Mit diesem Herd wird thnen das Kochen viel Freude machen.

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

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt flr Schritt
einstellen kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
len Einstellwerte, natlrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

Damit Inhr Herd lange Zeit schdn bieibt, geben wir lhnen viele
Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stdrung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
konnen.

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

Und nun - viel SpaR beim Kochen,

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wihlen Sie
unsere info-Nummer: Family Line 01805/2223

Gebrauchsanweisung
/SN HN 160..

6....

4/

DE 5650002876

$260780
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mweltschutz

Hinweise zur
Entsorgung

o kénnen Sie
Energie sparen

ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch

die Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten Materia-

lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.

Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung

umweltgerecht.

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

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-

hrauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-

kleber “Achtung Schrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich

bitte bai threm Fachhéandler oder bei threr Gemeinde-

verwaltung.

Q Wir empfehlen Ihnen Tdpfe und Pfannen mit
dicken, ebenen Biden. Unebene Bbden
verlangern die Garzeiten,

O Wahlen Sie immer einen Topf mit der richtigen
GrdBe fUr Ihre Speisermengen. Ein grofer, nur
wenig geflliter Topf bendtigt viel Energie.

O Topfe und Pfannen soilten Sie immer mit ginem
passenden Deckel schlieBen.

a Wenn Topfhodan und Kochstelle gleich grof sind,

ist die beste WarmeUbertragung gewéhrieistet.
Beachten Sie beim Kauf von Tépfen, dass der
Hersteller haufig den oberen Topfdurchmesser

angibt, der in der Regel gréBer ist als der Durch-

messer des Topfbodens.

Q Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Koch-

stufe zurtick.
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Stromverbrauch  normal 1 ¥efach 4fach

Topf mit ebenem Topf mit . Topf ohne
Boden und Deckel unebenem Boden Deckel

|
U Nutzen Sie die Restwérme. Bei lAngeren Garzeiten -
kénnen Sie die Kochstelle bereits 5 his 10 Minuten

vor Garzeitende abschalten.

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

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

O Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachei-
nander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch
verklrzt sich die Backzeit flr den zwsiten Kuchen.
Sie kéinnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben,

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




Vor dem Anschluss des neuen

Geré'ltes

Bevor Sie das neue Gerit benutzen, lesen Sie
bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthélt wichtige Hinweise zur Sicherheit und
informationen zum Gebrauch und zur Pflege des
Gerates.

QO Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung gut auf.
Wenn Sie das Gerit weitergeben, legen Sie bitte
die Gebrauchsanweisung bei.

QO ist das Gerét beschadigt, darfen Sie es nicht in
Betrieb nehmen.




Aufstellen und AnschlieBen

Fur den Installateur

Der elekirische Anschluss muss von einem kon-
zessionierten Fachmann vorgenommen werden.
Die Vorschriften des zustandigen Elektrizitdtsversor-
gungsunternehmens mlssen eingehalten werden.

Wird der Herd falsch angeschlossen, entfallt bei
Schaden der Garantieanspruch.

Zur Erfullung der einschlagigen Sicherheitsvor-
schriften muss installationsseitig eine allpolige Trenn-
vorrichtung mit einer Kontaktoffnung von mindestens
3 mm vorhanden sein. Bei Anschluss Gber Stecker ist
dies nicht notwendig, wenn der Stecker flr den Be-
nutzer zugénglich ist.

Mit Stecker versehene Geréate diirfen nur an vor-
schriftsmaBig installierte Schutzkontakt-Steckdosen
angeschliossen werden.

Gemal Prifbestimmung fir Erwérmung entspricht
das Gerét der Schutzklasse “X*. Bitte beachten Sie,
dass dieses Gerat nur zwischen Mobelseitenwande
gestelt werden darf, die nicht (iber die Kochfeldebene
hinausragen.

Hinsichtlich elektrischer Sicherheit ist der Herd ein
Gerat der Schutzklasse | und darf nur in Verbindung
mit Schutzleiteranschluss betrieben werden,

Fir den Anschiuss des Gerates ist als Netzanschluss-
leitung eine Leitung vom Typ H 05 VV-F oder gIe|ch-

wertig zu verwenden.




Herd waagrecht
aufstellen

Der Herd hat hdhenverstellbare Fiie, mit denen Sie
kleine Unebenheiten des Badens ausgleichen kon-

nen. Damit Sie die FUBe verstellen kénnen, missen

Sie die Sockelschublade aushangen.

1. Ziehen Sie die Sockelschublade langsam nach
vorn. Auf jeder Seite befinden sich zwei Zapfen.
Sie flihren die Schublade in der Schiene. Wenn
links und rechts der vordere Zapfen in der Flih-
rungsschiene frei wird, heben Sie die Schublade
etwas an. Wenn der zweite Zapfen frei wird, kn-
nen Sie die Schublade nach oben herausnehmaen.

2. Drehen Sie die Stellfii3e nach Bedarf mit einer
Minze hdher oder tiefer, bis der Herd waagrecht
steht. Die StellflBe lassen sich besonders leicht
drehen, wenn der Herd etwas angekippt wird.

Schigben Sie die Sockelschublade wieder ein.




Worauf Sie achten missen

acherheltshlnwelse

Unsere Gerdte entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen fir Elektrogeréte. Repara-
turen dirfen nur vom Hersteller geschulte Kunden-
dienst-Techniker durchfiihren. Bei unsachgemali
durchgeflhrten Reparaturen kénnen fir Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.

U Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeridten wer-
den bei Betrieb heiB. Die Backofeninnenfiachen,
die Heizelemente und der Dampfaustritt werden
sehr heil3. Halten Sie Kinder grundsétziich fern.

Q Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol zubereiten. Uberhitztes Ol kann sich
entzlnden. Gieflen Sie niemals Wasser in
brennendes Fett oder Ol. Verbrennungsgefahr!
Decken Sie das Geschirr zu, damit das Feuer er-
stickt und schalten Sie die Kochstelle aus. Lassen
Sie das Geschirr auf der Kochstelle auskiihlen.

1 Anschlusskabel von Elektrogeréten diirfen die
heiBen Kochstellen nicht berlihren und nicht mit
der heiBen Backofentir eingeklemmt werden. Die
Isclierung der Anschlusskabel kdnnte beschadigt
werden.

O Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstinde im
Backofen auf. Sie kdnnten sich bei unbeabsichtig-
temn Einschalten entzlinden. Legen Sie keine brenn-
baren Gegenstande auf das Kochfeld. Auch der
Bereich um die Kochstellen kann sich erwarmen.

QO Bei einem Defekt schalten Sie die Sicherung fur
den Herd im Sicherungskasten aus.

O Benutzen Sie das Gerat nur flir das Zubereiten von
Speisen.

Q Dieses Gerdt entspricht den Bestimmungen fir
Warmegeréte. Schalter und Backofentirgriff
erwérmen sich, wenn Sie das Gerat (iber lange
Zeait bei hoher Temperatur betreiben.




o kénnen Sie
Schaden am Gerat
vermeiden
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Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Back-
blech ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus,
sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

GieRen Sie kein Wasser in den hei3en Backofen.
Es konnen Emailschaden entstehen.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kdn-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne (Sonderzubehdr).

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentir,

Die Backofent{ir muss gut schlieBen. Halten Sie
die TUrdichtungsfiachen sauber.

Legen Sie keine heifen Gegenstande (z. B. Back-
bleche) in die Sockelschublade. Sie kénnte be-
schadigt werden.



as ist lhr euer Herd

Bedienfeld mit Kochfeld
Temperaturwéhler und
Kochstelienschaltern
Dampfaustritt aus dem
Backofen. Vorsicht, hier
entstromt heiBe Luft!
Backofentiir

Sockelschublade —F-—

Detailabweichungen je nach Geratetyp
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as Bedienfeld

- SIEMENS -

Temperaturwahler fiir den Backofen mit
Anzeigelampe
Er hat die Stellungen:

yol = Backofenlampe
50-250 = Temperatur in °C

Wenn Sie den Temperaturwéhler einschalten,
leuchtet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist und
leuchtet beim Nachheizen wieder auf.

12




Kochstellenschalter mit
Anzeigelampe

Stellungen 12 his 3

Y2 = niedrigste Kochstufe
3 = héchste Kochstufe

13



Backofen und
Zubehor

ON

14

Das Zubehér kann in 5 verschiedenen
Héhen in den Backofen geschoben wer-
den.

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

Rost HZ 23400 fir Geschirr, Kuchenfor-
men, Braten und Tiefklhlgerichte.

Atu-Backblech HZ 21000 fur Kuchen
und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofent(r bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

Email-Backblech HZ 23100 (Sonder-
zubehér} flr Kuchen und Platzchen.
Schieben Sie das Email-Backblech
immer in Hohe 3 oder 4 ein.

Universalpfanne HZ 23300 (Sonder-
zubehdr) fir saftige Kuchen und Tief-
klhigerichte.



Schutzgitter HZ 25050

S O (Sonde?zubehér)
R R aa N anr ‘
g;;%g: SRESASacEEES) Q Das Schutzgitter wird an der Back-
e EEEEE“EEE}EE ofentur angebracht. Es verhindert,
EEE 1 Eiiggigiigsg dass Kieine Kinder die Backofentir
RN NN S aa NN RN berthren.
HH isi%giiiiiﬁi Sie erhalten es beim Fachhindier.
iy e 1] 1
ERE n‘%ﬁiﬁgﬁiﬁi
o Sl A i "1

2 .===i§§5§§_:'i'

Zubehor kiénnen Sie beim Fachhandler
nachkaufen. Geben Sie bitte die
HZ-Nummer an.

Vor der ersen Benutzung

SRR | Jm den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
Backofen aufheizen  geschiossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Temperaturwéhler auf 240 °C.

e reen Heizen Sie die Kochstellen nacheinander chne Tépfe i
Kochstellen filr drei Minuten mit der héchsten Kochstufe auf. Damit
aufheizen wird der Neugeruch beseitigt.

15



Kochen

o konnen Sie
Schaden vermeiden

as Kochfeld

Decken Sie das Kochfeld nicht mit Herdschutzfolie
ab, es kénnen Schiden entstehen,

Halten Sie die Kochplatten trocken. Salzwasser
oder nasse Topfbdden schaden thnen.

Entfernen Sie Ubergelaufenes sofort. Wenn Sie
hohe Tépfe flr Gerichte mit viel Flissigkeit ver-
wenden, kann nichts (berkochen.

Achten Sie darauf, dass die Kochstelien nicht
ohne Topf betrieben werden. Verwenden Sie keine
Topfe mit unebenen Boden. Den Kochstellen wird
nicht genug Warme entzogen und sie kénnen rot
glihen.

Der Bereich zwischen den Kochstellen kann sich
erwarmen, wenn die Kochstellen Uber eine langere
Zeit eingeschaltet sind. Dies ist technisch bedingt.

Kochstelle
14,5 ¢cm

Blitzkochstelle
18 cm

Kochstelle
18cm

Kochstelle
145cm

16



So stellen Sie ein

rotem Punkt

Backofen ein

Blitzkochstellen mit

Mit den Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Heizleistung der einzelnen Kochstellen ein.

¥ = niedrigste Kochstufe
3 = nhdchste Kochstufe

Sie kénnen die Schalter nach rechts oder links
drehen.

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Wirmen % oder 1 e nach Menge
Kochen 3 ~ Ankochen
1 Fortkochen / nach Bedarf
- hdher oder niedriger
Braten 3 Fett erhitzen / Anbraten
P Weiterbraten

Sie erreichen bei hichster Einstellung die erforder-
liche Temperatur besonders schnell.

So stellen Sie den

Mit dem Temperaturwahler kénnen Sie die Back-
ofentemperatur einstellen.

Wenn Sie den Temperaturwahler einschalten, leuch-
tet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die einge-
stellte Temperatur erreicht ist und lsuchtet wieder auf,
wenn der Backofen nachheizt.

Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den Tem-
peraturwihler aus.

17




Kuchen und Geback

Backformen

Tabellen

Beispiel: RlUhrkuchen

Am besten geeignet sind dunkie Backformen aus
Metall.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie
vorheizen, verk(irzen sich die Backzeiten um 5 bis
10 Minuten.

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

Zusétzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen”, im Anschluss an dig Tabellen.

-Kuchen in Formen

FormaufdemRost  Hohe Temperatur°C Backdauer,

Minuten
Rihrkuchen einfach, Napf-/Kranz-/ 2 170-190 50-60
Riihrkuchen fein Kastenform 1 160-180 60-70
(z. B. Sandkuchen)
Tortenboden mit Rand aus Murbteig  Springform 1 180-210 25-35
Tortenboden aus Rilhrteig Obstbodenform 2 170-190 . 20-30

18



Kuchen in Formen Form auf dem Rost  Hohe Temperatur°C Backdauer,
Minuten
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 160-180 30-40
Obst- oder Quarktorte, aus Mirbteig* dunkle Springform 1 170-190 70-90
Obstkuchen, fein aus Rinrieig Springform/Napfform 1 160-190 50-65
Pikante Kuchen* Springform 1 170-200 60-80

(2. B. Quiche/Zwiebelkuchen)

*

Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen lassen.

Kuchen auf dem Blech Héhe Temperatur °C Backdauer, Minuten
mit trockenem Belag (Riihrteig) 2 170-190 25-35
mit saftigem Belag 2 180-200 50-60
{z. B. Hefeteig mit Apfel-Streusely*

Biskuitrolle (vorheizen) 1 180-200 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl 2 170-190 30-40
Stollen mit 500 g Mehl 1 170-190 70-80
Pizza 1 210-230 35-45
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl™, verheizen 3 200-220 50-60
in der Universalpfanne (Sanderzubehdr)

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl™, vorhieizen 3 250 8-10

in der Universalpfanne (Sonderzubehdr) 190-210 +50-65

™ Fir sehr saftigen Obstkuchen die tiefere Universatpfanne {Sonderzubehdr) verwenden.

** Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen giefien.

19



Beispiel: Platzchen

Kleingeback Hohe Temperatur  Backdauer,
‘ °C, Grill Minuten
Platzchen 2 170-120 10-25
Spritzgebick 2 160-180 25-35
Baiser 2 80-100 120-150
Windbeutel 1 190-210 40-50
Makronen 2 120-140 30-40
Blatterteig 2 180-200 25-35
Brétchen (z. B. Roggenbrdtchen) 1 200-220 . 2535

/o0




Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen falilt
zusamimen,

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Kuchen ist zu trocken.

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

Die Platzchen oder der
Blechkuchen lésen sich
nicht vom Blech.

Crientieren Sie sich an dhnlichem Gebick in den
Backtabellen.

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

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

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Rilhrzeiten im Rezept.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach
dem Backen |6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer.

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

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

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Ldcher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches darliber. Wiahlen Sie beim nachsten
Mal die Termperatur um 10 Grad hdher und verkirzen
Sie die Backzeiten.

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

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




Der Kuchen lost sich nicht
beim Starzen.

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

Das Geback ist ungleich-
mdBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft [&duft
dber.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskiihlen, dann l6st er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht idsen, lock- |
emn Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem ‘
Messer. Stiirzen Sie den Kuchen erneut und be-

decken Sie die Form mehrmais mit einem nassen,

kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form !
gut ein und streuen Sie zuséatzlich Semmelbrdsel hi-
nein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit &i-
nem Priifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, sodass
Sie bei sigenen Messungen immer eine Abweichung
feststellen werden,

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebick gleichmaBiger, Uberstehendes Backpapier
kann die Luftzirkulation beeinflussen, Schneiden Sie
das Backpapier immer passend zu,

Verwenden Sie beim néchsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne {Sonderzubehdr).

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Ein
grof3er Teil tritt durch den Dampfaustritt aus. Der
Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder an
benachbarten M&belfronten niederschlagen und als
Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt.




Fleisch, Geflgel, Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten

Sie kbnnen jedes hitzebestandige Geschirr
verwenden.

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Ros-
tes.

HeiBes Glasgeschimr sollten Sie auf einem trockenen
Kiichentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder kat
kann das Glas springen. .

Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Qualitat
des Fleisches,

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essléffel Flls-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essliffel, je nach
GroBe. :

Flsischstiicke ab 1,5 kg soliten Sie nach der Hélite
der Zeit wenden.

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

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhdngig von Qualitdt und Beschaffen-
heit des Fleisches.
Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Temperatur  Dauer,
°C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten (z. B. Hochrippe) 1 kg geschlossen 2 210-230 80
1,5 kg 2 210-230 100
2 kg 2 210-230 120
Rinderlende 1 kg offen 2 190-210 70
1,5 kg 2 180-200 80
2kg 2 170-190 90
Roastheef rosa* 1 kg offen 2 200-220 60
Schweinefleisch ohne Schwarte 1 kg offen 2 200-220 110
{z. B. Nacken) 1,5 kg 2 190-210 130
2kg 2 180-200 150
Schweinefleisch mit Schwarte*™* - Tkg often 2 210-230 100
{z. B. Schulter, Haxe) 1.5 kg 2 200-220 - 120
2kg 2 190-210 140
Kasseler mit Knachen 1kg geschiossen 2 210-230 60
Hackbraten 750 g offen 2 170-190 70
Kalbsbraten 1 kg offen 2 190-210 100
2kg 2 170-190 120
Lammkeule ohne Knochen 1,5kg offen 2 180-200 120

* Wenden Sie Roastheef nach der Hilfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in Alufolie und

lassen Sie es im Backofen 10 Minuten ruhen.

** Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein. Legen Sie €s, wenn es gewendet werden sol,
zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.
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aeﬂUgel

Beispiel: 1 ganzes Hahnchen

Die Tabelle qilt flir das Einschighen in den kalten
Backofen.

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

Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittef der
Bratzeit.

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

Gefliigel

Gewicht Geschirr Hohe Temperatur Dauer,
°C Minuten

Hahnchenhiliten 1 bis 4 Stick

j£400g aoffen 2 200-220 50-80

Hahnchenteile

500g  offen 2 200-220 30-40

Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick

jelkg offen 2 200-220 60-80

Ente

1,7kg  offen 2 190-210 90-100

Gang

3kg offen 2 180-200 100-120

2 Putenkeulen

je 800 g offen 2 190-210 100-120




et Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
Fisch : Backofen,

Beispiel: Fisch gebraten

Fisch Gewicht Geschir Hohe Temperatur°C Dauer, Minuten
Fisch, gebraten 1kg offen 3 220-230 40-45
1,5 kg 3 230-240 45-50
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pps zum Braten

FOr das Gewicht des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie konnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

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

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

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem néchst-
niedrigeren Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel
erhdltlich) oder machen Sie die “Loffelprobe”.
Driicken Sie mit dem Léffel auf den Braten. Flhlt er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit. '

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Tempera-
tur.

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratges-
chirr oder geben Sie mehr Fllissigkeit zu.

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein gréBeres Bratges-
chirr und verwenden Sie weniger Fllssigkeit,

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein grofier
Teil des Wasserdampfes tritt durch den Dampfaustritt
aus. Er kann sich an der kiihleren Schalterfront oder
an benachbarten Mébeifronten niederschlagen und
als Kondenswasser abtropfen,
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" Auflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Backofen.

Beispigl: Nudelauflauf

Gericht Geschirr Hihe Temperatur Datier,
°C Minuten

Aufldufe siB Auflaufform 2 170-190 45-55
(z. B. Quarkauflauf mit Obst)
Aufidufe pikant, aus gegarten Zutaten Aufiaufform 3 200-220 35-45
(z. B. Nudelauflauf) Universalpfanne* 3 200-220 30-40
Auflaufe pikant, aus rohen Zutaten Auflaufform 2 170-190 40-50
{z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne™ 3 170-190 40-50

‘ Strudel, sii Auflaufform oder 2 170-190 50-60

Universalpfanne™

*  {Sonderzubehdr)
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Tiefkiihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der
Verpackung.

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den
kaften Backofen.

Beispiel: Tietkihlpizza auf dem Rost

Gericht Hohe Temperatur °C Dauer, Minuten
Strudel mit Gbstfiillung* Backblech™ 2 200-220 45-55
Pommes frites Backblech™ 3 240-250 25-35
Pizza* Rost 2 190-210 20-30
Pizza-Baguetie* Rost 4 220-240 15-20

*

Backblech bzw. Rost mit Backpapier belegen. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier fiir
diese Temperaturen geeignet ist.

*H

oder Universalpfanne (Sonderzubehor)

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

o stellen Sie ein

30

Die Glaser und Gummiringe miissen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie maglichst gleich groBe
Glaser, Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundgléser.

Achtung! Verwenden Sie keine grdBeren oder hohe-
ren Glaser. Die Deckel kdnnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-
miise. Waschen Sie es grimdiich.

Flllen Sie das Obst oder Gemise in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie
mussen sauber sein. Lagen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammern.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Gidser in den
Backofen.

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

1. Universalpfanne (Sonderzubehdr) in Hohe 1 ein-

schieben. Die Glaser so in die Pfanne stellen, dass
sie sich nicht berGhren.

. 12 Liter heiBes Wasser {ca. 80 °C) in die Universal-

pfanne (Sonderzubehdr) gielBen.

. Backofentlir schlieBen.
. Temperaturwéhler auf 170 bis 180 °C stellen.




= Sobald es in den Glasern perit, also in kurzen Ab-
Einkochen von Obst  standen Blaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis

50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwéarme sollten Sie die
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei [dngerem
Abklnhlen im Backofen kénnten sich Keime bilden und
die Sduerung des eingekochten Obstes wird

beglnstigt.
Obst in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwérme
Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ausschalten ca. 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten

= Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie
Einkochen von den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zurlick.

Gemise Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kénnen,
sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das Gemiise noch
30-35 Minuten im Backofen stehen.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasem vom Perlen an

Nachwirme

120-140°C
Gurken - ca. 35 Minuten
Rote Bete ta. 35 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkeh ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten
= Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
Glaser nassen Unterlage ab. Sie kénnten springen.
herausnehmen
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- Pflege und Reinigung

erat auBen

Kochfeld
Kochpiatten

ackfn

Zur leichteren Reinigung

32

Verwenden Sie grundsatzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

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

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuemnden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so
ein Mittel an das Gerét gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

Pflegen Sie die Emailfliche wie das Gerat auBen.

Wischen Sie Ubergelaufenes und Kochreste immer
sofort ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der Kochplatten
Scheuerpulver (Vim, ATA) oder Putzschwdmme.
Heizen Sie die Kochplatten danach kurz auf, damit sie
trocknen. Feuchte Platten kdnnen mit der Zeit rosten.
Tragen Sie zum Schluss ein Pflegemitiel auf.

Die gelb bis blau schillernden Verfarbungen an den
Kochplatienringen kénnen Sie mit “Stahl-Fix" oder
“Sidol Die Stahlpflege” entfernen. Verwenden Sie
keine scheuemnden oder kratzenden Mittel.

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schdn, wenn Sie
Folgendes beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwiamme. Backofenreiniger diirfen Sie nur fur
die Emailflachen des Backofens benutzen,

Q kdnnen Sie die Backefenbeleuchtung einschal-
ten. Dazu stellen Sie den Temperaturwahler auf 4.

O konnen Sie die Backofentiir abnehmen.




-—h

. Backofenttr ganz éffnen

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. Tur soweit schlieBen, dass sie nach cben heraus-
gezogen werden kann.

Reinigung der Emailflichen

Hinweise

Glasabdeckung der
Backofenlampe

Den leicht verschmutzten Backofen wischen Sie mit
heiBer Splllauge oder Essigwasser aus.

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

) Backofenreiniger nur im kalten Backofen benut-
zen.

Q Das Mittel einsprilhen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnéckigen Flecken

2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen - nicht langer -

das Email wird sonst fleckig.
O Den Backofen grindlich auswischen.

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

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

Die Glasabdeckung reinigen Sie wie den Backofen.
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o wmEm Gje kdnnen die duBere Glasscheibe an der Back- |
Reinigung der ofentur zur besseren Reinigung abnehmen. |

Glasscheiben 1. Sockelschublade &ffnen.

Anschlag nach oben driicken.

3. Die Federn gedriickt halten, die Glasscheibe unten
nach vorne zishen und nach unten herausneh-

men.

1 .

2. Die zwei Federn an der Backofentir unten bis zum ‘
|
|
\

4. Glasscheibe unten halten.
6. Oben zwischen TUrgriff und Laschen einfiinren.
Die Glasscheibe muss oben am TUrgriff anstehen
und links und rechts bindig zum Tdrgriff sein. 1
|
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gockebchubhde:w

Zubehor

6. Unten andriicken, bis die Glasscheibe hérbar
einrastet,

Das Gerat darf erst dann wieder in Betrieb ge-
nommen werden, wenn die Scheibe ordnungsge-
mé&fB eingebaut ist.

Wischen Sie die Sockelschublade feucht aus. Wenn
sie starker verschmutzt ist, geben Sie etwas Spillimit-
tel zum Reinigungswasser.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

Am besten weichen Sie das Zubehér gleich nach dem
Gebrauch mit den {iblichen Reinigungsmitteln ein.
Schmutzreste kdnnen dann ganz leicht mit einer
Blrste oder einem Spilschwamm entfemnt werden.

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

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

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

Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfiihren lassen. Wird ihr
Gerat unsachgemah repariert, kdnnen fir Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.
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Backfenlampe

auswechseln

Tuardichtung
auswechseln
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ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie
ausgewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun.
Temperaturbesténdige Ersatzlampen erhalten Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer (hres Ge-
rates an. Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Lampenabdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben,

4. Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
5. Lampenabdeckung wieder einschrauben.
6. Geschirrtuch herausnehmen.

7. Sicherungen wieder einschalten.

Auch die Lampenabdeckung kénnen Sie selbst
auswechseln,

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

1. Backofentdr 6ffnen.
2. Alte Tirdichtung abziehen.

3. An der Tirdichtung sind 4 Haken betestigt. Mit
diesen Haken die neue Tirdichtung an der Back-
ofenvorderseite einhéngen und andriicken,




E-Nummer und
FD-Nummer

undendienst

Muss |hr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fir Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen thnen gern eine Kundendienst-
stelle in lhrer Nahe,

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.} und die Fertigungsnummer (FD-Nr. )
thres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie in der Sockelschublade. Damit Sie im
Storungsfall nicht lange suchen miissen, tragen Sie
gleich hier die Daten lhres Gerétes ein.

| EA, FD |

Kundendienst & j
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