirr braten, wird es
nicht 80 knusprig.

, Gefliagel Gewicht  Geschimr Héhe Heizart Temperatur Dauer,
‘ ' : ‘ °C, Grill Minuten

|' . Hahnchenhalften  je 400 g Rost* 2 200 - 220 40- 50
1 bis 4 Sttick _
Hahnchentelle -~ 500 g Rost* 2 200-220 30— 40
Hahnchen, ganz  je1kg - Rost 2 - & -200 - 220 50 - 70
1 bis 4 Stiick . )

| Ente _ 1,7 kg Rost 2 190 -210  90-100
Gans 3kg Rost 2 160 - 180  110-130

. Babypute 3kg Rost 2 @ "170~190 90~ 100

) 2 180~200  90-140

2 Putenkeulen je800g Rost*

* oder Grillblech (Sonderzubehér)-in der Universalpfanne.
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Fisch / Tips zum Braten und Grillen

Fisch

_ Gewicht Geschirr

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.

_Fisch - Hohe Heizart Temperatur Dauer,
s °C, Grill Minuten

Fisch, gegrillt 43009 2 & Stufe -1l 20-25

1 kg Rost® 2 (2 190 -200 4550

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

Fischin Scheilben  4300g Rost* 4 G 20-25

Z. B, Koteletts

Stufe lll

* oder Grilblech (Sonderzubehdr) in der Universalpfanne.

Tips zum Braten und
Grillen

Wie stelle ich fest, ob der
Braten fertig ist.

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

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist angebrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber

die Sofe ist zu hell und wiBrig.

Fir das Gewicht des
Bratens finde ich keine
Angabe in der Tabelle.

" Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel er-

héltlich) oder machen Sie dig ,Loffelprobe”. Driicken Sie
mit dem Loifel auf den Braten. Filhit er sich fest an, ist er
fertig, wenn er nachgiot, braucht er noch etwas Zait.

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur.

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr
oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Wéhlen Sie beim nédchsten Mali ein groBeres Bratgeschirr
und verwenden Sie weniger Filissigkelt.

Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem n&chstniedri-
geren Gewicht und verldngern Sie die Zeit.
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Auflaufe, Gratins, Toast / Tiefkiihi-Fertigprodukte

, Adﬂéufe, Gratins, Die Tabelle gt fir das Einschieben in den kalten Backofen.
“Toast : ‘
Gericht ' Geschirr Hohe Heizart Temperatu; Dauer,
o . °C, Grill Minuten
Auflidufe sUB (z. B. Quark-  Aufiaufform 2 =2 170-190  45-55
Auflauf mit Obst) .
Aufiaufe pikant aus Auflaufform '3 2 200 -220 35-45
gegarten Zutaten Universalpfanne 3 B 200 - 2206 30-40

(. B. Nudelauflaufj

150 -170 55-70 .

Auflaute pikant aus Auflaufform 2
rohén Zutaten Universalpfarne 2 150 - 170 55-70
(z. B. Kartoffelgratin) ,
Strude!, sii§ : Auflaufform oder ~ 2 B 170 -190 50-60
Universalpfanne
Toast bréunen ~ Rost* 5 O Stufe I 4- 5
Toast (iberbacken Rost* 4 B Stufe lil 5- 8
* oder Grillblech (Sonderzubehdr) in der Universalpfanne.
Tietkiihi- ' Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
" Fertigprodukte packung. _ '
. Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten Backofen, .
Gericht . - Héhe  Heizart Temperatur Dauer,
_ i \ °C, Grill Minuten
Strudel mit Obstfillung™® Universalpfanne "2 & 170-190  50-860
Pommes Frites Universalpfanne 3 8 240 - 250 20-30
Pizza - ' Rost oder 2 170-190  20-30
- Universalpfanne
Pizza-Bagustte Rost 3 Fy 190 -210  15-25

* Belegen Sie bei Strudel die Universalpfanne mit Backpapier.
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Auftauen

Auftauen
| Vorbereiten:

| So stellen Sie ein:

Lebensmittel aus der Vérpackung nehmen und mit ge-
eignetem Geschirr direkt auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung. -
Empfindliches Gefriergut:

Sahnetorten, Buttercremstorten, Torten mit Schokolade-
bzw. Zuckerglasur, Frichte usw.

1. Gefriergut auf Hohe 2 einschieben.
2. Funktionswahier auf & stellen.

Der Temperaturwéahler bleibt ausgeschéltet.

‘Sonstige Tiefkihlprodukte:

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brétchen, Kuchen und
anderes Geback.

Gefligel mit der Brustseite auf den Teller legen.
Gefriergut mit einer temperaturbesténdigen Folie abdecken.

1. Gefriergut auf Héhe 2 einschieben,
2. Funktionswahler auf [& stellen.
3. Termperaturwéhler auf 80 °C stellen.

Hinweis: Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge
der Lebensmitiel.
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Ddrren / Einkochen

Dorren
Vorbereiten: . O Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gamise
i und waschen Sie es grindiich. - .
O Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es ab.

O Legen Sie die Backbleche mit Back- oder Pergament-
papier aus. : ’

So stelien Sie ein: 1. Funktionswahier auf @] steflen.
2. Temperaturwédhier nach Tabelle einstellen.

| Lébénsmittel, Menge - Einschubhdhe Temperatur °C ' Dauér, Stunden
600 g Apfelringe - 1+3 80 . ca.5

‘ 800 g Birnenspalten 143 80 " ca.8

- 1.5kg ZWetschgen . 143 80 ca. 8-10 -
oder Pllaumen :

| 200 g Kiichenkruter 143 . B8O ca. 1
geputzt - .

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemiise mehrmals wen-
den. Dérrgut nach dem Trocknen sofort vom Papier 1ésen.

B Einkochen

Vorbereiten: - 3O Verwenden Sie nur einwandfreiés Obst und Gemiise |
‘ und waschen Sie es griindlich.

Q Benutzen Sie Glaser und Gummiringe die sauber und -
) o ginwandfrai sind. Die Glaser soltten méglichst gleich
‘ : - , groB sein. Die Angaben beziehen sich auf 1 Liter-Rund-
gléser.

O Filen Sie das Einkochgut in die Giaser und achten Sie
darauf, daB die Glasrdnder sauber sind. Legen Sie den
Gummiring und den Deckel nafll auf die gefiliten Gléaser
und verschlieBen Sie jedes Glas mit einer Klammer.,

U Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Raum-
temperatur, Anzahi der Glédser, Menge und Wérme des
Glasinhalts sind unterschiedlich. Bevor Sie um- bzw,
ausschalten, (berzeugen Sie sich davon, daB es in den
Glasern richtig perit.
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Einkochen

So stellen Sié ein: 1. Universalpfanne in Héhe 1 einséhieben und Gléser so in
die Pfanne stellen, daB sie sich nicht berihren.

- 2. /2 Liter heiBes Wasser (ca. 80°C) in clie Universalpfanne
gieBen.

3. Backofen schlieBen. \
4, Funktionswéhier auf @& stelien. g
5. Temperaturwahler auf 170 - 180 °C stallen. '

Einkochen von Sobald es in den Gldsern pertt, also in kurzen Abstédnden
Obst Blaschen aufsteigen {nach stwa 40- 50 Min.), schalten Sie- |
. den Funktionswéhler und den Temperaturwahier aus.’

Nach 25 - 30 Minuten Nachwidrme sollten Sie die Glaser
aus dem Backofen nshmen. Bei langerem Abklhlen im
Backofen wird die Keimbildung und Séuerung des Ein-

machgutes beglnstigt.
Einkochen von Sobald in den Glésern Bidischen aufsteigen, stelien Sie
Gemiise den Temperaturwéhier zuriick auf etwa 120 - 140 °C.
Wann Sie den Backofen ausschalien kéinnen, entnehmen
Sie der Tabefle.
Lebensmittel vom Perlen an, - Nachwarme, . .
Einliterglaser Minuten Minuten
- Obst ,
- Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren  abschalten . ca. 25
- ~Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche abschalten ca. 30
"~ Stachelbeeren '
~ Apfelmus, Birnen, Plaumen abschalten ca. 35
Gemuse mit kaltern Sud
, - — Gurken abschalten - - ca. 35
- Rote Bete ca. 35 ca. 30
~ Rasenkohl : ca. 45 ‘ca. 30
— Bohnen, Kohlrabi, Rotkoh| ca. B0 . ca. 30
- Erbsen ca. 70 ca. 30

Hinweis: Die Glaser beim Herausnehmen nicht aut einer
kalten oder nassen Unterlage abstelien. Sie konnen
springeén.
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So pfiegen Sie thren Herd

Pflege

Gerat auBen

Kochfeld

Z_ubehﬁr

Automatische
Selbstreinigung

Das soliten Sie wissen

Verwenden Sie zur Reinigung keine Dampfstrahler oder

Hochdruckreiniger.

Es genugt, wenn Sie das Gerat nur feucht abwischen.
Benutzen Sie nie scharfe oder scheuernde Reinigungs-

- mittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollten solche Mittel
-versehentlich auf das Gehause gelangen, wischen Sie

diese sofort mit Wasser ab.
Geringe Farbunterschiede an der Geratevorderseite sind
bedingt durch die Verwendung verschiedener Matenailen
wia Glas, Kunststoff, Matall.

Die Backofenscheibe ist herstellungsbedingt nicht ganz -

eben. Diese Unebenheitén sind bei Geraten mit Spiegsl-
front - je nach Blickwinkel — zu sehen:

Beachten Sie bitte die, dem Kochfe!d beigelegte, ausflhr-
liche Pllegeanisitung.

Weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem Gebrauch mit
den (blichen Reinigungsmittein ein. Dann kénnen Sie
Schmutzreste ganz leicht mit einer Bilrste oder einem
Spillschwamm entfornen. Die Grillblechteile kdnnen Sie
langs zum Einweichen in die Universalpfanne legen oder
im Geschirrspller reinigen.

Bei diesem Viorgang wird der Backofen auf ¢a. 500 °C

aufgeheizt. Rickstande vom Braten Grillen oder Backen
werden verbrannt.

A 3 Zu ihrer Sicherheit wird der Backofen ab ca. 300 °C

automatisch verriegelt.
Der Backofen entriegelt wieder, wenn die Temnperatur
_unter 300 °C abgesunken ist, Wird die Selbstreinigung

durch vorzeitiges Ausschaiten unterbrochen, z. B. -
durch Stromausfall, bleibt der Backofen verriegelt.
Stellen Sie den Funktionswahter auf das Symbol E3.

0O Versuchen Sie wahrend des Betriebes nicht die
Backofentlr zu offnen. Dis Selbstreinigung konnte
unterbrochen werden.

- O Der Herd wird auBen sehr heifl. Achten Sie darauf daB

die Vorderfront frei bieibt.

0 Die Backofenbeleuchtung ble:bt bei der Seibstreamgung
ausgeschaltet.
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So pflegen Sie thren Herd

Bitte beachten Sie:

So stellen Sié ein:

Die Selbstreinigung soll
sich automatisch ein- und
ausschaliten,

So kénnen Sie zum Beispiel dan
verbiligten Nachtstrom nutzen.

3 Alles Zubehér und Geschirr aus dem Backofen
nehimen.

Q Universalpfanne und Grillblech kdnnen mltgerelmgt
werden. )
Die Universalpfanne mit Grillblech (Sonderzubehor)
wird in H6he 2 eingeschoben.

Q1 Aus Backofen und Zubehér grobe Verschmutzungen
von Fett und Bratensaft, sowie lose Speisereste her-
auswigchen. Es besteht Brandgefahr!

0O Backofentir und Randflichen des Backofens im
Bereich der Tirdichtungen saubern, Tdrdichtung
nicht scheuem.

1. Funktionswihier auf B steflen.
2. Zeitschatter auf 3 (2 Stunden) stellen.
Der Vorgang lauft. ‘

Nach Ablauf der Zeit Funktionswéhiar ausschalten und
Zeitschalter auf @ stellen.

Wenn lhr Backofen nur leicht verschmutzt ist, kénnen Sie
die Reinigungsdauer um maximal eing Stunde verkirzen.
Stellen Sie dazu den Zeitschalter auf 1 Stunde und den
Funktionswahler auf ().

Sie kénnen die Reinigung um maximal 4 Stundsn auf spé-
ter verschieben.

’ Belsplel

Es ist 21.00 Uhr. Die Reinigung soll um 2.00 Uhr beendet
sein.

1. Funktionswahler auf B stellen.
2. Zeitschalter (ber das Symbol [ hinaus auf 5 stellen.
Der Vorgang schaltet um 24.00 Uhr ein und um 2.00 aus.

Schalten Sie am nachsten Morgen den Funktionswahier
aus und stellen Sie den Zeitschalter auf Hand &

Fortsetzung nachste Seite
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. So pflegen Sie Inren Hérd

Wenn der Backofen
abgekuhit ist

Backofenreinigung von
Hand

2ur leichteren Reinigung

Wischen Sie die zurlickgebliebene Asche feucht heraus.

Ubrigens: . ‘ )

Bei normaler Beanspruchung genlgt es, wenn Sigden
Backofen alle 2 -3 Monate reinigen. Der Herd bendtigt fir
eine Reinigung nur etwa 3,5-5,7 Kilowattstunden.

Das besonders hitzebesténdige Spezialemail und die blan-
ken Teile im Backofen und am Zubehér werden matt und -
_verfarben sich. Das ist narmal und hat keinen Einfluflauf
die Funktion. Behandeln Sie sclche Verfarbungen nicht mit
harten Scheuerkissen oder 'scharfen Reinigungsmitteln.

Wenn Sie den Backofen ohne die automatische Selbst-
reinigung saubermachen wollen, wischen Sie ihn mit
heifer.Splllauge oder Essigwasser aus.

" 0 Sie kénnen die Backofentlr abnehmen. Sperrhebel bis
Anschiag nach oben schwenken. Tlr soweit schlieBan,
daf sie nach oben herausgezogen werden kann.

Q Sie kénnen dis Backofenbeleuchtung einschaften. Dazu
stellen Sie den Funktionswahler auf [J).
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So pflegen Sie lhren Herd / Stérungen, Reparatur

Falls Sie Backofenreiniger benutzen, haiten Sle sich bitte
an folgende Anweisung:

0 Nur den kaften Backofen damit hehandein,

0 Das Mittel einwirken lassen. Den Backofen bei beson-
ders hartnéckigen Flecken 2 Minlten lang auf 50 °C
aufheizen, nicht 1anger, da sonst das Email flackig wird,

0 Den Backofen grindiich auswischen.

Die Gtasabdeckung der Backofenbelsuchtung wird wie
der (brige Backofen gereinigt.

i (o] Tritt eine Stérung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinig- |
. Eme St rung keit. Bevor Sie den Kundendienst rufen achten Sie bitte
was tun? auf folgende Hinweise.
Der Herd 146t sich nicht einschalten: ‘

Q Sehen Sie nach, ob die Sicherungen fur den Herd in
Ordnung sind.

0 Prifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

Der Backofen heizt nicht:
Q Kontrollieren Sie bitte, ob der Zeitschalter auf Hand 8

" steht. ‘
Die Backofentdr 138t sich nach der Selbstreinigung - :
nicht &ffnen: |

0O Die Selbstreinigung wurde 2. B. durch Stromausfall un-
tarbrochen. Stellen Sie den Funktionswahler nochmal

auf E.
Fortsetzung néchste Seite
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Stérungen, Reparatur.

Backofenbeleuchtung
auswechseln

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muB sie ausge-
wechselt werden. Das kdnnen Sie selber tun,
Temperaturbestindige Ersatzlampen erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel. Verwenden Sie nu
diese Lampen. :

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

2. Legen Sie ein Geschirmuch in den kaften Backofen, um
Schaden zu vermeiden.

3. Lampenabdeckung im Innenraum des Backofens durch
Linksdrehen herausschrauben.

4. Lampe herausschrauben und-durch den gleichen
Lampentyp ersetzen.

| . 5. Lampenabdeckung wigder sinschrauben.
) _ ~ 6. Geschirrtuch herausnshmen.
‘ . ' 7. Sicherungen einschalten.

Tﬁrdichfung Ist die Turdichtung defekt, mul sie ausgewachselt
. werden. Ersatzdichtungen flr |hr Gerét erhalten Sie
auswechsem . beim Kundendienst. Geben Sie bitte E-Nummer und

FD-Nummer ihres Gerétes an.

An der Tardichtung sind 6 Haken befestigt. Hinweis: _
i Diese warden an der Tir eingehéngt. Die StoBstelie an der Tirdichtung unten in
: der Mitte ist technisch bedingt.

B Y f, "
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Reparatur

Reparatur

Sollten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg geflihrt haben,
ist der Kundendienst flir Sie da. Reparaturen dirfen Sie nur
von geschulten Kundendiensttechnikern vornehimen las-
sen. Wird lhr Gerét unsachgeméR repariert, kdnnen fir Sie
erhebliche Gefahren entstehen. Die Anschrift und Tele-
fonnummer der nachstgelegenen Kundendienststelle finden
Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gerne eme Kundendienststelle
in threr Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnisnummer &

(E-Nr.) und die Fertigungsnurmmer (FD-Nr.) thres Gerates
an. Das Typschild mit den Nummern sehen Sie rechts,
seitlich an der Backofentiir, Damit Sie im Stérungsfall nicht
lange ‘suchen mdssen, tragen Sie gleich hier die Daten
lhres Gerétes ein.

E-Nr, “FD
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English

Cooking will be fun with your new cooker. Please read
these instructions carefully so that you can take full advan-
tage of all the functions available.

These instructions are valid for all the different overseas
models and are therefore multiinguat, You will find an

index for your particular language so that you can qwckly i
find the right |nstructlons

We first of all broach the important subject of safety in
these instructions. You will then iearm about the individual
parts of the cooker and we show how to use it fully. The
tables in the manual are written in such a way that you can
follow them step by step. They include recipes; the carrect
utensils, shelf lavels and optimum settings to use, all of
which have been tested in our kitchens.

We provide some tips regarding cleaning so that you can
keep your oven looking good. If a fault should ccour, vou

~ will find information on the last page on how you can cure
small faults yourself. ‘

Please use the manual, it will provide quick solutions to
any queries you may have, .

We hope that you enjoy cooking with your new oven.

Our contribution towards a cleaner environment - we use
racycled paper, -
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|mportant

Disposal of pécking
material and old
appliance.

Before connecting the
new appliance.

0 Please ensure that you dispose of the packing material
responsibly.

Our products need’ protectlve packagmg during trans-
portation, but we do restrict ourselves to using only
what is necessary. All packing material used is environ-
mentally friendly ang can be easily disposed of. The
wood is not treated chemically. The cardboard is made
up of 80~100% recycled paper. The wrapping is made
of polythene, the banding from polypropylene and the
packing chips from CFC free polystyrene foam. The
materials are all hydrocarbon compounds and fully
recyclable. Please dispose of these secondary raw
materials at the appropriate recycling centres if
available. .

We can conserve raw materials by careful processing
and recycling and cut down on the volume of waste.

.0 Before disposing of your old appliance, first render it

unusable. Then take it to your local recycling centre, if
available. You can contact your local authority to find
out if you have a site near you.

Q Before using your new appliance please read the
instruction manual carefully, This manual contains
important safety information as well as instructions on
the use and care of your machine.

0 Please keep the instruction and installation manuals
safe,

Q |f the appliance is damaged in any way do not use.

3 The appliance must be installed by a qualified technician
in accordance with the installation instructions and
wiring diagram provided. If the appliance is connected
incorrectly, the guarantee will be lnvahdated should
damage occur,



Important

Saftey Advice 0O Only use the appliance for preparing food,

-Q The surfaces of heating and cooking appliarnces get hot
when in use! The oven interior and elements get hotl
Always keep small children well away from the
appliance.

Q Do not leave hot fat or oil unattended. If overheated it - |
can catch fire.

0 Make sure that electric cables do not comae into contact
with the hot plates and do not get caught in the hot
oven door. The insulation could be damaged.

0 Switch the appliance off at the mains in the event of a
fault.

0 Do not keep any inflammable items in the oven. f the
appliance is inadvertently switched on, they could catch
fire. Do not place anything inflammable on the hot :
plates.

Precautions O Mever place a baking tray on the bottom of the oven or |
cover the bottom of the oven with foil, otherwise a buitd
up of heat will occur, which in turn will effect cooking ,
times and can damage the enamel. |

G Never pour water directly into the hot-oven.  can
damage the enamel.

Q Fruit juice dripping from the baking tray can leave | ‘
behind stains which cannot be removed. It is always
advisable to use the deeper universal pan {optional
extra) if you want to bake & particulary moist fruit cake.

0 Do not stand or sit on the open oven door.

Q The oven door must shut tightly, Always keep the oven
door seals clean.

Q Before carrylng out the automatic self cleaning pro-
cedure make sure that you clean off-any large food
particles otherwise these could catch fire.

0 Qur appliances meet the appropriate safety regulations
for electrical appliances. Repairs should only be carried
out by technicians trained by the manutacturer. f your |
appliance is not repaired properly you could be putting
yoursslf in danger.
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Your new cooker _ N

Your new cooker Time| Function | Temperature |Hot plate
) . switch | selector |selector with | controls

with control | control light with control
light light o

Cooling fan. The fan may still
run once the oven has been
switched off but is stilt warm.

Qven door

Function selector ‘ _ :
The following functions can be selected:

Conventional Heating., =
@ (top and bottom heat} Grilt
Hot air system - Self cleaning
Fan assisted grilling

On selecting a function the appropriate control light will
come on and the oven light will also come on.

Always turn the function selector back to O when you have
ﬁnlshed using the oven.

" Temperature selector )
e ¢ The following temperatures can be selected:

50-270 Temperature °C
I =lowgrll
I = medium grill
lil = high grill

This fight will go out once the temperature has been
reached and will come on while the oven reaches
temperature again. This light does not come on when

griling.

40
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Your new cooker

8 position for the baking oven without the time switch.
0-6 time in hours.

@ Self cleaning (2 hours).

" Hob Controls When you switch on a hot plate the respective light wili
. ‘ come on.

Important { Switches and oven handle become hot if you run the

appliance at a high ternperature for any length of time.

The appliance complies with the regulations for heating
] appliances.
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Your new cooker : ) -

Cooking methods This oven provides various different cooking methods.

Conventional system (top and bottom heat) .

Heat radiates from the fop and bottom gfements, This is
ideally suited for baking cakes or roasts, for bread, whis-
ked sponges or fruit cakes on one leve! only, Conventional
system is also ideal for lean pieces of meat suoh as beef,
veal and game. - )

Hot air system
&) A fan at the back of the oven ensures that the heat from
the top and bottom elements is evenly distributed through-
out the oven. This system is ideal for baking on two or
three levels simuttanecusly. This heating mode will also
ensure excelient results with sponges in ting and choux
pastry. The oven temperatures are lower than when cook-
‘ . . ing with the conventional system, so is energy efficient.

Hot air is also suited for defrosting, preserving and drying:

Hot Air grilling
_With this system the grill element and the fan are sw1tched
- . on ang off alternately. Whilst the element is off the fan
‘ ' : distributes the heat from the grill element over the food.
in this way the meat will be brown and crispy all over,
Fan-grilling is particularly smtable for larger roasts, poultry
and' fISh

¥t

-

i ' v Grilling
| ’ The whole grill element will become hot. Steaks, sausages,
fish or pieces of bread can be grilled.

‘ : - vees]  Self Cleaning Oven

c zaask  The gril, hot air fan and the bottom element will all come
oo on. The oven will heat up to 500 °C. Ali food residues will
| be reduced.to ash which can be easily cleaned away.
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Your new cooker

| Oven and accessories

The oven has five levels.

The baking tray or universal pan may distort

while the oven is operating. This is caused by

-major temperature differences on the utensil,
These differences may occur if only one part

‘ of the utensil was covered or if deep-frozen

food, e. g. pizza, was placed on the utensil.

The distortion will already subside again
during baking, roasting or grilling.

Wire Shelf HZ 23400 Stand dishes, cake
tins, roasts and food for grilling on the wire
sheif. )

Baking tray HZ 23000 for cakes and

biscuits. Shove the baking tray into the oven |
with the slope toward the oven door up to

the stop.

Universal pan HZ 23350. For use when

cooking maist cakes and large roasts. It can

also be used as a drip tray to catch dripping \
fat, when griling using the wire shelf,

Continued on the next page



Your new cooker

Optional extras: Optional extras:

Grill pan HZ 22550 for fish, toast, sausages Ename! baking tray HZ 231 50 for cakes and

or for use as an anti-splash tray for large biscuits. Always position the enamel baking
poultry. Only use the grill tray in conjunction tray at shelf height 3 or 4. If you are baking
with the universal pan. Position the two on two shelves, it is better to use the alumin-
sections in the universal pan so that they iurn baking trays provided.

overlap in the middle.

- Anti-titt shelves Accessories can be purchased at your local
The sheives can be pulled two-thirds of the dealer. . ,
way out.without tipping. Food can be re- Please indicate the particular HZ number.

moved easily from the oven, without having
to reach right inside the hot oven.

Before initial usé  Clean the baking oven and accessories with an élkaline
rinsing solution. 1t is not necessary to heat up the baking
oven.
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. Cooking on the hob

Hob
Hot plate controls The knobs enable you to set the'heat output with infinite
ro o o s o ey, VTS, The respective pilot lamp then lights up.

' g o 1=lowest power

9 = highest power

To set: Select setting 9 for bringing to the boeil and sealing food,
and then turn back and select the appropriate setting. . ‘

Tables Always remember that cooking times depend on type,
quality and weight of the food, the type of pan and the |
size of the hotplate,

Example: ’ 750 g potatoes in skins (medium) ' \
250 ml salted water '

Put the potatoes, water and salt in a suitable pan and pla-
ce on the 14.5 cmiring. Select setting 9. After 5-6 minutes
the water should be bolling. Select setting 4 and leave the
potatoes to cook for a further 30-35 minutes.

Cooking table Examples Setting |
Melting : Chocolate, icing 3
Gelatine 1 |
Butter 1-2
Heating : Tinned vegetables 3-4
Broth 7-8
Heating and keeping warm Stew, for example lentil stew 2
Braising Fish 5-B

Continuad on the nexi paga
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Cooking on the hob

Cooking table

»
(23
=
5

@

Examples

Boiling

" Rice

Potatoes in their skins™
Boilag potatoes™

Fresh vegetables®
Deep-frozen vegelables
Meat broth

|
[Sa RN RN

Frying

Pancakes (fritters)
Fish-sticks )
+ Cutlets

Braising

Pot roast
‘Rouiades

WW| NN | bbb
|
w

§
F-SI e

* Minerals and vitamins leach out readily, therefore the following rule applies .
Little water ~ vitamins and minerals are protected: Short cooking times - crisp vegetables.

Hob

A separate manual is enclosed far the hob. This includes
further instructions and hints on cleaning and looking after
the hob. n :
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Setting the oven

To start
Manual

SWitching off
automatically

The time switch must be at ),
1. Set the cooking method with the function selector.

2. Set the temperature or the grill level with the tempe-
rature selector.

Once the food is ready, switch off function and
temperature selector.

1. Set the cooking method with the furfction selector,

2. Set the temperature or the grill leve! with the tempe-
rature selector.

3. Set the time switch to the time you want,

After the time has elapsed, switch off the function-selec-
tor and temperature selector. Set the time switch to &,
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Baking, roasting, grilling

Tables

Cakes and pastries: Wh:ch tins are suitable? ‘|
. Best suited are dark ting made of metal. if you use the hot

:  air system you can use pale tins but do not forget that the
", cooking time will take longer. . ‘

ot

Tables: |
The tables are based on the oven being used from cold, an
energy saving measure. {f you want to preheat the oven, ‘
then take 5-10 minutes off of the cooking times.

The temperature and cooking time depend on the guantity
and composition of the mixture. Always start with the - |
lowest value and then if necessary setto a higher value the
next time. A lower temperature will in any case gwe a more
even browning.

Shove the baking tray into the oven with the siope toward |
the oven door up to the stop.

i Alwayjs place the cake tin on the wire shelf,

| Cakes in tins Baking tinon  Shelf Cocoking Temperature Time,
|
) wire shelf Position Method °C Minutes - !
‘ Sponge cake - Ring : 2 = 150 - 170 50-60
{eg Madeira Gake) Square 2 £y 140 - 160 80 - 70 \
Short Crust - springform 1 Iy 170 - 190 25-35 :
Pastry tart : _ : !
Victoria Sponge " flan tin L2 Y 140 - 160 25-35
base ) . . | ;
Whisked Sponge, springform 1 [ 160 - 180. - 30-40
{(water biscuit) ) .
Fruit tart dark 2 2 190 -200  45-55
Short Crust pastry® springform : \
Fruit cakes ' Springform/ 2 & 150 -170  .50-60
: ring : !
Quiche* Springform 2 & 150.- 170 60 — 90

* |_eave cakes to stand for approx. 20 minutes in the oven.
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Cakes and pastries

Cakes in Baking Tray Shelf  Cooking Temperature Time,
: ‘ . Position Method °C Minutes

with dry topping* 1 tray 2 150 =170 2535

{eg. sponge) - 2 trays- 2+4 & 140 - 160 35-45

with moist topping 1 tray® 2 B 190 -200 . 45-55

(eg. apple) \  2trays 2+4 & 140 - 160  55-65
‘Swiss Rall (Preheat) universal pan 3 o 200 - 220 10-20
Danish Pastry (500 g flour}  tray 2 = 150 -170  30-40
Stollen {500 g fiour) tray I a8 170 - 190 B0 -70

Pizza =~ =~ - 1 tray R =2 - 210 -230 25 - 45 :
_ 2 trays . 2+4 zY 170 - 190 25-45 \
Bread** universal pan 3 2 200 -220 . 50-60

(1,2 kg flour) Preheat - |

* Do not overfill the baking tray when making very moist fruit cakes. You could use the uni-
versal pan as an alternative on level 3 of the oven. - . ) ‘

%% Never pour water into the hot oven.

Pastries Shelf Cooking Temperature Time, ‘

. Position Method °C Minutes

Biscuits _ 1 tray 2 2 170 190 10~ 25
2 trays 2+ 4 140 - 180 - 20— 30

3 trays™ 1+3+4 @ 140-160- " 25- 35

Viernese Whirls 1tray 2 E 160-180  25- 35
1tray - 2 & 130 - 140 25- 35

2 rays 244 & 130 - 140 30~ 40

3 trays* 1+3+4 130 - 140 35— 45

Meringues 1tray 2 & 80- 90  120-150
Cream Puffs 1 tray 1 & 160-180 . 35- 45
Magca roons 1tray 2 | 120 - 140 30- 40
‘ ‘ 2 trays © 2+ 4 110 - 130 35- 45

3 trays* 1+3+4 110 -130 a0 - 50

* Shove in the universal pan in the middle. The highest baking tray can be taken out of the
oven early.

Continued on the naxt page
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Cakes and pastries / Baking tips

Pastries - . Shelf ' Cooking’ Temperature Time,
_Position Method °C Minutes
Puff pastry 1 trays - 2 (& 170 - 190 15 —-20
2 trays 244 & 170 - 190 20 - 25
] 3 trays* 143+4 170-190  25-30.
Bread Rolls 1 tray 1 2 200 - 220 25-30

* Shove in the universal pan in the middle. The highest baklng tray can be taken out of the'
oven eariy .

'Baking tips

You want to bake to yourown  Choose a smﬂar cake in the table for comparison

recipe. purposes.
‘ You can tell if the sponge is 10 minutes before the end of the baking time, put a skewer
| done in this way. into the highest point of the cake. If the skewer comes out

_cleanty you can switch the oven off and let the residual
heat in the oven finish off cooking the cake.

| The cake collapses. Next time use less liquid in the mixiture or set the oven to
_ 10 °C less. Pay particular attention to the recipe and how
‘ ~ long you should mix the cake.
The cake has risen high in Do not grease the sides of the cake tin next time. After
the middle, and is lower at the  baking, loosen the cake carefully with a knife.
edge. . . . -
The cake is too dark on top. Place the cake on a lower level in the oven, select a'lower
; temperature and bake the cake for a little ionger Usea
black cake tin.

The cake is too dark on the Place the cake on a higher level in the oven and choose a

bottom. lower temperature next-time.

The fruit cake is too light on Use the deeper universal pan next time ‘and place the cake
. top and juice is seeping out. a level higher in the oven.

The cake is too. dry. Pierce small holes in the finished cake with a skewer then

- - sprinkle it with fruit juice or alcohoi. Next time set the tem-
perature 10 °C higher and shorten the cooking time.
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Baking tips

The bread or cake (eg'cheese
cake) looks fine but is not
cooked on the inside.

You have baked on 2 or 3
levels and the cake is darker
on the higher level than on
the iower.

The biscuits or the baking tray
cake does not come loose
from the baking tray.

The cake does not release
when is turned out.

5

Hints on saving energy

Use less liquid next time and bake at a lower temperature
for a longer period. For cakes with a moist-topping, first
cook the base. Sprinkie the base with almonds or bread-
crumbs and then add the topping. Always check the

" recipe and ¢oaoking time.

Selact a slightly lower temperature and the cakes will
bake more evenly. Cakes baked at the same time do not
necessarily have to finish at the same time. Leave the
lower cake 10 bake for a further 5-10 minutes or put in
the oven a little earlier.

Put the baking tray back into the oven for a short time.
Then lcosen the biscuits immediately.
The next time, line the baking tray with baking paper. -

Let the cake cool off for 5 to 10'minutes after baking, it
then comes of the mould easier.
It if still does not come loose, loosen the edge carefully

" with a knife again. Turn out the cake again and cover the

mould several times with a wet cold cloth. Grease the
mould thoroughly the next time, and also spread bread
crumbs in it

. 0 Use dark, black-enamslled, silicone-coated baking

moulds because they absorb the oven heat particularly
well. .

0 Only preheat the oven if stated in the recipe

O when long cocking times are involved, switch the oven
off 10 minutes before the end of cooking time and the
residual heat in the oven will finish off the cooking.

O If you are making more than one cake, bake the da!ges
side by side or one atter the other.
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Meat, poultry, fish

Meat, poultry, fish

Which cookware is
suitable?

-

T|ps on roasting & & l

- Usually any heat resistant cookware.

The dish should be placed on the wire shelf.
For large roasts of meat you can also use the universal

“pan,

When removing the dish from the oven, place it on a dry
kitchen cloth and not onto a ¢cold or damp cloth, the glass
could shatter.

Any roast is dependant on the type and quality of meat.

Add 2 10 3 tabtespoons of fluid to lean cuts of meat, 8 to
10 tablespoons to casseroles according to size.

Always turn larger cuts of meat halfway through the
cooking time.

When the roast is done, it should be left to stand for a
further 10 minutes once the oven has been switchad off.

-

Always grill in the closed oven.
The portions of meat.should be of even thickness if

possible, at least2- 3 cm thick so that they brown evenly
and remain succulent. Always grill steaks adding no salt.

Place the portions of meat straight onto the wire shelf. If
there ig only one portion to grill, place it in the middle of the
wire shelf where it will be best cooked.

Place the baking tray or the universal pan on level 1 ofwthe
oven 1o catch any fat and to keep the bottom of the oven
clean.

Turn the meat two thirds of the way through the cooktng
time which is given in the tables.

You will probably nofice that the grill elements swutch on
and off during cooking. This is quite normal. The frequency
with which this happens depends on the grill setting you
have chosen.
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Meat, poultry, fish

Meat C The tables are based on the oven being used from coid.

‘Th‘e times given in the tables are approximate and depénd
on the guality and consistency of the. rmeat,

Meat Weight Dish Shelf Cooking Temperature Cooking

Position Method °C, Grill Time, Mins. |
Beef 1kg 2 = 210 - 230 80
Casserole 15kg  covered 2 =2 210 - 230 100
2 kg 2 g 210-230 120
Beef 1 kg 2+ 3 190 - 210 70
Loin 1.5kg  open 2 & 180 - 200 80
' 2kg - 2 B 170 - 190 90
\
Roast Beef 1 kg open 2 240 - 250 40
{rare)*
Steak, Well done wire shelf 5 | level 4l 20 ‘
Steak, rare - wire shelf 5 il level (I 15 ‘
Pork, no rind 1kg 2 180-200 100 |
feg. neck) 1,5kg  open 2 170 -190 140
2kg - 2 @ 160-180 180
Pork 1kg T2 190-210 100 |
with rind 1.5kg  open 2 180 - 200 120
(eg. shoulder/** 2 kg 2 170 - 190 140
Kasseler 1 kg cavared 2 = 210 -230 60
with bone . ‘
Meat Loaf 750g  open 2 180 - 170 70
Sausages €. 750 g wire shalf 4 ] lovel Il 15
Roast Veal 1 kg open 2 2 190-210 - 100
2 kg 2 B 170 - 190 120
2 @ 160 - 180 120

Lamb Chops 1.5kg open
boned )

*  Turn the roast beef halfway through the cooking time. After cooklng wrap in foil and
leave to stand in the oven for 10 minutes.

*%  Score the pork rind and if the meet needs turning, place with the rind side down in the |
dish first of all. .

Continuad on 1h'gnax1 page
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Meat, poultry, fish

The tables are based on the oven being used from cold.

For criép brown results we suggsst basing poultry with
butter, salted water, fat from the bird or orange juice.

Turn the poultry two thirds of the way through the cooking
time,

If cooking goose, always remember to prick the skin under
the wings so that the fat can drain.

If you grill foad directly on the wire shelf, place the universal
pan (optional extra) on level 1. To prevent splashing, posi-
tion the grill-tray (optional extra} in the universal pan so that
the two parts overlap in the middle. When basting the
meat, you can push the two sections together in order to
ladle up the stock more easily.

If you grili the poultry in an open vessel, it will become less
crisp.

Dish Shelf  Cooking Temperature Cooking

Poultry Weight

’ Position Method °C, Grill Time, Mins.
Half Chicken 400 g each wire shelf* 2 & 200 - 220 40- 50
1-4 portions

. Chicken portions 500 g wire shelf* 2 200 ~ 220 30- 40
Whole Chicken 1 kg each  wire sheif* 2 200 ~ 220 80—-.70
1- 4 pieces- | . .

-Duck 1.7 kg wire shelf 2 190 - 210 90 - 100
Goose 3kg wire shelf 2 160 - 180 110 -130
Baby Turkey 3kg wire shelf 2 170 - 180 90 - 100
2 Turkey legs 500 g each wire shelf* 2 180 - 200 90 - 110

* or use grifl pan (optional extra) in the universal pan.
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- Fish / Tips for roasting and grilling

Fish

The tables are based on the ovén being used from cold.

Fish Waeight Dish ‘Shelf Cooking Temperature - Cooking
- Position Method °C, Grill Time, Mins.
Fish grilled '300 g each wire shelf* 2 B tevel I~ 20-25
: 1kg 2 @ 190-200  45-50
1.5 kg .2 & 170 - 190 50 —'60
Fish fillets 300 g each wire shelfX 4 B levell 20-25

* or uge grill pan {optional exira) in the universal pan.

Tips for roastlng and
grilling

How do I determine whether
the roast is done?-

The roast is too dark and the
top is bumt in places.

The roast looks good but the
sauce is burnt.

The roast looks good but the
sauce is too light and watery.

| cannot find any examples in
the tables for the welght of
meatl have.

Use a meat thermometer (available in the speciality trade)
or make the ,spoon test”. Press the spoon against the
roast. If it feels firm it is done, if it gives way, it still requires
some time.

Check the shelf posmon and the temperature.
Next time use a smaller dish or add more fluid.

Next time use a larger dish and add less fluid.

Select the example for the next weight down in the table
and add to the cooking time.
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Sweet and savoury dishes / Frozen menu dishes

Sweet and savoury ' The table are based on the oven being used from cold.
dishes '
Dish Shelf - Cooking Temperature Cooking
Position -Method °C, Grill Time, Mins,
Sweet dishes {eg. curd Casserole 2 = 170-190 - 45-55

cheese with fruit}

200-220  35-45

Savoury dishes using ~ Casserole dish 3 2
cooked ingredients -~ Universal Pan 3 B8 200-220  30-40
{pasta bake} e
Savoury dishes using  Casserole dish 2 & 150 - 170 55-70
raw ingredients Universal Pan 2 & 150 -170  55-70

| {au gratin potato) :
Strudel, sweet Casserole dish or 2 2 170-180  50-60

i Universal Pan - o )
Toast Wire Shelf* 5 & leve Ii 4- 5

‘ Toast with topping Wire Shelf* 4 & levef 11 5-8
* or use grill pan (optional extra) in the universal pan.

| o .
Frozen menu dishes Always read the manufacturers instructions on the label.

The tables are based on the oven being used from cold.

Shelf Cooking Temperafure Cooking

Position Method °C, Gril - Time, Mins,
Strude! pastry with Universal pan 2 2 170-190 - 50-60
fruit filing™ ‘ o - S
Oven chips , Universalpan 3 B 240 - 250 25-35
Pizza . Wire sheif 2 B 170-190  20-30
French Bread Pizza Wire Shelf .3 190-210  15-25

* Cover the universal pan with greaseproof paper when cooking-strude!,

~

56



Defrosting / Drying

- Defrosting
‘ Preparation Remove the food from its packaging and place on a plate
! o or straight onto the wire shelf. -
' Always read the instructions on the labels.
To start: Sensitive frozen foods: -
Cream cakes, cakes filled with butter cream, cakes iced
with chocolate or fondant icing, fruit stc.
1. Place the frozen food on level 2.
2. Set the function selector to @&,
Leave the temperature sslector in the off position.
_ Other frozen foods:
- Chicken, sausage and meat, bread, bread rolls, cakes and
other pastries.. '
! Place poultry breast side down on a plate. Cover the
frozen food with heat resistant foil.
1. Place the frozen food on level 2.
2. Set the function selector to &,
3. Set the temperature selector to 80 °C.
Defrosting time depends on the size and type of food. |
| . .
|
| Drying ,
' Preparation: . O Only use fresh fruit and vegetables and wash
thoroughly.
‘ _ - Q Let it drain or dry it. _ '
0 Line the baking tray with greaseproof paper.
To start: _ -1. Set the function selector to (&,
2. Set the temperature selector as per the table.
Food, quantity Shelf Position Temperature °C_ Time in hours
600 g apple rings 1+3 80 _ approx. 5
800 g pear segments 1+3. 80 approx. 8

Continued on the next page
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Drying / Preserving'

Food, quantity

Shelf Position Temperature °C Time in hours

1.5 kg plums

1+3 80 . approk. 8-10

200 g vegetables/herbs,

Cleaned

143 80 . _ approx. 1'/z

Preserving
| Preparation:

| To start:

Tip: Turn very moist fruit several times. Bemove dried fruit
or vegetables from the paper straight away after drying.

0 Only use fresh fruit and vegetab|es and wash
thoroughly

O Only use clean jars and rubber seals in perfect
condition. The glasses should, as far as possible, be
the same size. The instructions refers to 1 iitre round
‘glasses.

0O Fill the jars with the food to be preserved, making sure
that you keep the lip of the jar completely clean. Place
the rubber seal and the top on the filled jars, making
sure that thay are both wet and clamp the jars shut.

Q The times stated are intended for guidance. The .
ambient temperature, the number of glasses, the
quantity and temperature of the contents of the glass
vary. Before switching over or switching off, ensure
that it is really bubbling in the glasses. :

1. Place the universal pan on level 1 of thé oven and place
the jars in the pan so that they do not touch.

2..Pour /. litre of hot water (approx. 80 °C) into the
universal pan.

3. Close the oven.
4, Set the function selector to B,
5. Setthe temperature selector to 170~ 180 °C.



Preserving

Preserving fruit As soon as small bubbles start forming and rising at
' _ regular intervals, usually after about 40 - 50 minutes, turn .
_the function and temperature selectar to 0. |

You should take the glasses out of the oven following _
25 ~ 30 minutes after-heating. Leaving preserved foods to i
cool down in the oven encourages the growth of germs ‘
and acidification.

P.reserving vegetables As soon as small bubbles start forming and rising, turn the
’ temperature selector back to approx. 120 — 140 °C.

The table below shows when {he oven should be switched
off from when the bubbles start forming.

Food - from when bubbles leave in oven
1 litre jars _-start in minutes Y ominutes
Fruit . ’
— apples, blackcurrents, strawberries  switch off approx, 25
- Cherries, apricots, peaches, switch off _ approx. 30
gooseberries .
— Apple pures, pears, plums switch off approx. 35
Vegetables with cold iuice
~ Cucumber switch off approx. 35
- Beetroot approx. 35 approx. 30
- Brussel Sprouts ' approx. 45 approx. 30
~ Beans, kohirabi, red cabbage approx. 60 approx. 30-
- Peas approx. 70 . approx. 30

Tip: Do not stand the jars on cold or damp surfaces when
you take them out of the oven, they could shatter.
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Looking after your appliance

Care' ) Do not clean with a steam jet or high-pressure cleaner.

. Exterior Just wipe over the external surface with a damp cloth,
Never use abrasive cleaners, otherwise this will cause dull
spots. If you should use such a cleaner by accident, wupe
off immediately with water.

Slight colour differences on the front of the appliances are
due to the use of different rnatenals such as glass, p1ast|c>
and metal.

Due to the way it is manufactured, the oven window is not
quite even. Depending on the angle you look at it, these
irregularities are visible on appliances with reflector panels.

Hob - Fofiow the separate care instructions.

‘ - Accessories Soak the accessories immediately after use with the .
customary cleaning agents. You can then easily remove
any dirt remaining with a brush or a dish sponge. Clean
the grill tray halves either by laying them to soak fength-

‘ ' . - ways in the universal pan or else putting them in the dish-

: washer
Automatic se]f - The oven will heat up to 500 °C during this process. Food
. : particles feft from roasting, griling and baking will be burnt
cleaning off. _
For youf information. ‘El The oven will lock automatically when it reaches 300 °C

as a safety precaution,

“The door will unlock once the temperature falls below
300 °C. If the self cleaning procéss is interrupted, i.e.
power faiture, the oven will remain locked. Set the
function selector to the B3 symbol..

0 Try not to open the oven doar during this operation as
it might interrupt the self-ciean mode.

O The cooker becomes very hot on the outside. Make
_sure that there is nothing in front of it.

Q The oven light will Aot come on during the self cleaning
process.
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Looking after your appliance

Remember: 1 Remove all utensils and dishes from the oven.

 The universal pan and the grill tray (optional extra)}
‘ : ) may also be cleaned during self-clean mode.
The universal pan with grill tray be positioned at
shelf height 2.

| o ‘ Q0 Wipe the oven and utensils to remove any'major *
f : ‘ grease and gravy soiling as well as any loose foad |
remains. There is a risk of fire! -

O Clean the oven door and edges around the door
seals. Do not use any abrasives on the door seal.

To set: 1. Set the function selector on E.
2. Set the time switch to B (2 hours),
The function is running. |

After the time has elapsed, switch off the function selec-
tor and set the time switch to \"_'j

If your baking oven is only slightly dirty, you may shorten \
the time taken for cleaning by up to a maximum of one
hour. To do this, set the time switch to 1 hour and the

‘ ‘ function selector to E. |

_Automatic cleaning is to You can delay cleaning by up to a maximum of 4 hours. \
| switch on and off auto- Example: ,
. maticaily. ltis 9 o’clock in the evening (21.00 hours). Cleaning is to
i You will be able to use electricity  be finished by 2 o'clock in the morning (2.00 hours).
at cheaper night rates, 1. Sét the function switch to (.

| 2. Set the time switch past the B symboi to 5.

The function will switch on at midnight (24.00 hours) and |
switch off at 2 o’clock in the morning {2.00 hours).

Switch the function selector off the next morning and resst i
the time switch to Hand . |

Continued on the naxt page
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Looking after your appliance -

| When the oven has Wipe away the ashes leff behind with a damp cloth.
cooled.down. _ Other information: _ |
) ‘ Normally the self cleaning process should be run every
— . 2-3 months. The energy required for the complete

process is 3.5 ~ 5.7 kw. ‘

The special heat-resistant enamel and the bright parts in
T the oven and on the utensils will become dull and dis-
: . coloured. This is normal and will not affect functioning.
Do not use any hard scouring pads or aggressive cleaning
agents-on this type of discolouration.

Cleaning the oven by If you want to clean the oven by hand and not use the self
| hand : cleaning function, use hot soapy water or a solution of
and water & vinegar.

For easy cleaning

Q You can easily remove the oven door. Lift safety iever
until you reach the stop: Close the door just far enough
- for it to be lifted out from the top.
0 You can switch on the oven light whilst ¢leaning. Set
the function selector to E.
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Looking after your appliance / Faults, repairs

If you should use an oven cleaner, please follow the in-
structions below: J
O Only use on acold oven. i
. . 1 Allow the cleaner to work. For particularly stubbom
| ’ . marks, heat up the oven on 50 °C for 2 minutes, no
| ' fonger, otherwise the enamel could be damaged. ‘
0 Wipe out theoven. . '

A The glass cover of the oven light can be cleaned like the
‘ - rest of the oven.

What to do Faults, should they occur, are usually caused by some-
. : . thing guite minor. Before contacting your local customer
\ if a fault occurs? service centre, please check the following:

The cooker will not come on:
0 Check the fuse.
Q Check the electricity supply.

The baking oven is not heating:-
O Please check whether the time switch is set to Hand W,

The oven door cannot be opened after the self
cleaning process:

Q0 The self cleaning process has been interrupted, i. e. by
power failure. Set the function selector to f&.

Continued on the next page
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Faults, repairs

Changing the o\(en :
light.

.

You can change the oven light yourself. You ¢an buy spare
heat resistant bulbs from your local customer service centre -
or dealer. Only use these bulbs,

Proceed as follows: . .

. Disconnect the stove fuses in the fuse box.

.-Place a dish towel in the cold oven to avoid damages.
. Unscrew the lamp cover by turning anticlockwise,

. Replace the light with the same type of bulb,

. Replace the glass cover.

.-Remove dish towel.

. Switch on at the mains again.

~N O DN =

- Changing the door seal !fthe door seal is defective, it must be exchanged.
‘ ] ] Replacement seals for your appliance are cbiainable from
‘ customer service. Please quote the product number and
manufacturing number of your appliance.

6 hooks are attached at the seal. ' Please note;
These are inserted into the door. There ara technical reasons for the irregularity
at the door seal's lower centre.
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Repair

if the hints do not help then you can turn to our Customer
Service network. Repairs must only be carried out by
authorized service agents. Incorrect repairs can be
dangerous and can cause considerable damags. You will
find the addresses and telephone numbers of the service
centres in the telephone directory. The Service Centres
listed will be happy to tell you of your closest service
cenire! )

Always have the E-Nr. and the FD-Nr. of your appliance
ready when you phone the service centres. You will find

the numbers on a rating plate on the right hand side of R
your oven door as you open it. In-case of break-down why
not enter the details below so that you will have them ready
when you phone the service centre. ‘

E-Nr, FD
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Memo
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Francais -

Avec cet appareil, cuisiner devient un vrai plaisir! Pour
utiliser toutes les qualités techniques de votre appareil,
lisez attentivement la notice d'utilisation.

Elle est valable pour fes fours également destinés &
I'exportation. C’est pour cette raison que cette notice
d'utilisation comporte plusieurs fangues. Cetle brochure
est articulée en fonction des diverses langues afin d'en
faciliter Putilisation.

Au début de la notice d'utilisation figurent d’'importants
conseils de sécurité. Ensuite, vous apprenez & connaitre
votre nouvel appareil détail aprés détail. Nous vous
mantrons tout ce qu'il est capable de faire et la fagon dont

" vous devez l'utiliser. Les tableaux sont construits de telle

sorte que vous pouvez régler votre appareit au fur et &
mesura. Vous trouverez également des plats usuels, la
vaisselle adequate, fa hauteur d'enfournement et les
valeurs optimales de réglage, tout cela testé auparavant
dans notre faboratoire. '
Pour que votre four reste longtemps en bon état, nous
vous donnons de normbreux conseils sur entretien et le
nettoyage. Et si une anomalie de fonctionnerment devait
se produire, consultez les dernigres pages de cette notica.
Vous y trouverez des informations pour remédier vous-
mémes aux petites pannes.

Vous avez des questions? Regardez toujours dans la
table des matieres. Vous vous y retrouverez tres
facilement.

Et maintenant, nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
pour cuisiner.

En contribution & la protection de I'environnement, nous
utilisons du papier recyclé.
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Rermarques importantes

Mise au rebut de
I’emballage et de votre
ancien appareil

Avant de brancher
| votre appareil

| Consignes de sécurité

Q Si vous vous débarrassez de 'emballage de votre

appareill, ayez soin de raspecter I'environnement:

Nos produits sont emballés soigneusement pour le
“transport. De par leur conception, les emballages ne

sont pas dangereux pour I'ervironnement. lis peuvent

étre récupérés. Ce sont des produits €cologiques.

En réutilisant Femballage, vous contribuez d'une part &
une économie de matiéres premiéres et d'autre part &
réduire le volume des déchets, : :
Vous pouvez reporter 'emballage au revendeur auprés
duguel vous vous étes procuré ['appareil:

1 Rendez votre appareil inutilisable avant de vous en
_ débarrasser. Prensz contact avec votre Mairie ou avec
un centre compétent pour la mise au rebut de I'appareil,

0 Lisez la notice d'emplol avant d’utiliser votre apparei
pour la premiére fois, Elle contient des informations im-
portantes non seulement pour voire sécurité mais aussi
pour I'utilisation et I'entretien de votre apparelil.

1 Conservez ies notices d’emploi et d’utifisation. Elles
pourraient servir éventuellement & un autre utilisateur.

O Ne mettez pas en service un appareil endommagé.

QO Le montage et le raccordement de votre appareil
doivent étre effectués par un specialiste, et cela: )
conformément & la notice dg montage et aux schemas
electriques. Si ces consignes ne sont pas respectses,
vous risquez de perdre vos drolts de garantie.

O Cet apparei! ne doit &tre utilisé que pour des
préparations culinaires. ]

0 Les surfaces des appareils de cuisson deviennent trés
"‘chaudes lorsgue I'appareil fonctionne. Tenez les enfants
éloignes. _

O Ne vous éloignez pas lorsgue vous préparez des plats
avec de la graisse ou de Phuile. Ces matiéres peuvent
s’enflammer en cas de surchauffe,
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Remarques importantes

0 Lescables électriques des appareils électroménagers
ne doivent pas entrer en contact avec les zones de
" chauffe. Ne les coincez pas dans la porte du four car
vous risqueriez d'abimer ia gaine isolante.

0O En cas de panne, retirez le fusible.

Q1 Ne stockez pas de matiéres inflammables dans le four \
ni sur les zones de chauffe. Ces matiéres risqueraient
de s’anflammer si vous allwmiez votre four sans les
retirer auparavant.

Prenez soin de votre 1 Ne posez pas de plague & patisserie sur la sole du four, ‘

appar oil . Ne fa revétez pas non plus d'une fauille de papier
alurninium. it en résutterait une accumutation de
chaleur qui modifierait les temps de cuisson et
endommagerait I'émail.

Q Ne versez pas d'eau directement dans le four chaud.
Vous risqueriez d’endommager I'émail.

Q Les jus des fruits qui coulent sur la plaque du four
risguent de faire des taches indélébiles. Ne remplissez
pas le moule jusqu’au bord lorsque vous faites un
géateau aux fruits. Utillisez de préférence une plague
universelle,

O Ne vous appuyez pas contre la porte du four lorsgu’elle
est ouverte.

Q La porte du four doit ferrner correcterment, ' ‘
Laissez les ioints de porte propres. :

T Retirez les salissures les plus importantes avant de .
commencer I'autonettoyage. Elles risqueraient de s’en-
flammer. |

QO Nos appareils sont conformes aux dispositions de
sécurité régissant les appareils électroménagers,
Seuls les techniciens compétents en la matiére sont i
habilités & intervenir. Votre sécurité en dépend! '
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Présentation de votre nouveau four

-Votre houveau four Sélecteur du mode | Sélecteur de | Interrupteur
- de cuisson avec | température | zones avec
voyant lumineux | avec voyant voyant lumineux

Regulateur fumineux

de durée

Ventilateur. |l est possible que
le ventilateur fonctionne aprés
que le four soit éteint. Cela
sigrifie que le four est encore
chaud.

Porte du four

Sélecteur du mode de
cuisson ’

Positions:

Cuisson traditionelle par
@ rayonnement haut et bas B Grillade classique

-Cuisson par chaleur _
‘tournante’ Autonettoyage .
Grillade ventilée '

Si vous positionnez ke sélecteur sur un mode de cuisson
précis, le voyant lumineux et la lampe du four s'allument.

Eteignez toujours le sélecteur aprés chague utilisation. ‘

Positions:
- 50-270 Température °C
| = Grill, faible
I = Grill, moyen
N = Grill, fort

Lorsque vous enclenchez le sélecteur de température, le
voyant fumnineux s'allume. |l s'éteint lorsque la température
sélectionnée est atteinte et se rallume lorsque 'on
rechauffe. £n position grill, le voyant ne $’allume pas.




Présentation de votre nouveau four

Rég-ulateur de durée Position ¥ pour le four sans régulateur de durée.
R = Durée de 0 & 6 en heures. ’
' Autonsttoyage (2 heures).

Interrupteur zones de Lorsque vous allumez les zones de chauffe, le voyant lu-
chauffe 7 mineux correspondant s'aliume.
Remarque ) Q- L'interrupteur et la poignée ds ia porte du four

chauffent lorsque Fappareil fonctionne longtemps &
une température élévée. L’appareil est conforme aux
: normes réglementant les appareils dégageant de la
. chaleyr. :
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Présentation de votre nouveau four

Les modes de cuisson

¥t

Plusieurs modes cuisson sont & votre disposition:

Cuisson traditionnelle par rayonnement haut et bas
La chaleur arrive uniforrmément de 1a sole et de la voute
sur les gateaux ou les ratis. Cela convient tout & fait au
pain, aux tartes, aux gateaux sur un seul niveau d'enfour-
nement. La chaleur par voite et par sole convient aussi
aux rétis de hoeuf, de veau 6t de gibier & base de viande
maigre.

Chaleur tournante

Un ventilateur situé sur [a parol arriére. répartit uniformeé-_
ment ia chaleur de la sole et de la voute. Avec la chaleur
tournante, vous pouvez cuisiner sur deux ou trois niveaux.
Ce type de chaleur vous permettra de réussir au mieux les
gateaux en pate fouettée moulée et en pate meringuse.
Les températures sont plus basses que celles de la cuis-
S0On par rayonnement. Vous économisez ainsi de I'énergie.
La chaleur tournante est idéale pour décongeler, stériliser
et déshydrater.

- Grillade ventilée

La résistance du gril et le ventilateur se mettent en
marche et s'arrétent alternativernent. Lorsque la
résistance est & l'arrét, le ventilateur envoie la chaleur qui
émane de la résistance sur e plat. Les marceaux de

_viande sont particuliérement croustillants et dorés. Le gril

air pulsé convient particuliérement pour Ies grosses pigces
de viande, ia volaille et le pcnsson

Grillade classique

Toute la surface située sous ia résistance est chauffée.
Vous pouvez griller steaks, des saucisses, du poisson ou
des toasts.

Autonettoyage du four

Le gril, le ventilateur et la séle sont enclenches Le four
chauffe 4 500 °C env. Las salissures sont brilées et ré-
duites en cendres gue vous pouvez essuyer ensuite sans
probléme.
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Présentation de votre nouveau four

Le four et ses accessoires

Grille HZ 23400 pour récipients, moules a
gateaux, rotis et grillades.

5 hauteurs pour accrocher les accessoires. Tole a patisseries HZ 23000 pour tartes et
o ! petits gateaux.

Introduire la tole & patisseries en orientant
20n cté biseauts vers la porte du four et la
pousser jusqu'a ia butée.

[ : ) ’

| : B
La téle du four ou la pfaque universelie peu- ; S '

| vent se déformer pendant que le four forte-
tionne. Ceci est du aux importants change:

I ments de températures. Ceci arrive notam-
ment lorsque ‘seule une partie da la tble est
recouverte ou sil'on y a déposé des produits
congelés tels que par exemple une pizza.

Plaque universelle HZ 23350 pour gateaux

Cette défarmation se remet en place d’elle «juteux» et gros rétis. Vous pouvez I'utiliser
méme durant la cuisson, le rotissage ou pour récupérer la graisse lorsque vous faites
pendant que (a gril fonctionna, des grillades directement sur la grille.

Suite page suivante
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Présentation de votre nouveau four -

Accessoires spécial:

Accessoires spécial:

| Lachefrite HZ 22550 pour le poisson, les
toasts, les saucisses. I peut servir de protec-
tion contre les projections lors de la cuisson
de grosses volailles. Poser les deux pigces

' —dans la plague universelle de sorte qu'ellas
se fagsent face au milieu.

~—

Stabilité de 'appareil:

L'accessoire peut &tre sorti au deux tiers
sans pour cela basculer. Vous pouvez ainsi’
sortir facilement fes plats. N'empoignez pas
‘ le four chaud.

Avant la premiére
utilisation

Plaque émaillée HZ 23150 pour cuire les
gateaux et les petits-fours. Introduisez
toujours la plague émaillée au niveau 3ou 4
du four. Si vous cuisez des gateaux & deux
niveaux, utilisez de preférence les plaques en
aluminium ci-jointes.

Vous pouvez vous procurer les accessoires
dans le commerce. Veulllez indiguer le numéro
HZ correspondant.

~ Nettoyer le four et les accessoires avec un produit de
nettoyage. 1l n’est pas nécessaire de chauffer le four.
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Cuire sur les zones de chauffe

- Guisson

Commutateur Les commutateurs permettent de régler en continu la

_— puissance de chauffe. Le voyant de contrdle respectif
s'allume. .
1 = Puissance minimale ‘
9 = Puissance maximale

Re’glage; : ‘ Sélectionnez la position 9 pour cuire et ratir et redescan-
. dez sur le degré de puissance souhaité.
Tableau . Les temps de cuisson sont fonction de fa nature, du poids ‘
: ’ - et de la qualité des aliments ainsi que de-la nature des
récipients et de ia grosseur des zones de chauffe.

Exemple: 750g de pommes de terre entiéres, cuites avec la peau |
(de grosseur moyenne}, 250 ml d'eau, sel.

Mettez les pommes de terre, ie sel et I'eau dans une
casserole gque vous posez sur le foyer de 14,5 cm.
Positionnez le commutateur sur position 9. L'eau bout
dans les § 4 6 minutes. Positionnez alors e sélecteur sur
la position 4 et laissez cuire les pommes de terre 30 &

35 minutes.
Tableau de cuisson Examples ' Position
Faire fondre chocolat 1
gélating . 1
. beurre : 1-2
Réchauffer légumes (en conserves) -4
bouillan 8

M| ~NW
1

Réchauffer et garder plat unique, par ex. aux lentitles
chaud

Suite page suivanta”
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_Cuire sur les zones de chauffe

Tableau de cuisson Examples Pasition

Etuver poisson 5-6

Faire cuire riz
pommes de terre en robe des champs*
+ pommes vapeur au sel® .
. légumes frais®
_légumes surgelés
bouillon de viande

|
o [ I

Rétir - . crépes |
. _ quenelles de poisson
| .. escalope

|
EORE I+ o B

Faire mijoter - boeuf mode
roulades

WL ~NooibsbpbhWw}
1

]

* Les sels minéraux et les vitamines sont facilernent extraits, aussi convient-il de procéder
- ‘comme suit: Une faible quantité d'eau est favorable & la conservation des sels minéraux et
| des vitamines. Des temps de cuisson réduits: les legumes restent croguants.

-Zones de chauffe Une notice d’utilisation est jointe spécialement & la plaque
e ) de cuisson. Vous trouvarez toutes les observations concer-
nant I'utilisation, I'entretien et le nettoyage de votre plaque. °



Réglage
Manuei

Pour un arrét
automatique du four

Reglage du four

Le régulateur de durée doit étre en position A

1. Sélectionnez la cuisson avec le sélecteur du mode de
cuisson.

2. Avec le sélecteur de température, choisissez Ia
température ou le niveau-du grili.

Lorsque le plat est terminé, arrétez le sélecteur du mode
de cuisson et le sélecteur de température.

1. Selectionnez la cuisson avec le sélecteur du mode de
cuisson. '

2. Avec le sélecteur de ternpérature, choisissez la
temperature ou le niveau du grill,

3. Régler la durée par Ie biais du régulateur.

La durée écoulée, arréter le sélecteur de fonction et ie
selecteur de température. Mettre lo régulateur de durée en
position W,
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Gateaux et patisserie

Réglage

Géteaux et pétisserie Quels moules devez-vous utiliser?
_ ) Utilisez de préférence des moules en métal sombire.

Pour fa chaleur tournante, vous pouvez utiliser des moules
de coulsur claire. .

s T

Les tableaux:

Les tableaux tiennent compte d'un enfournement a four
froid. Si vous voulez préechauffer le four, réduisez les temps
de cuisson de 5 & 10 minutes. -

La température et la durée sont fonction de la quantité de
la pate. Les tableaux indigquent des fourchettes de
température.

Commencez par la valeur minimale. Si nécessaire, -
augmentez la durée. Pour obtenir un géteau uniformement
doré, utilisez une température assez basse.

Introduire la téle & patisseries. en orientant son cété
bigeauté vers ta porte du four et la pousser jusqu’a la
butée.

Placez le moule toujours sur la grille.

Cuisson dans . Moules placés Hauteur - Mode de Température Durée,

un moule sur la grifie cuisson °C Minutes
. (4teau sabié . Moule 4 savarin, 2 & 150 - 170 50 ~ 60
| ‘ Couronne 2 140~160 . 80-70
Fond de tarte avec Moule a gateau 1 & 170-190 - 25-35
rebord pate brisée -
Fond de tarte Moule pour 2 ) - 140 -160  25-35
{pate plus liguide) fond de tarte -
Géteau roulé, (Biscuity  Moule 3 gateau 1 B 160 -180 ~ 30-40
Tarte aux fruits ou au Moule & gatean 2 B2 190 - 200 45 - 55
fromage blanc* sombre .
péate brisée ‘ o
Géteau aux fruits Moule & gateau 2 & 150-170°  50-80
. : Moulle a savarin ’ .
Quiches, tarte aux Moule & ghteau 2 = 150 -170  60-90

orignons®

* |_aissez refroidir le gateau 20 minutes environ dans I'appareil.
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Géateaux et patisserie

Cuisson sur la tole & Hauteur Mode de Température Dureé, ‘

patisserie cuisson °C Minutes
Géteau a garniture 1 tdle 2 xy 150 - 170 25-35 ‘
séche 2 tdles 2+4 140 - 160 35-45
Gateau 4 garniture - 1tdle 2 | 190 - 200 45 - 55
humide* - 2 toles 2+4 & 140-160  55-65
. . I ‘
Biscuit roulé (préchauffer)  plaque universelie 3 8 200 - 220 10-20
Tresse avec 500 g de farine  tole 2 Y 150 - 170 30-40
Brioche avec 500 g-de farine tdle ) 1 = 170 - 190 60-70
Pizza . 1 téle 1 2 210-230 25 - 45
: 2 toles 2+4 & 170 - 180 25 ~ 45
Pain avec 1,2 kg de farine* %, plaque universelle 3. g 200 - 220 50-60
préchauffer
Pain au levain avec 1,2 kg plague universelle 3 2 250 ' 8-10
"~ de farine, préchautter i} 190 -200  +50-55

*  Sivous faites cuire des gateaux juteux, ne surchargez pas latdle. Uhhsez de préférence |
. la plague universelie, hauteur d'enfournement 3.

*% Ne versez pas d'eau directement dans le four chaud.

Petits gateaux Hauteur Mode de Température Di.lrée,
. cuisson °C Minutes
Petits gateaux secs 1 tole 2 2 170 - 190 10- 25
. © 2 tdles 2+4 140 ~ 160 20 - 30
3 toles* 1+43+4 140-160 - 25~ 35
Géteaux disposés a I'aide 1 tole 2 B 160 - 180 25- 35
d'une poche a douille 1 tole 2 22} 130 - 140 25— 35
2 téles 2+4 130 -~ 140 30 - 40
3 téles® 1+3+4 130 - 140 35- 45
Meringue 1tole 2 80- 90  120-150
Choux 1 tole 1 3] 160 - 180. 35- 45
Macarons 1 tole 2 2 120 - 140 30- 40
2 tBles 2+4 = 110 - 130 35— 45
3 toles™ 1+3+4 & 110 - 130 40 — 50

* Enfourner la plaque universélle & niveau moyen. La tdle supérieure péut tre retirée plus tét.
Suite page suivante
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(Gateaux et pétisserie / Consells pour la patisserie

Petits gateaux ' ‘ Hauteur Mode de Température Durée,
. cuisson °C Minutes

Pate feuilietée . 1tdle - 2 ®  170-180  15-20

2 toles 2+4 £} 170 - 180 20— 25

3 toles* 1+3+4 & 170-180  25-30

Petit pains 1 téle 1 B 200-220 25-35

‘ {pains au son)

* Enfourner la plaque universelle & niveau moyen. La t&le supérieure peut atre retirée plus t6t.

Conseils pour la

~ pétisserie ,
" Vous avez votre propre Orientez-vous d’aprés les géteaux des tabisaux qu! se
recette. ) rapprochent le plus de votre recette.

Vous vérifiez a;nSI la cuissan 10 minutes avant la fin de la cuisson, piquez un petit
du gateau. - -batonnet au centre du gateau. Sile batonnet est sec et ne
présente aucune trace de péte, le gateau est cuit.

Le gateau retombe au sortir La fois suivante, mettez moins de liquide dans !a péte ou
du four. diminuez la température du four de 10 degrés Vériflez les
temps de mélange dans la recette

‘Le gateau est davantage Ne beurrez pas les bords de votre moule Aprés la cuisson,
monté auentrequ' ala détachez la pate des bords avec précaution a I'aide d’'un
périphérie. - couteau pointu.

Le dessus du gateau est trop Vérifiez la hauteur d’enfournement, baissez la température
brun. . et faites cuire votre gateau un peu plus longtemps. ’
Le dessous du gateau est Enfournez le gateau plus haut et réduisez la température.
noir, : : N .

Le dessous du gateau esttrop  Utilisez la plague universelle la plus profonde.
clair. Le jus déborde. : T :

Le géateau est trop sec. Faites plusieurs petits trous dans le gateau. Versez du jus
. - de fruits ou du liquide légérement alcoolisé. Pour la fois
d'aprés, augmentez la température de 10 °C et diminuez le
temps de cuisson.
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Conseils pour la patisserie

Le pain ou le gateau (gateau

. au fromage blanc par ex.) ont
un bel aspect, mais l'intérieur
est mal cuit.

Que faire lorsque vous avez
utilisé deux hauteurs d'enfour-

nement simultanément et que '

les gateaux de la plaque
supérieure sont plus foncés
que ceux de la plaque
inférieure.

Les petits gateaux ou lés

patisseries sur plaque ne se -

décolient pas.

Le gateau ne se détache pas
quand on le renverse.

"Conseils pour économiser de
I’énergie.

Pour [a fois d'aprés, veillez & ce que la pate soit moing
liquide. Augmentez le temps de cuisson en diminuant la
température. Pour les gateaux a garniture humide, faites
précuire la pate, saupoudrez d’amandes éfilées et mettez
la garniture. Respectez la recette et les temps de cuisson,

Sélectionnez une température plus basse. Las gateaux
auront alors une cuisson plus uniforme. Vous pouvez lais-
ser cuire la plague inférieure 5 & 10 minutes de plus, ou
I'introduire plus tot.

Remettez quelques instants la plaque dans le four,
Décollez alors les petits gateaux immédiatement aprés.
Revétez la plaque & patisseries, la fois suivante, de papier
spécial pour le four.

Laissez le géteau se refroidir durant 5 & 10 minutes: il se
sépare alors plus facilement du moule.

S'il ne se détachait toujours pas, décoller les bords delica-
tement une fois encore a I'aide d’un couteau. Renversez &'
nouveau le géteau, puis recouvrez le moule d'un linge
froid et humide et a plusieurs reprises. La fois suivante,
graissez génereusement le moule et parsemez -le en
supplément de chapeiure.

Q Utilisez des moules foncés, laqués noirs, & revétement
de silicones ou sinon des moules émaillés, car ils ab-
sorbent particuligrement bien la chaleur du four.

O Ne préchauffez le four que lorsque la recette le
mentionne.

0 Pour des temps de cuisson trés longs, éteignez votra
four 10 minutes avant la fin et utilisez la chaleur pour
réchauffer des plats.

Q Si vous voulez cuire plusieurs giteaux, placez-les cote
- & cdte ou faites-ies cuire les une gprés les autres.
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Viande, volailles, poisson

Viande, volailles,
poisson

Quelle vaisselle utiliser?

Conseils pour la
rotisserie. O B

Conseils pour les
grillades. &

Utilisez de la vaisselle résistant aux températures élevées.
Posez la vaisselle sur la grille, ,

Pour les gros rdtis, vous pouvez utiliser la plaque uni-
versglle.

Au sortir du four, placez la vaisselle sur un torchon sec.
Ne |a posez jamais sur une surface froide et humide, le_
verre pourrait éclater. )

Le résultat de la rétisserie dépend de la'nature ét de la
qualité de la viande.

Versez 2 a 3 cuilléres & soupe de liquide sur la viande.
maigre. Versez 8 & 10 cuilléres a soupe de liquide sur les
pigces de boeutf.

Rstournez les pigces de taille moyenne & la moitié du
temps de cuisson.

Lorsque ta viande est cuite, laissez-la reposer 10 minutes
dans le four éteint et farmé.

Griller toujours le four fermé.

Les pigces.a griller doivent étre de taille égale et d'une
épaisseur de 2 & 3 cm pour qu'elies soient bien juteuses
et uniformément dorées. Grillez les steaks sans les saler.

Posez la viande directement sur la grille. Si vous n'avez
gu'un morceau de viande, posez-le au centre de la grille.

i . Placez en plus la tole ou la plague universells, hauteur 1.

Le jus de la viande est ainsi récupéré et le four reste
propre.

Retournez les morceaux e viande au deux tiers des temps

indiqués dans les tableaux.

Vous remarduerez peut-étre que la résistance du grill s al«
lume et s'éteint automatiquement pendant la durée du grill.

' C'est tout & fait normal. La fréquence de ce phénomeéne

dépend du degré de puissance sélectionnéw.
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Viande, volailles, poisson

Viande ' "~ Le tableau tient compte d’un enfournement a four froid.

tes tableaux donnent des valeurs indicatives, Le temps de
‘ : cuisson dépend de la nature et de la qualité de la viande.

Viande Poids Récipient Hauteur Mode de Température Durée,
| - " guisson  °C, griilt Minutes
Réti de porc 1 kg . 2 2 210 - 230 80
1,5 kg fermé 2 o 210 - 230 100
\ 2 kg .2 [ 210 -230 120
* Rétl d'aloyau Tkg 2 [ 190 - 210 70
_ 1,5kg  ~ ouvert 2 2 180 - 200 80
2 kg 2 2 170 -190 90
\ Rosbif saignant®* 1 kg ouvert 2 & 240 - 250 40
‘Steaks, cuits grille 5 G Position Il 20
Steaks, saignants grille 5 g _Position I 15
Viande de porc 1 kg -2 @ 180-200 100
‘ sans couenne 1.5 kg ouvert 2 &) 170 -~ 190 140
{&ching) 2 kg - 2 @ 160 - 180 160 .
viande de porc 1 kg 2 & 180 - 210 100
avec couenne®** 1,5 kg ouvert 2 180 - 200 120
{épauie, palette) 2kg 2 170 - 190 140
| Péte de viande " 750g ouvert 2 150 - 170 70
Saucisses 750'genv. grile 4 W] Position 11l 15 )
Réti de veau 1 kg ouvert 2 [ 190 - 210 100
2 kg : 2 g 7170—190 120 -
Gigot d’agneau 1,5 kg ouvert 2 & 160 - 180 . 120
5ans 0s

*  Retournez le rosbrf ala moatré du temps de cuisson. Aprés la cuisson, enroulez-le dans
une feuilte de papier aluminium et laissez reposer 10 minutes dans ie four.

** Pour la viande de pore, coupez la couenne et posez fa viande avec la cousnne d'abord
au fond du réciptent {quand la viande doit &tre retournée).

Suita page suivants
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Viande, volailles, poisson

Le tableau tient compte d'un enfournement a four froid.

L es volailles sont particulitrement croustillantes et dorées
lorsgu'elles sont badigeonnées de beurre, d’eau salée, de:
graisse ou de jus d'orange.

Retournez les volailles au deux tiers du temps de cuisson.

Pour le canard ou ['cie, coupez la peau sous les ailes pour
que [a graisse s'écoule.

Si vous grillez la viande directement sur la grille, mettez la
plague universelle (accessoire spécial) en position 1. A titre
d’écran anti-projections, posez la iechefrite (accessoire
spécial) dans la plague universelle de telle sorte que les
deux pigces se trouvent t'une sur I'autre au milieu. Pour
appliguer un ingredient au pinceau, vous pouvez emmar-
cher les deux piéces I'une dans I'autre pour obtenir un

. meilleur fond de réti. ’

Si vous faites griller la volaille dans un plat ouvert, elle sera
moins croustilante.

Volailles Poids Récipient Hauteur Mode de Température Durée,
: - cuisson  °C, grill Minutes
Moitiés de poulet 400 g grille® 2 200-220  40- 50

144 morceaux  chacune -

Poulet en 500 g grile® . 2 200 - 220 30- 40
morceaux ) . '

Poulet entier 1 kg arile®* = 2 @ 200 - 220 50 - 70
14 4 piéces chacun - 7

Canard 17 kg’ grille 2 190 - 210 90 - 100
Oie 3kg arille 2 (& 160-180 . 110-130
Dinde 3kg grille 2 & 170 - 190 90 - 100
2 Cuissede . 500 g pigce grille® 2 180 - 200 90-110
dinde : S

* ou iéchefrite '(accessoire spécial} dans la plague universeile.
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Poisson / Conseils pour la rétisserie et les grillades

Poisson

Le tableau tient compte d’un enfournement a four froid.

Poisson Poids Récipient Hauteur Mode de Température ODurée,
_ cuisson = °C, grill Minutes

Poisson, grillé - 300g grile® 2 [ Position -1l 20 - 25

1 kg 2 190 - 200 45-50 _

1,5 kg 2 @ 170 - 190 50 - 60 |
Tranches de a4300g grile* 4 i Position Il 20 - 25
poisson Fllets :
* ou lkichefrite {accessoire spécial) dans la plague universelle,

. Conseils pour la
rotisserie-et les
grillades , _ _
Comment savoir s le rGti est Utilisez un thermométre a viande {vendu dans le com-
terminé. merce) ou faites un essai 2 I'aide d’une cuiliére. Appuyez |
: sur le roti a I'aide d'une cuillére.
S’il.est farme, il est alros terming, s'il céde, il faut encore
. quelque temps.

Le roti est noir et le dessus Vérifiez la hauteur d’ enfoumemen‘t el la termpérature.
brilé par endroits. |
Le réti a un bel aspect mais Pour la fois d’aprés, utilisez un récipient plus petit ou
la sauce est brilée. ajoutez du liquide. |
Le réti a un bel aspect mais Pour la fois d'aprés, prenez un plat plus grand et mettez |
la sauce est trop claire. mois de liquide.
Je ne trouve pas de valeurs Choisissez les valeurs correspondant au poids le plus bas
correspondant au poids de et augmentez le temps.

mon rosbif.
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Soufflés, gratins, toasts / Plats cuisinés surgelés

Soufflés, gratins, toasts Le tableau tient compte d'un enfournement & four froid.

Plat ) Récipient Hauteur Mode de Température Durée,
cuisson  °C, grill " Minutes
Soufflés sucrés Moule & soutfié 2 B  170-190 . 45-55

(soufflé au fromage -
blanc avec des fruits)

Gratins avec Moule & souffié 3 g - 200 -220 35-45
ingrédients cuits Plague universelle ] B . 200-220 30-40
{gratin de pates) ’ :
Gratin avec ingrédients Moule & souffié 2 ) 150 -170 ~ 55-70
crus {gratinde - Plaque universelle 2 180 -170 -55-70
pommes de terre) .
Strudel, sucré " Moule a souffté 2 a . 170 -190 50 - 60
Plague universelie ' )
Toasts dorés Grille* 5 8 Position [ 4~ 5
Toasts gratinés Grille® 4 il Pasition Iit 5~ 8
* ou léchefrite (accessoire spécial} dans la plaque universelia.
Plats cuisinés Reportez-vous aux indications figurant sur le paquet. .
surgelés Le tableau tient compte d'un enfournement ' four froid.
Récipient . Hauteur Mode de Température Durée,
. cuisson  °C, grill Minutes
Strudel avec garniture  Plague universelle 2 = 170 -180 50 -60
aux fruits® —
Frites Plaque universelle 3 =) 240-950  25-35

Pizza - Grille 2 170-190 20 - 30

* Pour le strude!, recouvrez la plagque universelle de papler sulfurisé.
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Décongélation / Déshydratation

Décongélation ‘
Préparation: Retirez les aliments des emballages, placez-les sur une
. -assietta ou directement sur la grille.
Regardez les indications du fabricant figurant sur
‘ I'embaliage.

Réglage: Praduits surgelés fragiles: ‘
Gateaux 3 la créme, gateaux avec une créme au beurre,
géteaux avec un glagcage au chocolat ou avec du sucre
glace, fruits etc.

: 1. Posez les aliments, hauteur 2.

2. Positionnez le sélecteur du mode de cuisson sur (&),
Le sélecteur de température reste éteint.

, Autres produits congelés: -

' Poulet, saucisses et viande, pain, petits pains, gateaux et
autres patisseries.
Posez les volailles avec la poitrine sur le dessus.
Recouvrir fe produit d’'une feuille résistant a la chaleur.
1. Placez le produit surgelé a la hauteur 2.
2. Positionnez le sélécteur du mode de cuisson sur (&), |
3. Positionnez le sélecteur de température sur 80 °C.
Les temps de décongélation dépendent de ia nature et de
la quantité des aliments,

!

Déshydratation

| Préparation: U Prenez des fruits &t des legumes de bonne qualité. -
~ Lavez-les soigneusement. .
Q Laissez-les égoutter ou essuyez-les. |
0 Recouvrez ies tdles & patisserie de papier sulfurisé.

Réglage: ' 1. Positionnez le sélecteur du mode de cuisson sur &,

2. Régler le sélecteur de température d'apres le tableau
Pt sufvant.
Aliments, Quantité Hauteur d'enfourmnement Température °C Durée, Heures .
600 g de pormmes en tranches 1 + 3 80 env. 5
|

800 g de quartiers de poires 1+ 3 80 - env. 8

Suite page suvante
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- Déshydratation / Stérilisation

Aliments, Quantité Hauteur d'enfournement Témpératuré °C Durée, Heures ‘
1,5 kg de quetsches 143 ' . B0 , . erv.8-10

ou de prunes ‘ -

200 g d’'herbes potageres 148 - . 80 env. 172

" nettoyées

- Nota: Tournez plusigurs fois les fruits ou les Iégumés
i humides. Retirez de suite les allments du papier aprés
‘ ' i ’ : deshydratanon

Stérilisation

Préparation: 0 Prenez des fruits et légumes de bonne qualité.
' Lavez-les correctement.

Q0 Ukilisez des bocaux et des jo;nts en cacutchouc
: correctement lavés.
Les bocaux devraient de preférence &tre de la méme
taille. Les indications se référent & des bocaux ronds
d'un litre. . .

0 Remplissez les bocaux en veillant & garder le rebord
propre.
Posez le joint en caoutchouc et fermez chaque bocal
avec une pince.

O Les durées mentionnées sont indicatives. La tempéra-
ture de la pigce, ls nombre de bocaux, la quantité con-
: . tenue dans le bocal et sa température sont des para-
| métres variables. Avant de commuter ou d’éteindre le
i four, assurez-vous Que des gouttes se sont bien
formées a Vintérieur du bocal. -

1. Enfournez la plaque universelie, hauteur 1. Placez les
bocaux sur la plaque universelle de telie sorte qu'ils ne
sg touchent pas.

2. Versez e litre d'eau chaude {env. 80 °C) dans la plaque-
universelle.

3. Fermez le four.
4. Positionnez le sélecteur du mode de cuisson sur (.

5. Positionnez Ie sélecteur de température sur
170 - 180 °C.
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Stérilisation

Stérilisation de fruits Eteignez le four dés que des goutielettes perlent dans les
. bocaux, des petites builles se produisent & de petits inter-
valles {40 - 50 min, aprés).

Nous recommandons de retirer les bocaux du four au

bout de 25 - 30 minutes de maintien en chaleur. Un re-
froidissement plus lent au four favorise la croissance de
germes sur I'aliment en bocal ainsi que son acidification, !

' Stérilisation de Replacez le sélecteur de température sur env.

s 120 - 140 °C dés que des bulles se produisent dans
Iegumes : les bocatix.

Reportez-vous au tableau ci-dessous pour retirer les

bocaux. .

_Aliments ' A partir des gouttelettes, Chaleur,
Bocaux d'un litre minutes ) minutes
Fruits ‘
- pommes, groseilles, fraises Eteindre le four 25 env.
— cerises, abricots, péches, Eteindre le four 30 env.

groseilles 4 maquereau ] ~

- compote de pommes, poires, prunes  Eteindre la four 35 envy.
Légumes au bouillon froid
— Cornichons Eteindre le four 35 env.
~ Betteraves rouges _ anv. 35 : 30 env,
~ Choux de Bruxelles ‘ env. 45 30 env.
- Haricots, chou-rave, chou rouge env. 80 30 env.

— Petits pois env. 70 30 env,

Nota: Ay sortir du four, ne posez pas fes bocaux sur une
surface froide ou humide. Le verre pourralt &clater.
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Entretien de votre four

Entretien Pour le nettoyage, ne jamais utiliser denettoyeur a jet de
vapeur ni de nettoyeur haute pression.
Partie extérieure de Pour nettoyer les parois extérieures, il suffit d'utiliser une
I'appareil éponge humide. N'utilisez jamais de.produits d{etergents
PP i . ou abrasifs car les surfaces risqueraient de ternir. Si par

. - erreur, vous versiez de ces prodults sur le four, rincez im-
| : médiatement avec de I'eau.

Les légéres différences au niveau de la teinte de la partie
avant de 'appareil sont dues a 'utilisation de divers
matériaux tels que le verre, le plastique et le métal.

- Pour des questions techniques, le disque du four n'est
: : pas plat. Ceci se remarque notamment, en fonction de
I'angle de vue, sur les appareils dotés d'une partie frontale

a glace.
B Plaque de cuisson . Reportez vous & la notlce d’ utmsatuon jointe avec 1a plague
i e ‘ de cuisson. .
Accessoires - Faire tremper les acceséoires immédiatement aprés

'empioi dans des produits d’entretien habitusls. Vous

~ pouvez enlever facilement les restes de saletés & |'aide
d'une brosse ou d’une éponge. Pour ramollic tes dépdts,
vOUS pouvez poser les pieces en tdle de laléchefrite dans
la ptaque universelle dans le sens de la longueur ou fes
nettoyer en lave-vaisselle.

Autonettoyage ’ Le four chautfe & 500 °C. Les restes d'aliments cuits, rotis
. . i ou grillés sont brilés.
Ce que vous devez 0 Pour votre sécwrité, le four est verrouillé & partir de
savoir : . 300°C.
Le four se déverrouiile lorsque la température descend

au-dessous de 300 °C. Si I'autonettoyage est inter-
rompu avant la fin {coupure de courant par ex.) le four
reste verrouillé, Positionnez le sélecteur Fonct1or| sur le
symbole

0 Pendant ¥’ auto-nettoyage. ne tentez pas d’ouvrir la
porte du four car ce geste pourrait I'intesrompre.

0O Les parois extérieures du four deviennent trés chaudes.
Veillez & ce que la fagade avant ne _soft pas rnasquégz.

O La lampe reste éteinte pendant 'autonetioyage.

92




Entretien de votre four

Remarques ‘ EI Retirez tous les accessoires et plats présents dans le

| importantes: four. . . _

! 0 La plaque universelle et la léchefrite {accessoires
spécial) peuvent elles aussi étre auto-nettoyées.
Au hiveau 2, vous pouvez introduire soit la plaque .
universelle avec la léchefrite. ‘

0 Avec un chiffon, netioyez les taches grossiéres de
graisse, de jus ainsi que les restes d’aliments qui se
sont déposés sans coller contre les parois du four
et sur les accessoires. lIs peuvent s’enflammer!

O Nettoyez la porte du four et les surfaces du four ‘
jointives des joints de la porte. Ne frottez pas les
joints avec une éponge/un produit récurant{e).

| Réglage: e 1. Mettre le sélecteur du mode de cuisson sur .
2. Mettre le régulateur de durée sur & (2 heures)
- L'opération commence. -

La durée écoulée, arréter le sélecteur de fonctlons et
mettre' fe régulateur de durée sur

Lorsque votra four est !égérement Sale, vOUS pouvez ré-
' : duire la durés de nettoyage a une heure maximum, Pour
‘ ce faire, régler le régulateur sur, 1 heure et mettre le sélac-
teur de fonction sur &,

. L'auto-nettoyage doit se Vous pouvez repousser le nettoyage de 4.heures maxi-

- mettre en marche et mum. : |
s'arréter automatiquement  Exemple:

‘ Vous pouvez faire des Il est 21 heures. Le nettoyage doit &tre terminé & 2 heures,

économies en nettoyant la nuit. 1. Mettre le sélecteur de fonction sur .

! 2. Dépasser e symbole [F et régler le régulateur de durée
sur 5.

L'opération ne commencera qu’'a 24 heures st se ter-
minera a 2 heures,

Le lendemain, arréter le sélecteur de fonction et remettre
le régulateur de durée sur le symbole représentant la
main

Suite page suivants
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Entretien de votre four

Quand votre four est
. froid '

Nettoyage manuel du
four

Pour un nettoyage facile

Essuyez les restes de candres.

A propos:

Pour une utilisation normale, nettoyez Je four tous les 2 2 3
mois, Pour le nettoyage, le four nécessite une puissance
de seulement 3,5-5,7 kilowatt par heure.

L'émail spécial trés résistant a 1a chaleur, les piéces nues
prégentes dans fe four et sur les accessoires deviennent
mates et se décolorent. Ce phénomene est normal et
n'influe en rien sur le forictionnement de 'appareil. Ne
tentez jamais de supprimer ces décolorations avec des
tampaons & récurer ou avec des détergents aggressifs.

Si vous nettoyez le four séns autonettoyage, lavez-le avec
de I'eau vinaigrée ou de I'eau tiéde additionnée de produit
lessiviel, ' . :

0 Vous pouvez retirer la porte du four. Tournez le levier
d'arrét vers e haut, Fermez la porte de telle sorte
qu'elle puisse étre retirée par le haut.

Q0 Vous pouvez éclairer I'intérisur du four. Pour cela, posi-
tionnez le sélecteur Fonction sur 5.
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Entretien de votre four / Pannes, réparation

Que faire en cas
de panne?

a

i vous utilisez du produit de nettoyage pour les fours,

respectez les consignes suivantes:
0 Attendre que le four soit froid.

O Laissez agir le produit. Pour des taches tenaces,
chautfez te four pendant 2 minutes & 50 °C, pas plus
longtemps sinon "émail risque d'étre abimé.

0 Rincez ie four,

Vious pouvez nettoyer la cache de la lampe du four de la
méme maniere que le four.

Il se peut qu’une petite panne géne le bon foncticnnement
de votre appareil. Avant d’appeler le service aprés-vente,
suivez les conseils suivants:

Le four ne s'allume pas:
D Vérifiez les fusibles.
O Verifiez qu'it n'y a pas de coupure de courant.

- Le four ne chauffe pas:

Q S’assurer que le régu!ateur de durée se trouve bien en
position .

Vous ne pouvez pas ouvrir la porte du four aprés
i"autonettoyage:

0O L'autongttoyage a été interrompu, bar une panne
de courant par ex. Positionnez le selecteur Fonctlon
encore une fois sur &.

- Suite page suivante

95




Pannes, reparation

Changer la lampe du
four

Vous pouvez remplacer vous-méme I'ampoule défectu-
euse, |l s'agit d’'une ampoule qui résiste aux températures
Blevées.

Vous pouvez vous la procurer auprés du service aprés-
vente ou dans le commerce. N'utitisez que ces ampoules!
Procéder de la fagon suivante:

1. Débrancher les fusibles de la culsm:ére se trouvant
dans la boite 4 fusibles.

2. Placer un torchon a vaisselle dans le folr froid, afin
- d'éviter des endommagements,

3. Dévissez la cache de I'ampoule dans le four en
tournant vers la gauche

."Remplacez 'ampoule par un modéle identique:
. Revissez le cache.

.. Retirer Je torchon a vaisselle.

. Reconnectez le fusible.

~N ;A

Changer le joint de Si le joint de porte est défectueux, vous devrez le rem-
rt placer. Procurez-vous des joints de rechange auprés du
porte service aprés-vente, Indiquez-iui les numéros E &t FD de
votre appareil.

. B crochets sont fixés contre le joint de ' Remarque:

portigre. Ceux-ci viennent s accrocher Les raisons de la jointure du joint de portigre,
contre la portiére. en bas au milieu, sont d'ordre technique.




Réparation

Réparation

Si les conseils ne vous ont pas permis de remédier 2 la
panne, vous devez faire appel au service aprés-vente. Les
reparations ne doivent étre effectuées que par des techni-

" ciens spécialistes en la matigre. Un appareil mal réparé

peut étre trés dangereux. Vous trouverez 'adresse du SAV
dans l'annuaire téléphonique. Les centres de SAV indiqués
vous donneront I'adresse de la station la plus proche,

Indiquez au service aprés-vente le n°E st le FD de

I'appareil. La plaque signalétique comportant tous les
numeéros se trouve a droite, sur le coté de la porte du
four. Indiquez maintenant les références sur \a plague

-signalétique figurant ci-dessous pour éviter de chercher .

au moment de la panne.

N°E FD.




Prendre des notes
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" Nederlands

Met dit fornuis zult u veel plezier hebben bij het koken.
Lees a.u.b. de gebruiksaanwijzing door, zodat u van alle
technische snufies gebruik kunt maken.

Deze fornuizen worden geleverd in verschillende landen,
Daarom is de gebruiksaanwijzing in een aantal talen ver-

- taald. Het beekje bevat een talenregister, zodat u de ge-

bruiksaanwiizing in uw taal altijd snel bij de hand hebt,

Om te beginnen veriellen wij u een paar belangrijke dingen
m.b.t. de veiligheid. U leert dan elk onderdeel van uw
nieuwe fornuis beter kennen. Wij laten u zien wat het alle-
maal kan en hoe u het moet bedienen, v

De tabellen zijn zodanig samengesteld dat u stap voor
stap kunt instellen. U vindt erin de gebruikelijke gerechten,
het passende serviesgoed, de inschuifhoogte en de beste
instelling. Dit is natuurlijk allemaal in onze kookstudio ge-
test,

Wij geven u veel tips bij het onderhoud en schoonmaken,
zodat uw fornuis lange tijd mooi biifft. En mocht er zich
Coit een storing voordoen: op de laatste bladzijden vindt u
informatie over hoe u kleine storingen zelf kunt verhelpen.

Hebt u vragen? Sla altijd eerst de uitvoerige inhouds-
opgave erop na. Die wijst u snel de weg.

Wij wensen u veel piezier bij het koken!

. Onze bijdrage aan het beschermen van het milieu: wij

maken gebruik van papier dat zonder chloor is gebleekt
en van kringlooppapier. .
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Waar u'op moét letten

Afvoeren van de
verpakking en van
uw oude apparaat

Voor het aansluiten van
uw nieuwe apparaat

" O Voer het verpakklngsmateriaal op een mlheuvnendehjke
wijze af:

Onze produkten moeten tijdens het transport doeltref- )
fend verpakt zijn om beschadigingen te voorkomen. Wij
beperken ons hierbij tot het allemoodzakelijkste. Alle
voor de verpakking gebrukte materialen zijn milieuvrien-
delijk en kunnen opnieuw worden verwerkt. Wanneer -
hout gebruikt is, is dat niet chemisch behandeld. Het
karton bestaat uit 80 tot 100%.oudpapier. Het foliema-
teriaal is gemaakt van polysetheen (PE), de banden van
polypropeen (PP} en het opvulmateriaal van CFK-vrije
geschuimd polystyreen (PS). De materialen van kunst-
stof zijn zuivere koolwaterstofverbindingen en dus te
recyclen.

Door het verwerken en het opnieuw gebruiken kan op
grondstoffen bespaard worden, zodat de hoaveelheid
“afval vermindert. ©. °

0 Maak eerst het oude apparaat onbruikbaar, voordat u
het laat afvoeren. U kunt bij de reinigingsdienst in uw
gemeente informeren waar u deze waardevolle grond-
stoffen het beste kunt afgeven

3 Lees voordat u het nieuwe apparaat in gebruik neemt de
gebruiksaanwijzing nauwkeurig door. U vindt daarin be-
langrijke informatie over veiligheid, gebruik en onder-
houd van het apparaat.

0 Bewaar de gebruiksaanwijzing en het montagevoor-
schrift voor een eventuele tatere bezitter van het appa-
raat.

0 Een (biiv. tijdens het transport) beschadigd apparaat niet
in gebruik nemen.

Q Het apparaat uitsluitend volgens het bugesloten installa-
tievoorschrift en aansluitschema door een vakkundig
monteur faten plaatsen en aansiuiten. De fabrikant aan-
-vaardt geen enkele aansprakelikheid als het apparaat
verkeerd wordt aangesioten. :
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Waar u op moet letten

Aanwijzingen voor de Q Gebrulk het apparaat alleen voor het bereiden van ge-
veiligheid rechten.
Co O Bij het gebruik van verwarmings- en kookapparatuuy
wordt het opperviak heet, De binnenkant van de oven

en de verwarmingselementen worden heel heet.
Kinderen altijd uit de buurt houden!

0 Blijf in de buurt als u gerechten met olie of vet bereidt,
Bij oververhitting kan de vlam in de pan slaan.

, J Aansluitsnoeren van glektrische apparaten mogen nooit
in aanraking.komen met de hete kookplaten/zones of |
tussen de deur van de hete oven deklemd raken,
Hierdoor kan de isolatie beschadigd worden.

O Bij een defect de zekering in de meterkast losdraaien of *
uitschakelen.

0 Geen brandbare voorwerpen in de cven bewaren. Deze
kunnen viam vatten als u het apparaat per ongeluk in-
schakelt. Leg ook geen brandbare voorwerpen op het
kookplateau. - )

-Z0 voorkomt u schéde Q Schuif geen bakplaat op de bodem van de oven en be-
o Kleed hem niet met aluminiumfolie, Hierdoor ontstaat er
aan, uw appargat een opeenhoping van warmte waardoor-de bak- en
braadtijden niet meer kloppen en het emait wordt aan-
getast,

Q Giet nooit water direct in de hete oven. Hierdoor kan
het email beschadigen.

0 Vruchtesap dat van de bakplaat druppelt, veroorzaakt
viekken die niet meer verwijderd kunnen worden. Als u
erg vochtige vruchtentaart wilt bakken: de bakplaat niet
overbeladen. U kunt beter de gecombineerde braad-
slede/bakpiaat.gebruiken die dieper is {gxira tos- i
behoran). . ‘

Q Niet op de open ovendeur gaan zitten of leunen. .

O De ovendeur moet goed sluiten. Houd daarom de deur-
afdichting en omlijsting goed schoon.

QO Vodr elk zelfreinigingsproces moat u grove stansresten
uit de oven verwijderen. Anders ontstaat er gevaar voor
brand.

0 Onze apparaten voldoen aan de geldende veiligheids-
voarschriften voor elekirische apparaten, Reparaties
mogen allsen door de fabrikant opgeleide monteurs
worden uitgevoerd. Door ondeskundige reparatie kan

" er gevaar voor de gebruiker ontstaan.
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Uw nieuwe fornuis " Tijd-| Functie- | Tempera- Schakelaars
schakelaar | kiezer met | tuurkiezer kookplaten/
controle- | met controle- | zones met

lampje |lampie controlelampje

- Koelventilator. Deze kan nog
doorlopen als de oven is uit-
geschakeld maar nog warm is.

Ovendeur

Functiekiezer

De functickiezer heeft de volgende standen:

@ Boven- en onderwarmte El Gril .-

Hetelucht o Zelfreiniging

' Circulatie-grilleren ' '

Als u de functiekiezer instelt, gaat het indicatielampje -
branden. De ovenverlichting is aan. _ ‘

Na gebruik van de oven altijd de functiekiezer .
uitschakelen. )

-

De temperatuurkiezer heeft de volgende standen:

50-270 temperatuur in °C .

Bl 1 = grill laagste stand
Il = grill middelste stand
Il = grill hoogste stand

Als u de temperatuurkiezer inschakelt, gaat het indicatie-
lampie branden. Het gaat uit als de ingestelde tempera-
tuur is bereikt. Tijdens het opnieuw verhitten brandt het
weer. Als u de grill gebruikt, brandt het lampje niet. ‘
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Dit is uw nieuwe fornuis -

Tijdschakelaar ¥ stand voor de oven zonder tijdschakelaar.
DU T 08 - tidsduur in uren,
5 Automatische zelfreiniging (2 uur).

U - AU
X PN £

G S g

H

' Schakelaars Als u gen schakelaar aanzet, gaat het bijpehorende indica-

kookplaten/zones tielampje branden.
Wat u verder nog . O Schakelaars en deurgreep van de oven worden warm
moet weten . wanneer u het apparaat langdurig bij een hoge tem-

peratuur gebruikt. Het apparaat voldoet aan de voor-
schriften voor verwarmingsapparatuur.
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Dit is uw nieuwe fornuis

Verwarmingsmethoden

>¢

U kunt voor de oven uit een aantal verwarmmgsmethoden :
kiezen.

Boven- en onderwarmte

De warmte bersikt gelikmatig van boven en van onderen
de taart of het braadstuk. Brood, biscuit-taart of sappige
vruchtentaart op één niveau lukken zo het beste, Boven-
en onderwarmte is ook geschikt voor het braden van
magere stukken viges, zoals rundvises, kalfsviess en wild.

Hetelucht

De ventilator in de achterwand zorgt voor een gelikmatige
verdeling in de oven van de boven- en onderwarmte. Met
hetelucht kunt u tegelijkertijid op twee of drie niveaus bak-
ken. Cok voor cake {roerbeslag) in vormen en soesjes be-
reikt u met deze verwarrningsmethode het beste resultaat,
De oventemnperaturen zijn lager dan bij de instelling op
baven- en onderwarmite, waardoor u energie bespaart

" Hetelucht is bijzonder geschikt om te ontdooien, inte

maken of te drogen.

Circulatie-grilleren
Grill-element en ventilator schakelen afwisselend in en uit,

" Tidens de verwarmingspauze blaast de ventilator de door

de grill afgegeven hete lucht om het gerecht heen.

Zo wordt het viees aan alle kanten knapperig en bruin.
Circulatie-grilleren is uitstekend geschikt voor grote
stukken viegs, gevogelte en vis. .

Vlakgnll
De hele opperviakte onder het grill-element wordt heet. U
kunt bietstukken, worstjes, vis of toast grilleren.

Zelfreiniging van de oven

Grill, ventilator en onderwarmte ziin ingeschakeld. De oven
wordt verwarmd tot ca. 500 °C. Alle etensresten worden
verbrand. Na het zelfreinigingsproces kunt u zonder pro-
biemen de overgebleven as met een doekje opnemen.
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Dit is uw nieuwe fornuis

Oven met toebehoren

Roostert HZ 23400 voor serviesgoed, bak--
vormen, braadstukken en grillades.

De oven heeft 5 inschuifhoogten voor het

toebehoren. Bakplaat HZ 23000 voor koek en gebak. Het

bakplaat met de afgeschuinde kant naar de
bakovendeur tot aan de aanslag inschuiven.

Bakplaat en braadslede/bakplaat kunnen
tijidens gebruik in de oven krom trekken. De
oorzaak hiervan ziin de grote temperatuur-
verschillen op het toebehoren. Ze kunnen
ontstaan wanneer slechts een gedesite van
het toebehoren bedekt is of wanneer be-

vroren etenswaar, een pizza bijv., op het Braadslede/bakplaat HZ 23350 voor voch-
tosbehoren is gelegd. tig gebak en grote braadstukken. Hij kan ook
De kromming wordt reeds tijdens het bakken,  gebruikt worden om het vet op te vangen als
braden of grilleren minder. . u direct op het rooster grillesrt. ‘

Zie volgende biz.
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Dit is uw nieuwe fornuis

Extra toebehoren:. - - Extra toebehoren:

Grillplaat HZ 22550 voor vis, toasten-  , ~ Geémailleerde bakplaat HZ 23150 voor

worstjes of te gebruiken als spatblik voor gebak en koekjes. De geémailleerde bakplaat
groot gevogelte. De grillplaat altijd in de ge- altijd op hoogte 3 of 4 in de oven schuiven.
combingerde braadslede/bakplaat leggen. Als u op twee niveaus wilt bakken, kunt u
Leg de twee delen zodanig in de gecom- beter de meegelaverde aluminiurmn bakplaten

bineerde braadslede/bakplaat dat ze in het gebruiken.
midden op elkaar liggen. .

-

Beveiliging tegen omkieperen: ’ Toebehoren is tegen meerprijs bij uw lever-
Dit toebehoren kan voor twee derde worden ancier verkrijgbaar. Geef het HZ-nummer van
uitgetrokken zonder om te kiesperen. Op deze  het gewenste tosbehoor op.

manier kunt u de gerechten gemakkelijk uit

de oven halen en hoeft u niet diep in de hete

oven te grijpen.

Voor Het eerste gebruik Reinig de oven en het toebehoren met een schoon-
maaksopje. Verwarmen van de oven is niet nodig.
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Koken op het kookplateau

Koken , ‘
Schakelaars voor de Met de schakelaars stelt u het verwarmingsvermogen van
ko Okpl aten/zones de kookplaten/zones in, Daarna licht de betreffende

controlelamp op.
1 = laagste stand ‘ ‘
9 = hoogste stand :

Zo stelt u' in: ’ Om aan de kook te brengen en aan te braden kiest u stand

. 9. Daarna zet u de schakelaar op de gewenste stand
terug.

De tabel Denk eraan dat de kooktijden afhankelijk zijn van soort,

gewicht en kwaliteit van de levensmiddelen, van de
kwaliteit van de pannen en van de grootte van de
kookplaten/zones

Een voorbeeld: 750 g aardappelen in de schit middelgroot)
250 mi water, zout

Aardappeien, water en zout in een passende pan op de
kookplaat/zone van 14,5 cm zetten. Inschakelen op
stand 9. Na 5-6 minuten kookt het water. Zet de schake-
laar terug op stand 4 en laat de aardappelen nog

30-35 minuien doorkaken.

—

Kooktabel ‘ Voorbeelden : Stand
Smelten chocolade, couverture 1
gelatine 1
" boter 1~2
Verwarmen , groente in blik 3-4
bouillon 7-=8
Verwarmen en warm houden éénpansgerecht b. v. linzenschotel - 2

zie volgende biz.
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Koken op het kookplateau

Kooktabel Voorbeelden Stand

4]
|
(e

Stoven vis

Koken - rijst . ‘
in de schil gekookte aardappelen™ -
_ gekookte aardappeien*
‘ : groente, vers™
groente-diepgevraren
bouillon

RN
o

‘ Braden : pannekoekjes
vissticks
schnitzel.

WW]~NodM | bbb
1 |
B O~ w

‘ Smoren : stoofviees
- rollade

* Minerale stoffen en vitaminen logen licht uit. Derhalve geldt: Weinig water — vitaminen en
minerale stoffen worden gespaard. Korte gaartijden - groenten knappend.

Kookplateau : Bij het kookplateau zit een aparte gebruiksaanwijzing.
: :  Daarin vindt u verdere gegevens over bediening, onder-
houd en schioonmaken.
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‘Instellen van de oven

Zo steltuin

De oven moet de hand  De tidschakelaar moet op 8 staan.

worden uitgeschakeld: 1. Met de functiekiezer de géwenste verwarmingsmetho-
: . - de insteallen.

2. Met da temperatuyrkiezer de gewenste temperatuur of
grill-stand instelien.

Al het gerecht klaar is: functiekiezer en temperatuur-
kiezer uitschakelen,

~

De oven moet auto- 1. Met de functiekiezer de gewenste verwarmingsmetho-
‘matisch worden uitge- de instellen. _ .
schakeld: 2. Met de temperatuurkiezer de gewenste temperatuur of

- grili-stand instellen.
3. Tijdschakelaar op de gewenste duur instellen.

Na het verstrijken van de tijd schakelt u de functie-
keuzeknop en de temperatuurkeuzeknop uit. Zet de
tudschakelaar op
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Taart en gebak

Tabellen

Taart en gebak : Welke bakvormen zijn geschikt? .

: Zwart metalen bakvormen zijn het meest geschikt. Bij
hetelucht kunt 11 ook lichte bakvormen gebruiken. De
baktijd is dan langer. .

De tabellen: :

= . e gegevens zijn van toepassing op gebak dat in een 5 mi-
nuten voorverwarmde oven wordt geschoven. Hiermee be-
spaart u energie.

Als u de oven niet wilt voorverwarmen, dan moet u de bak-
tijden met 5-10 min. verlengen. .

Temperatuur en baktijd zijn athankelijk van soort en hoe-
veelheid deeg. Daarom zijn in de 1abellen minimum- en ma-
ximumtijden/temperaturen aangegeven. Begin met de laag-
ste instelling en verleng of verhoog deze de volgende keer
als dat nodig mocht blijken.

Overigens: bij éen lagere temperatuur wordt het gebak ge-
likmatiger bruin.

De bakplaat met de afgeschumde kant naar de bakoven-
deur-in de oven schuiven tot u niet verder kunt.

Zet de bakvormen altijd op het rooster.

Cake/taart in vormen. Vorm op het - Hoogte Verwarmings- Températuur Buur,
rooster : methode  °C - minuten

Caks {roerbeslag) - tutbang-fkrans-/ 2 2 150 - 170 60~ 70
) cakevorm :

- Taartbodemvan .  pievormmet 1 & 160 — 180 25-35
zandtaartdeeg steunvulling

Taartbodem van open wuchten- 2 . | 140 - 180 256-35
roerbeslag - © taartvorm ‘ '
Biscuit-taart, water-  springvorm’ 1 B 150 -170 . 30-40

_biscuit (klopbeslag) . ’
Kwark- of vruchten-  zwarte 2 (i 190 - 200 45-55
taart® ) springvorm ‘ _
Vruchtencake . cakevorm/ 2 8 150 ~ 170 55~ 65
{roerbeslag} tulbandvorm -
Hartige taart® springvorm/ 2 150 - 170 45-55
(bijv. quiches} pigvorm

* De taart ca. 20 miniten in de oven laten afkoelen.
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Taart en gebak

Gebak van de bakplaat

Hoogte Verwarmings- Temperatuur Duur,

_ methode °C minuten

Met droge gamering . 1 bakplaat 2 @ 150 -170 . 25-35
(roerbeslag) 2 bakplaten 2+4 B 140 - 160 35-45
Met vochtige garnerin " 1 bakplaat 2 . [ 190 - 200 45 - 55
{bijv. appelplaatkoek) 2 bakplaten 2+4 @ 140 - 160 55-85
Biscuitrol " bakplaat 1 s 180-200 15-20
Broodviecht bakplaat 2 2 170-190  25-35
met 500 g mesl .
Kerst/passbrood bakplaat 1 g 190-210 30-40 -
met 500 g meel .
Pizza 1 bakplaat 1 2 210-230  25-40

' 2bakplaten  2+4 = & 170-190  25-40
Brood met 1,2 kg meet** praadslede/ 3 g 190-210 '40-50
VOOorverwarmen bakplaat
Zuurdesembrood met . braadslede/ 3 = 270 8-10
1,2 kg meel** bakpiaat [ 190 -200  +45-50

voorverwarnmen

*  Bijerg voc'ntigi vruchtengebak de bakplaat niet overbeladen of anders de diepere
braadslede/bakplaat op hoogte 3 in de oven schuiven.

*%*  Giet nooit water direct in de hete oven.

Hoogte Verwarmings- Temperatuur Duur,

Klein gebak
: methode °C minuten

Zanidkoekjes 1 bakplaat = 2 8 160 - 170 20- 25
2 bakplaten 2 + 4 23] 140 ~ 180 20- 30
3bakplaten®* 1+3+4 140 - 160 25- 35
Sprits 1 bakplaat 2 & 160 -180 25- 35
1 bakplaat 2 @ 130 - 150 25- 35
‘ 2 bakplaten 2 +4 130 - 150 30- 40
3bakplaten®* 1+3+4 & 130 — 150 35- 45
Schuimgebak 1 bakplaat 2. @ 80 - 90 120 - 150
Soesjes 1bakplaat 1 190 - 210 25- 35
Makronen 1 bakplaat 2 & 120-140 . 30— 40
. 2bakplaten 2+4 - 110-130 35- 45

3bakplaten®* 1+3+4 @ 110 - 130

40 - 50

* In het midden de braadslede/bakblik inschuiven. Het bovenste bakplaat kan eerder uit de

oven worden gehaalt.
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" Taart en gebak / Tips bij.het bakken

Kiein gebak Hoogte Verwarmings- Temperatuur Duur,
: ’ methode °C minuten
‘ Bladerdeeg 1 bakplaat 2 ' 190 =210 15-20
‘ 2 bakplaten 2+ 4 - 190 - 210 20 - 25
3 bakplaten® 1 +3+4 190 - 210 25~ 30
Broodjes 1 bakplaat 1 = 200 - 220 25 - 35
(bijv.. kadetjes) .

"% in het midden de braadslede/bakblik mschuwen Het bovenste bakplaat kan eerder uit de

oven worden gehaalt.

Tips bij het bakken

U wilt uw eigen recept
bakken.

Zo stelt u vast of de cake
gaar is. -

Het gebak zakt in elkaar.

Het gebak is in het midden -

prachtig hoog maar aan de
rand ingezakt.

Het gebak wordt aan de
bovenkant te donker.

‘Het gebak wordt aan de
onderkant te donker.

De vruchtentaart is aan de
onderkant te licht. Het sap
loopt over de rand van de
bakplaat.

Het gebak is te droog.

Criénteer u aan de hand van de gegevens in de tabellen
voor soortgelijk gebak.

Prik 10 min. voor het einde van de baktijd met een saté-
prikker in het gebak op de plaats waar dit het hoogst is.
Als er geen deeg aan de prlkker blijft kleven, dan is het
gebak gaar.

Gebruik de volgende keer minder vocht of stel de tempera-
tuur 10 graden lager in. Houd u aan de roertijden die in het
recept wordsn aangegeven

.De rand van de spnngvorm nlet invetten. Na het bakken

het gebak met een mes voorzichtig van de rand losrmaken.

Schuif het gebak lager in de oven, kies een lagere tempe-
ratuur en laat het gebak iets langer bakken.

Schuif het gebak hoger in de oven en stel de volgende keer -
een lagere termperatuur in.

Gebruik de braadslede/bakplaat die digper is.

-

Als het gebak klaar is met een prikker gaatjes erin prikken.
Met vruéhtesap of alcoholhoudende drank besprenkelen
Stel de volgende keer de temperatuur 10 graden hoger in
en bekort de baktijd.
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Tips bij het bakken ‘ _ |

Het brood of gebak (bijv, Gebruik de volgende keer minder vocht en laat het gebak

kwarktaart) ziet er prachtig uit  bij een lagere temperatuur iets langer bakken. Bij een ‘

maar is van binnen nog klef. ~ vochtige gamering de taaribodem eerst voorbakken, met
. gemalen amandelen of paneermee! bestrocien en pas
daarna de garnering erop leggen. Houd u aan het recept i
en de aangegeven baktijden. ) ‘

U hebt bp 2 of 3 niveaus Kies een lagere temperatuur. Het gebak wordt dan gelijk-

- gebakken. Het gebak op ~ matiger bruin. Ock al zijn de bakplaten tegelijkertiid in de
de bovenste bakplaat is oven geschoven, toch is het gebak niet altijd tegelifkertijcl |
donkerder dan dat op de ‘ gaar. Laat de ondersta bakplaten 5-10 min. langer bakken |
onderste plaat, of schuif ze iets eerder in de oven.
De koekjes of de bakblikkoek  Schuift U het bakiolik nog eens kort in de bakoven; Maakt
lossen zich niet van het bak- .U de koekjes dan dadelijk los.
blik. Legt U de volgende keer op het bakblik bakpapier.
De koek geraakt niet los bij Laat U de koek na het bakken nog 5 tot 10 minuten af-
het storten. koelen, dan geraakt hij gemakkelijker los uit de vorm,

Zou hij altiid nog niet los geraken, maakt U de rand nog
eens voorzichtig met een mes los. Stort U de koek op-
nieuw en bedekt U de vorm meermaals met een koud nat
doek. Vet U de volgende keer de vorm goed in en stroit U
er extra paneermael in.

Tips om energie te besparen O Gebruik U donkere, zwart gelakte, met een siliconelaag |
voorziene of geemaillesrde bakvormen, omdat zij de
hitte van de bakoven biizonder goed opnemen.

O Alleen voorverwarmen als dit in het recept staat aange-
_geven.- ‘

O Bij langere baktijden kunt u de oven 10 minuten voor,
het einde van de baktijd uitschakelen en de nog aan-
wezige warmte benutten om het gebak verder gaar te
bakken.

0 Als u meer dan &én taart wilt bakken, bak ze dan naast
elkaar of na elkaar. .

115 -




Viees, gevogelte, vis

Vlees, gevogelte, vis

Welk serviesgoéd is ~ In principe elk serviesgoed dat ovenvast is. ' i
geschikt? : ’ Het serviesgoed op het rooster zetten,
Voor grote braadstukken kunt u ook de braadslede/bak-
plaat gebruiken. :

Zet glazen serviesgoed, nadat u het uit de oven hebt ge-
haald, op een droge doek. Niet op een koude of natte on-
dergrond. Het glas kan springen.

Aanwijzingen bij het
| braden. @@

Het braadresultaat is afhankelijk van soort en kwéiiteit van
het viees.

Aan mager viees 2-3 eetlepels vocht toevoegen; aan
stoofviees 8-10 eetlepels, afhankelik van de grootte.

Grote stukken viees na de helft van de braadtid keren.

Na afloop van de braadtijd het braadstuk nog 10 minuten
in de uitgeschakelde, gestoten oven laten rusten.

Aanwijzingen bij het
grilleren. [J

s

Altijd mat gesloten ovendeur grilleren,

De grillades mosten ongeveer even dik ziin (min. 2-3 cm)..
Ze worden dan gelijkrmnatig bruin en blijven van binnen
1 - sappig. Biefstuk altijld ongezouten grilleren.

De grillades worden direct op het rooster gelegd. Hebt u
maar &én stuk te grilleren, leg het dan op het middelste ge-
deelte van het rooster. U verkrijgt dan het beste resultaat.

Om het vieessap op te vangen schuift u ook nog de bak-
plaat of de braadslede/bakplaat eronder 0p hoogte 1 in de
oven. De oven blijft schoner. .

De grillades na ca. twee derde van de in de tabellen aan- ‘
gegeven tijd keren. - ’

U zult misschien merken dat het grill-element tiidens het
grileren automatisch aan- en uitgaat. Dit is normaal. Hoe
vaak dit gebeurt, is afhankelijk van de grill-stand die u hebt ‘
ingesteld. ) ’ ‘ :
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Viees, gevogelte, vis , ‘

Viees De tabel is van toepassing op het inschuiven van het ge-
racht in een 5 minuten voorvarwarmde oven, Cok bij het
grilleren kunt u de grill het beste 5 minuten voorverwarmen. ‘
De in de tabellen aangegeven tijden =ijn righttiden. Ze zijn
afhankelijk van bet soort en de kwaliteit van het viees.

Soort viees - Gewicht Servies- Hoogle Verwarm.- Temperatuur Duur, !

goed -methode  °C, grilt minuten
Gestoofd rundviees 1 kg 2 ] 180 - 200 80
(bijv. ribstuk) 15kg  gesloten 2 8 180 — 200 100
. 2 kg 2 i 180 -200 120 -
Runderroliade 1 kg 2 a 180 - 200 60
15ky  open 2 8 170 - 190 70
2 kg 2 ] 160 — 180 80
Rosbief, rosé* 1kg - open 2 240 - 250 40
Bietstuk, rood rooster = 5 [ standil 10
Biefstuk, rosé rooster 5 8 stand |ll 15
Varkensviees 1 kg : 2 180 -200 100 ‘
Aollade 1,5kg  open 2 ‘ 170 -190 140 ‘
' 2 kg 2 160 - 180 160
Varkensviees .~ 1kg 2 : 190 - 210 100
Filet . 1.5kg  open 2 ¥3] 180-200 120
2 kg 2 170 - 190 140 !
Gehakt - 0,5kg open 2 150 - 170 70
-Verse worstjes ca 750 g rooster 4 £ stand il - 15
Saucijsies '
Braadworst
Kalfsfricandeau 1 ko open ) 2 180 -200 60
" 2kg 2 8 160 ~ 180 75
Lamsbout 1kg open 2 160 - 180" 90
zonder been .

"% Rosbief na de helft van de tijd keren. Als het viees gaar is, in aluminiumfolie verpakken en
10 minuten in de oven laten rusten.

2ie volgends blz.
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Viees, gevogelte, vis .

Gevogelte

De tabel is van toepassing op het inschuiven van het ge-
recht in een 5 minuten voorverwarmde oven.

Het gevogelte wordt prachtig knapperig en bruin als uhet
bestrijkt met boter, zout water, het opgevangen vet of met
sinaasappelsap.

Heel gevogelte na twee derde van de gn’l!eertijd keren.

Bij eend of gans de huid onder de vieugels inprikken, zodat
het vet eruit kan lopen,

Als u direct op het rooster grilleert: braadslede/bakplaat
(extra toebehoren) op hoogte 1 in de oven schuiven. Leg
" de grillplaat (extra tosbehoren) als spatplaat zodanig in de
_ gecombineerde braadslede/hakplaat dat da twee delen in
| ' - . - het midden op elkaar liggen. Om de grillade te bestrijken:
: de twee delen in elkaar schuiven, zodat u gemakkelijker bij
de braadjus kunt komen.

Indien u het gevogelte in een open vaatwerk gaat grilleren,
zal het minder knapperig bakken.

| Gevogelte Gewicht, Servies- Hoogte Verwarm.- Temperatuur Duur,

‘_ " . goed methode °C, Grill minuten
Halve kip 44009 rooster* 2 200 - 220 40- 50
1-4 stuks . L ]

" Kippebouten ~ 500g-1kg rooster* 2 @ 200220  30- 40

Hele kip a1kg rooster* 2 : 200 - 220 50- 70
1-4 stuks : .
Eend  17kg rooster 2 190210  90-100
Gans 3kg rooster 2 160 ~180  110-130
Babykalkoen  3kg rooster 2 3 S 170 ~ 190 90 -100
2 Kalkoen- as500g - rooster* 2 180 - 200 90-110
bouten .

* of grillplaat {extra toebehoren) in de braadslede/bakplaat.
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Vis / Tips bij het braden en grilleren

Vis

{
|
(2

De tabel is van toepassing op het inschuiven van het ge-
recht in een 5 minuten voorverwarmde oven.

Verwarm.- = Temperatuur Duur,

Vis Gewicht Servies- Hoogte

goed methode °C, grill minuten
Vis (Forel of 43009 rooster* 2 g stand | - I 20-25
Makresl) 1 ko . 2 190 -200 -  45-50
gegrilleerd 1.5kg 2 170 - 190 50 — 60
Visinmoten  a4300g rooster*- 4 B stand Il 20-25

% of griliplaat (extra toebehoren} in de braadsléde/bakplaat.

Tips bij het braden en
grilleren

Hoe stel ik vast of het braad—
stuk klar is?

Het braadstuk is te donker
geworden en het korstje is
hier en daar verbrand.

Het braadstuk ziet er prachtig

uit maar de jus is aangebrand.

Het braadstuk ziet er prachtig
uit maar de jus is te licht en
waterig.

. Ik vind in de tabel geen
- gegevens over het gewicht
van het braadstuk.

Gebruikt U een vieesthermometer {in de vakhandel verkri-
ighaar) of maakt U de lepettest”, Drukt U met de lepel op

- het braadstuk. Voelt het zich vast aan is het klaar,

wanneer het meegesft, heeft het nog een beetje tid nodig.

. Controleer de inschuifhoogte en de temperatuur,

Gebruik de volgende keer een kleinere pan/schaal of voeg
iets rmeer vocht toe.

Gebruik de velgende keer een grotere pan/schaal en voeg
ists minder vocht toe.

Gebruik de gegevens die bij een iets lager gewicht horen
an verleng de braad- of grifleertijd.
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Souffle, gegratineerde gerechten, toast / Kant-_en-klaré diepvriesprodukten

Soufflé, gegratineerde De tabel is van-toepassing op het inschuiven van het ge-
gere chten. toast recht in een 5 minuten voorverwarmde oven.
H] b .

Gerecht Servies- Hoogte Verwarm.-  Temperatuur Ouur,
- goed ‘ methode °C, Grill minuten
Zoete soufflé (bijv. kwark- souffiévorm 2 8- 170-190  45-55
- soufflé met viuchten) .

Hartige soufflé met soufflévorm - 3 & 200 —220 35 -45
gare ingrediénten (bijv. braadslede/bak- 3 B8 200 - 220 30 - 40
macaronisoufflé} plaat -
Hartige souflé met - soufflévorm 2 150 -170  85-70
rauwe ingrediénten (bilv.  braadslede/bak- 2 150-170 . 65-70
aardappelgratin} plaat
Strudel, zoet  souffigvormof 2 G 170 - 190 50 - 60

braadslede/bak-

plaat
Toast bruineren’ “rooster® 5 a stand 11l 4- 5
Toast gratineren rooster® 4 & ' stand Il 5- 8

- % of grillplaat (extra toebehoren) in de braadsiede/bakphaat.

Kant-en-klare ‘ Houd u aan de gegevens van de fabrikant op de verpak-

. . king.
diepvriesprodukten g .
. De tabel is van toepassing op het inschuiven van het ge-
recht in een & minuten voorverwarmde oven.

. Gerecht Hoogte Verwarm:-~ Temperattiur Duur,
- methode  °C, grill _minuten
Strudel met vruchten®  braadslede/bakplaat 2 170 -190  50-60
Patates frites braadslede/bakplaat 3 i 240 ~ 250 25-35
'Pizza .+ rooster 2 @ 170-190 2030
Pizza-baguette ooster 3 Gl 190 =210 15-25

_ *- Bij strude! de braadslede/bakplaat met bakpapier bekleden.




Ontdooien / Drogen

Ontdooien
Voorbereiden: Levensmiddelen uit de verpakking halen, op een bord
leggen of direkt op het rooster plaatsen.
Houd u aan de gegevens van de fabrikant op de ver-
pakking.
Zo stelt u in: ‘ Temperatuurgevoelige diepvriesprodukien: ‘
' slagroom- en crémegebak, gebak met chocolade- of sui-
kerglazuur, vruchten enz.
1. -Diepvriesprodukten op hoogte 2 in de oven schuiven.
2. Functiekiezer op [& zetten.
Be temperatuurkiezer biijft vitgeschakeld. .
Andere diepvriesprodukten: '
Kip, worst en viees, brood, broodjes, taart en ander
gebak.
Gevogelte met de borst naar onderen op het bord leggen.
Diepvrigsprodukten met hittebestendige folie afdekken.
1. Diepvriesprodukten op hoogte 2 in de aven schuiven.
2. Functiekiezer op & zetten. .
3. Temperatuurkiezer op 80 °C zetten.
De ontdooitiiden zijin afhankelijk van soort en hoeveelheid
van de levensmiddelen.
Drogen , . . g S
Voorbereiden: Q Gebruik alleen eersteklas fruit en groente. Grondig
' wassen.
0 Goed laten afdruipen of afdrogen.
0O Bedek de bakplaat met bakpapier.
Zo stelt vin: 1. Functiekiezer op B zetten.
) g 2. Temperatuurkiezer instellen zoals in de tabe!len aange-
geven. .
Soort, hoeveelheid Hoogte Temperatuur °C Duur, uren
600 g appels in ringen 133 80 ca. b
800 g peren in stukken 1+3 80 ca. 8
zig volgenda blz.
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Drogen / Inmaken

Soort, hoeveetheid Hoogte . Temperatuur °C Duur, uren
1,5 kg kwetsen of 1+3 80 ca. 8~10
pruimen . :

200 g schoongemaakte 143 " 80 ca. 1/
_keukenkruiden .

‘ : : Atfentie erg vochtig—fruit of groente een aantal malen
‘ keren. Na het drogen de levensmiddelen onm|ddellljk van
. ‘ het papier !osmaken

Inmaken

Voorbereiden: . 0 Gebruik alleen eersteklas fruit en groente. Grondig
- wassen.

0 De inmaakglazen en weckringen mosten schoon en
onbeschadigd zjjn. De glazen dienen liefst even groot
te ziin. De hoeveelheden hebben betrekking op ronde
glazen van 1 liter, '

O Let erop dat de rand van het inmaakglas na het vullen
B met de levensmiddelen schoon is. Rubber ring en
deksel nat maken, op de gevulde inmaakglazen leggen
en de glazen met een beugel afsiuiten. '

0 De aangegeven tijiden zijn richtwaarden. Kamer-
temperatuur, aantal glazen, hoeveelheid en temperatuur
e ‘ van de inhoud van de glazen zijn verschillend. Kijkt u
voordat u over- of uitschakeit eerst of de inhoud van de
glazen echt borralt.

Zo stelt IJ in: - 1, Braadslede/bakplaat op hoogte 1 in de oven schuiven.
De inmaakglazen met wat tussenruimte in de braad-
slede/bakplaat zetten.

2. Braadslede/bakpiaat vullen met '/z | heet water
{ca. 80 °C).

3. Oven sluiten.
4. Functiekiezer op & zetten.
5. Temperatuurkiezer op 170 - 180 °C zetten.
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Inmaken

inmaken van fruit

Inmaken van groente

. R
Soort levensmiddelen

Zodra het vocht in de glazen gaat borrelen (er stifgen kort
na elkaar belletjes op) — dit is na ca. 40 - 50 min. - functie-
kiezer en temperatuurkiezer uitschakeler.

Na 25 tot 30 minuten nawarmte moet u de glazen uit de
oven nemen. Wanneer de afkoeling langer duurt, kan
kisrmvorming en verzuring plaats vinden.

Zodra het vocht in de glazen gaat borrelen, de tempera—
tuurkiezer terugzetten op ca. 120 - 140 °C.

In de tabellen kunt u zien wanneer U de oven kunt u|tscha-
kelen,

Vanaf het borrelen, Nawarmte,

glazen van 1 liter minuten minuten .
Fruit

— appels, aalbessen, aardbeien uitschakelen ca. 25

- kersen, abrikozen, perziken, uitschakelen ca, 30

kruisbessen .

— appelmoes, peren, pruimen vitschaketen . ca. 35
Groente met koud kookvochit
.— komkommers vitschakelen ca. 35

- rote bietjes ca. 35 ca. 30 _
— spruitjes ca. 45 ca. 30

— bonen, koolrabi, rode kool ca. 60 ca. 30
—enwtjes ca. 70 ca. 30

Attentie: de inmaakglazen, nadat u ze uit de oven hebt
genomen, niet op een koude of natte ondergrond zetten.
De glazen kunnen springen.
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Ondérhoud van het fornuis

Onderhoud

Buitenkant van het
apparaat

Kookplateau

Toebehoren '

Automatische
zelfreiniging

Wat u verder nog
moet weten:

Gebrmk voor de relnlgmg geen stoomstraal of een hoge-
drukspuit. .

Het apparaat alleen met een vochtig doekje amemen.
Gebruik geen scherpe of schurende schoonmaakmid-
delen, Hierdoar kunnen matte plekken ontstaan. Mocht
zo'n middel per ongeluk toch op het apparaat komen,
was het dan onmiddellijk met water af.

Kleine kleurverschillen aan de voorkant van het apparaat
ontstaan door het gebruik van verschillende materialen
zoals glas, kunststof en metaal,

Het ovenglas is in verband met de produktle niet helermaal
viak. Deze oneffenheden zijn bij apparaten met een
spiegelende voorkant athankelijk van de geznchtshoek
zichtbaar. .

Houd u aan de vitvoerige, speciaal meegeleverde gebruiks-
aanwtjzing voor het onderhoud van het kookplateau.

Het toebehoren onmiddelijk na gebruik in een sopje laten
weken. Eventuele restanten kunt u daarna eenvoudig
met-een borstel of sponsje verwijderen, Omin te weken
kunt u de delen van de grillplaat in de lengte in de ge-

. combineerde braadslede/bakplaat leggen of u kunt ze

schoonmaken in de afwasautomaat.

Tijdens het zelfreinigingsproces wordt de oven verwarmd
tot ca. 500 °C, waarbif de aanbakrestén van het bakken,
braden of grilleren verbbranden. -

O Voor uw eigen veiligheid wordt de ovenvanaf ca,
300 °C autematisch vergrendaid. -
De oven wordt weer ontgrendeld als de temperatuur
gedaald is tot onder de 300 °C. Als het zeifreinigings-
proces door voortijdig uitschakelen wordt onderbroken
{bijv. bij het uitvallen van de stroomy}, dan blijft de oven
vergrendeld. Zet de functiekiezer op symoool B,

O Probeer nigt tidens de werking de ovendeur te openen.

. Hierdoor kan het zelireinigingsproces onderbroken i
worden.

- Het fornuis wordt aan de buitenkant zeer heet. Zorg

ervoor dat de voorkant vrij blijft,

O Tijdens het zelfreinigingsproces brandt het lampje in de .
oven njet,
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Onderhoud van het fornuis

Attentie!

Zo stelt u in:

Het zelfreiniginsproces
moet automatisch in- en
uitschakelen,

Z0 kunt u bijv, gebruik maken -
van het goedkope nachtstroom-
tarief.

QO Haal ai het toebehoren en serviesgoed uit de oven.

_ O Braadslede/bakplaat en grillplaat {extra toebehoren)

kunnen meegereinigd worden.
U kunt de braadslede/bakplaat met grillplaat op
hoogte 2 in de oven schuiven,

-1 Vet, vleessap en losse etensrasten in de oven en

op het toebehoren met een doekje opnemen. Ze
kunnen viam vatten!

0O Ovendeur en randen van de oven bij de deuraf-
. dichting schoonmaken. Deurafdichting niet met een
schuursponsje of met een schuurrmddel schoon-
maken.

1. Functiekiezer op & zetten,
2. Tiidschakalaar op B) (2 uur) zetten.
De tijd gaat in.

Na het verstrijken van de tijd functiekeuzeknop uitscha-
kelen en tijdschakelaar op ¥ zetten.

Wanneer uw oven niet erg vull is, kunt u de reinigingsduur
maximaal een uur korter maken. Zet de tijdschakelaar op
1 uur en de functiekeuzeknop op E.

U kunt de reiniging tot maximal 4 uur later uitstellen.

Voorbeeld:
Hetis 21.00 uur. De reiniging moet om 2.00 uur besindigd

.Ziin.

1. Functiekeuzeknop op B zetten.
2. Tijdschakelaar over het symbool & hegn op 5 zetten.

" Het reinigen begint om 24.00 uur en stapt om 2.00 uur.

Schakel de volgende ochtend de functiekeuzeknop uit en
zet de tiidschakelaar terug op hand M

Ze vclg;ende blz.
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Onderhoud van het fornuis

Alé de ovenis
afgekoeld

Reiniging van de oven
met de hand

Met een doekje de overgebleven as opnemen.

Oven‘gens: '
Bij een normaal gebruik van de oven is het voldoende om

de oven om de 2 tot 3 maanden te reiriigen. Het zelfraini-
gingsproces verbruikt maar ca. 3,5 tot 5,7 kWh energie.

Het uiterst hittebestendige, speciale email en de glim-
mende delen in de oven eén aan het toebehoren worden
mat en verkleuren. Dit is normaal. Het functioneren van de
oven wordt hierdoor niet beinvioed. Behandel de ver-
kleuringen niet met gen schuursponsje of met scherpe
schoonmaakmiddelen,

Als u de Gven zonder de automatische zelfreiniging wilt
schoonmaken: gebruik een heet sopje of water met een
scheutje azijn.

Meer gemak bij het schoonmaken

0O U kunt de ovendeur eraf halen: grendel tot aan de
aanslag naar boven trekken. Deur zover sluiten tot ze er
naar boven kan worden uitgetrokken.

0 U kunt de ovenverlichting inschakelen: de fUﬂCthkIGZEF
op ) zetten. ‘
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Onderhoud van het fornuis / Storingen, reparatie

Kleine storingen
zelf verhelpen

Als u ovenreiniger wilt gebruiken, houdt u zich dan aan de
volgende gegevens:

Q De koude oven hiermee behandelen.

0 Het middel laten inwerken. Bij hardnekkige viekken de
oven max. 2 minuten op 50 °C verwarmen. Vooral niet
langer! Er ontstaan anders viekken op het email.

0O De oven mest een nat doekje afnemen.

Het lampgiaasje van het ovenlampje wordt net als de rest -
van de oven schoongemaakt.

Bij een storing gaat het vaak maar om een kleinigheid.
Neem a.u.b. de volgende aanwijzingen in acht, voordat u
de hulp van de Servicedienst inroept.

Het fornuis kan niet worden aangezet:

- O Controleer of de zekeringen voor het fornuis in orde’

ziin, ‘
Q Controleer of de stroom is uitgevallen.

De oven verwarmt niet: ‘

Q Controleer of de tijdschakelaar op hand W staat.
De deur van de oven kan na de zelfreiniging niet
geopend worden:

Q Het zelfreinigingsproces werd bijy. door het uitvallen
van de stroom onderbroken. Stel de functiekiezer
opnieuw in op .

zig volgends biz.
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Storingen, reparatie

Vervangen van het
ovenlampije ' |

Als het ovenlampie niet brandt, dan moset het vervangen

worden,

Dit kunt u zelf. Hittebestendige lampjes zijn tegeh meerprijs

verkriigbaar bij de Servicedienst of bij uw leverancier. AJleen

deze lampjes gebruiken.

U gaat als voigt te werk:

1. Zekeringen van de oven in de zekeringenkast uit- ‘ |
schakelen.

2. Legt u een afdroogdoek in de koude bakoven om
beschadigingen te voorkomen. o

3. Lampglaasje in de ovenruimte naar links draaien en

-vitschroeven. .

. Lampije door hetzelfde type lampje vervangen

. Lampglaasje weer vastschroeven.

. Afdroogdoek verwijderen.

. Zekeringen inschakelen of vastdraaien.

~N ot

‘ Vervangenvande . Een defecte afdichting van de deur moet worden vervan- |
f . ' ’ gen. Een nieuwe afdichting voor uw apparaat is verkrijg--
deuratdichting baar bij de Servicedienst. Geef het E-nummer en het-FD-
~ nummer van uw apparaat aan. ) |
Aan de afdichting zijn 6 haakies bevestigd. ' Aanwijzing: - |
Deze worden aan de deur vastgemaakt. De las onder in-het midden van de afdichting :
is normaal.




Reparatie

Rep_aratie

Als de tips u niet geholpen hebben, schakel dan de
Servicedienst in. Reparaties mogen alleen door een-door

de fabriek opgeleid monteur worden uitgevoerd.
Ondeskundige reparaties kunnen gevaar voor de gebruiker -
opleveren. Adres en telefoonnummer van de Servicedienst
kunt u vinden in het telefoonboek of in de meegeleverde
brochure met serviceadressen.

Als u de hulp van de Servicedienst inroept, geef dan het E-
nummer en het FO-nummer op. U vindt deze nummars op
het typeplaatje aan de rechterzijkant van de ovendeur. Vul
meteen hier de gegevens van uw apparaat in, zodat u in
geval van storing niet Jang hoeft te zosken.

E-nr. FD-nr.
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Notizen

Memo :
‘Prendre des notes
Aantekening

518229
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