Mit diesem Herd wird thnen das Kochen viel Freude machen.

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

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt flir Schritt
einstelien kbnnen. Da finden Sie gebrauchtiche Gerichie,
das passende Geschirr, die Einschubhthe und die optima-
len Einstellwerte, natlrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

Damit thr Herd lange Zeit schén bleibt, geben wir Ihnen viele
Tipps zur Pllege und Reinigung. Und falls einmal eing
Stdrung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sig
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
kénnen.

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

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkien, nutzen Sie
unsere Info-Nummer: ConLine 01805/213313

Gebrauchsanweisung

/S 2\ CH 541 82

‘DE 5650002922

€270780
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Umweltschtz

Ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch

Hinweise zur die Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten Materi-

Entsorgung alien sind umweltvertréaglich und wieder verwertbar,
Bitte heffen 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-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kieber “Achtung Schrott!”

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

- ' = 1 Wir empfehlen thnen Topfe und Pfannen mit
So konnen Sie dicken, ebenen Bdden. Unebene Baden

Energie sparen verlangem die Garzeiten.

O Wahlen Sie immer einen Topf mit der richtigen
GroBe fur Ihre Speisemengen. Ein grofier, nur
wenig geflltter Topf bendtigt viel Energie.

O Topfe und Pfannen sollten Sie immer mit einem
passenden Deckel schlieBen.

O Wenn Topfboden und Kochstelle gieich groB sind,
ist die beste Warmelbertragung gewahrigistet.
Beachten Sie beim Kauf von Tdpfen, dass der
Hersteller hiaufig den oberen Topfdurchmesser
angibt, der in der Regel gréBer ist als der Durch-
messer des Topthodens.

J Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Koch-
stufe zurtick.




Stromverbrauch  normal - 1%fach

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

0 Nutzen Sie die Restwarme. Bei langeren Garzeiten
kénnen Sie die Kochstelle bereits 5 bis 10 Minuten
vor Garzeitende abschalten.,

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

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

QO Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachei-
nander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch
verkirzt sich die Backzeit flir den zweiten Kuchen.
Sie kénnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebenginander einschieben.

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




Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

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

0 Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung gut auf.
Wenn Sie das Gerat weitergeben, legen Sig bitte
die Gebrauchsanweisung bei.

Q Ist das Gerat beschadigt, dirfen Sie es nicht in
Betrieb nehmen.




Far den Installateur

Aufstellen und AnschlieBen

Der elektrische Anschluss muss von einem kon-
zessionierten Fachmann vorgenommen werden.
Die Vorschriften des zusténdigen Elektrizitatsversor-
gungsuntemehmens mdssen eingehalten werden,

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

Zur Erfiillung der einschlagigen Sicherheitgvor-
schriften muss installationsseitig eine allpolige Trenn-
vorrichtung mit einer Kontaktéffnung von mindestens
3 mm vorhanden sein. Bei Anschluss (ber Stecker ist
dies nicht notwendig, wenn der Stecker f(ir den Be-
nutzer zuganglich ist.

Mit Stecker versehene Geréte dlrfen nur an vor-
schriftsmaBig installierte Schutzkontakt-Steckdosen
angeschlossen werden.

GemaB Prifbestimmung fir Erwarmung entspricht
das Gerat der Schutzklasse “X", Bitte beachten Sie,
dass dieses Gerat nur zwischen Mobelseitenwénde
gestellt werden darf, die nicht Uber die Kochfeldebene
hinausragen.

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

Fir den Anschluss des Gerétes ist als Netzanschluss-
leitung eine Leitung vom Typ H 05 VW-F oder gleich-
wertig zu verwenden.




erd waagrecht
aufstellen

Der Herd hat hdhenverstellbare Fle, mit denen Sie
kleine Unebenheiten des Bodens ausgleichen kin-

nen. Damit Sie die FlBe verstellen kdnnen, missen

Sie die Sockelschublade aushangen.

1. Ziehen Sie die Sockelschublade langsam nach
vorn, Auf jeder Seite befinden sich zwej Zapfen.
Sig flihren die Schublade in der Schiene. Wenn |
links und rechts der vordere Zapfen in der 5
FOhrungsschiene frei wird, heben Sie die !
Schublade etwas an. Wenn der zweite Zapfen frei
wird, kénnen Sie die Schublade nach oben
herausnehmen,

2. Drehen Sie die StelfliRe nach Bedarf mit einer
MUnze hoher oder tiefer, bis der Herd waagrecht
steht. Die StellfliBe lassen sich besonders leicht
drehen, wenn der Herd etwas angekippt wird,

Schieben Sie die Sockelschublade wieder ain.




|cherhe|tshne|s

Unsere Geréte entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen flr Elektrogerate. Repara-
turen dirfen nur vom Hersteller geschulte Kunden-
dienst-Techniker durchfiihren. Bei unsachgeman
durchgeflihrten Reparaturen kénnen fiir Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.

Q Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heif3. Die Backofeninnenflachen,
die Heizelemente und der Bampfaustritt werden
sehr heiB. Halten Sie Kinder grundséatzlich fern.

Q Bleiben Sie in der Ndhe, wenn Sie Speisen miit Fett
oder Ol zubereiten. Uberhitztes Ol kann sich ‘
entzinden. GieBen Sie niemals Wassey 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 ausk{ihlen.

O Anschlusskabel von Elektrogeraten dirfen die |
heiBen Kochstellen nicht beriihren und nicht mit ‘
der heiBen Backofentiir eingeklernmt werden. Die
Isclierung der Anschlusskabel kénnte beschadigt
werden, '

Q Bewahran Sie keine brennbaren Gegensténde im
Backofen auf. Sie kénnten sich bei unbeabsichtig-
tem Einschalten entziinden. Legen Sie keine brenn- |
baren Gegenstande auf das Kochfeld. Auch der
Bereich um die Kochstellen kann sich erwérmen,

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

11 Benutzen Sie das Gerét nur fur das Zubereiten von
Speisen.

3 Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen fiir
Warmegeréte. Schalter und Backotentlrgyriff
erwarmen sich, wenn Sie das Gerét dber lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.
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o kdnnen 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 heiBen Backofen.
Es konnen Emailschaden entstehen.

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

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentlr.

Die Backofentlr muss gut schiiefen. Halten Sie
die TUrdichtungsflachen sauber.

Legen Sie keine heiflen Gegenstdnde (z. B. Back-
bleche) in die Sockelschublade. Sie kdnnte be-
schadigt werden.




as ist lhr euer Herd

Dampfaustritt aus dem Backofen.
Vorsicht, hier entstromt heiBe Luft!

Bedienfeld mit,
Funktionswéhler,
Temperaturwéhler und
Kochstellenschaltern

Sockelschublade —-~

Detailabweichungen je nach Gertetyp

Kochfeld

Backofentiir

11



12

as Bedienfeld

Funktionswahler fir den Backofen
Er hat die Stellungen:

£ Ober- und Unterhitze
HeiBluft

Umnlufigriflen

(5] Flachgrillen

Wenn Sie den Funktionswahler
ginstellen, leuchtet die Lampe im
Backofen. Schalten Sie den
Funktionswéhler nach der Benutzung
des Backofens immer aus.

Temperaturwihler fir den Backofen mit
Anzeigelampe
Er hat die Stellungen:

50-250 Temperatur in °C
1 = Grill schwach

2 = Grill mittel

3 = Grill stark

Wenn Sie den Temperaturwahler
einschatten, leuchtet die Anzeigelampe.
Sie erlischt, wenn die eingestellte
Temperatur errgicht ist und leuchtet beim
Nachheizen wieder auf. Beim Flachgrillen
und beim Umluftgrillen feuchtet die
Lampe nicht.




Kochstellenschalter mit
Anzeigelampe

Stellungen 0,5 bis 3

0,5 = niedrigste Kochstufe
3 = hichste Kochstufe

13




Die Heizarten
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Fir den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
arten zur Verfigung. So kdnnen Sie flr jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahlen.

Ober- und Unterhitze

Dabei gelangt die Hitzg gleichmanig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Cbstiwu-
chen auf einer Ebene gelingen thnen so am besten.
Auch fir magere Bratensticke vom Rind, Kalb und
Wild i offenen oder geschiossenen Geschirr ist
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Backofenriickwand verteilt die
Warme von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im
Backofen. Mit HeiBluft kénnen Sie auf zwei oder drei
Ebenen gleichzeitig backen. Auch Rihrkuchen in
Formen und Windbeutel gelingen Ihnen mit dieser
Heizart am besten.

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

Zum Auftauen, Einkochen und Dérren ist Hei3iuft
ebenfalls gut geeignet.

Umluftgrillen

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

Ohnea Drehspiel und ohne Vorheizen lassen sich
auch groBe Bratenstlicke, Gefliigel und Fisch hervor-
ragend zubereiten.

Flachgrillen

Die ganze Fiache unter dem Grillheizkérper wird heil3.
Sie kéinnen Steaks, Wirstchen, Fisch oder Toast gril-
len.



ackofen und
Zubehor

Das Zubehér kann in 5 verschiedenen
Hd&hen in den Backofen geschoben wer-
den.

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

Rost Z 1405 X0 flir Geschitr,
Kuchenformen, Braten, Grillsticke und
Tiefkihlgerichte.

Alu-Backblech Z 1305 X0 flr Kuchen
und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofentir bis zum Anschlag in den
Backofen einschieben.

Universalpfanne Z 1215 X0
{Sonderzubehdr) fir saftige Kuchen,
Tiefkihigerichte und groBe Braten. Sie
kann auch als FettauffanggefaB
verwendet werden, wenn Sie direkt auf
dem Rost grillen. Wenn Sie zwei
Backbleche gleichzeitig einschieben
wollen, kdnnen Sie die Universalpfanne
mitbenutzen.

Die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Backofentlr bis zurm Anschlag in den
Backofen einschieben.

15
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Email-Backblech Z 1306 X0
{Sonderzubeheor} flr Kuchen und
Platzchen.

Schieben Sie das Email-Backblech
immer auf Hohe 3 oder 4 ein. Wenn Sie
auf zwei Ebenen backen, verwenden Sie
besser zwei Alu-Backblecha.

Das Email-Backblech mit der Abschra-
gung zur Backofent(r bis zum Anschlag
in den Backofen einschieben.

Schutzgitter HEZ 5050
{Sonderzubehdr).

Q Das Schutzgitter wird an der Back-
ofentlr angebracht. Es verhindert,
dass kieine Kinder die Backofentii
ber(ihren, :
Sie erhalten es beim Fachhandler.

Zubehor kdénnen Sie beim Fachhéndler-
nachkaufen. Geben Sie bitte die
Z/HEZ-Nummer an.

Vor der ersten Benutzung

ackofen aufheize

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
geschlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.

Stellen Sie dazu den Funktionswahler aufE& und den
Temperaturwahler auf 240 °C.

ochstellen
aufheizen

16

Heizen Sie die Kochstellen nacheinander chne Topfe
flr drei Minuten mit der héchsten Kochstufe auf. Damit
wird der Neugeruch beseitigt.



So kénnen Sie
Schaden vermeiden

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

Halten Sie die Kochptatten trocken, Salzwasser
oder nasse Topfodden schaden ihnen.

Entfernen Sie Ubergelaufenes sofort. Wenn Sie
hohe Topfe fir Gerichte mit viel Fllissigkeit ver-
wenden, kann nichts Uberkochen.

Achten Sie darauf, dass die Kochstellen nichit
ohne Topf betrieben werden. Verwenden Sie keine
Topfe mit unebenen Bdden. Den Kochstellen wird
nicht genug Warme entzogen und sie kdnnen rot
gliihen.

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

17




Das Kochfeld

Dampfaustritt
Vorsicht, hier erlnstrﬁmt heife Luft!

Kochstelle
14,5cm

Blitzkochstelie
18 ¢m

Kochstelle
18 ¢m

Kochstelle
14,5¢cm

So stellen Sie ein

18

Sonderzubehdr:
Eine Abdeckplatte (Z 1975 X0) fiir das Kochfeld
kdnnen Sie beim Fachhandler kaufen.

Mit den Kochstellenschaltern stellen Sie die
Heizleistung der einzelnen Kochstellen ein.

0,5 = niedrigste Kochstufe
3 = hdéchste Kochstufe

Sie kénnen die Schalter nach rechts oder links
drehen. Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist,
leuchtet die Anzeigelampe.,

Wirmen 0,5 oder 1 je nach Menge
Kochen 3 Ankochen
1 Fortkochen / nach Bedarf
héher oder niedriger
Braten 3 Fett erhitzen / Anbraten
2 Weiterbraten




Blltzkollen .'
rotem Punkt

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

Backofen ein

1. Mit dem Funktionswahler die gewlinschte Heizart
einstellen.

2. Mit dem Temperaturwahier die Temperatur oder
Grillstufe eingtellen.

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

2.1 ¢
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Kuchen und Geback

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

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Tabellen Sie gelten fir das Einschieben in den kaiten
Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie doch
- vorheizen, verklrzen sich die Backzeiten um 5 bis
10 Minuten. '

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

Beispiel: RUhrkuchen

Kuchen in Formen Form auf dem Rost Hohe Heizart Tempera- Backdauer
tur°C Minuten

Rihrkuchen einfach, Napf-/Kranz-/ 2 & 150-170  50-60

Rihrkuchen fein Kastenform 2 160-180 60-70

{z. B. Sandkuchen)

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

Mirbteig

20




Kuchen in Formen Form aufdem Rost  Hihe Heizart Tempera- Backdauer
tur °C Miniten

Tortenboden aus Rihrteig Obstbodenform 2 140-160 25-35
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 B 170-190 30-40
Obst- oder Quarktorte, Miirbteig* dunkle Springform 2 170-200  70-90
Obstkuchen, fein Riihrieig Springform/Napfform 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen* Springform 1 150-170  60-90
{z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)
* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerit auskiihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech _ Hohe Heizart Tempera- Backdauer
tur °C Minuten
mit trockenem Belag (Rihrteig) 1 Blech 2 150-170 25-35
2 Bieche 2+4 140-160  35-45
mit saftigem Belag 1 Blech B8 180-200  40-55
(. B. Hefeteig mit Apfel-Streusely* 2 Bleche 2+4 & 160-180  50-60
Biskuitrolle (vorheizen) 1 Blech 1 os] 180-200 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl 1 Blech 2 160-180  30-40
Stallen mit 500 g Mehl 1 Blech 1 B 170-190  70-80
Pizza 1 Blech 1 B 210-230  25-45
2 Bleche 2+4 @ 170-190  25-45
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl**, Universalpfanne 3 om] 210-230  50-60
{vorheizen) (Sonderzubehdr)
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl**,  Universalpfanne 3 2 250 8-10

{vorheizen) (Sonderzubehdr) +200-220 50-80

*  Bei sehr saftigen Qbstkuchen das Blech nicht (iberbelegen oder die tiefere Universalptanne
(Sonderzubehdn) auf Einschubhdhe 3 verwenden.

** Nie Wasser direkt in den heien Backofen gieRen.

Hinweis: Ein zusétzliches Alu-Backblech bekommen Sie bei threm Fachhéndler als
Sonderzubehdr.

21




Beispiel: Platzchen auf zwei Ebenen

Heizart  Temperatur

Kleingebéck Hohe Backdauer,
°G Minuten
Plétzchen 1 Blech 2 2 170-190 10-25
2 Bleche* 2+4 140-160 20-30
3 Bleche* 1+3+4 140-160 25-35
Spritzgebick 1 Blech 2 8 160-180 25-35
1Blech 2 130-150 25-35
2 Bleche* 244 130-150 30-40
3Bleche™ 1+3+4 & 130-150 35-45
Baiser 1 Blech 2 80-90 120-150
Windbeutel 1 Blech i & 160-180 35-45
Makronen 1 Blech 2 B 130-150 30-40
2 Bleche* 2+4 110-130 35-45
3Bleche™ 1+3+4 & 110-130 40-50
Blatterteig 1 Blech 2 180-200 15-20
2 Bleche* 2+4 38 180-200 20-25
ABleche™ 1+3+4 & 180-200 25-30
Brétchen {z. B. Roggen-Britcheny 1 Blech 1 8 200-220 25-35

* Wird die Universalpfanne {Sonderzubehdr) als zweites Backblech benutzt, diese immer (ber dem

Backblech einschieben,

**In der Mitte die Universalpfanne (Sonderzubehdr} einschieben. Das oberste Blech kann friiher

entnommen werden.

Hinweis: Ein zusétzliches Aluminium-Backblech bekommen Sie bei |hrem Fachhandler

als Sonderzubehdr.
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ipps zum Backen

Sie wollen nach Ihrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen falit
Zusammen.

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

Der Kuchen wird cben 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 l6sen sich
nicht vom Blech.

Orientieren Sie sich an dhnlichem Geback in den
Backtabellen.

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

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

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

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach
dem Backen Iésen Sie den Kuchen vorsichtig mit
ginem Messer.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wanlen Sie eine niedrigere.
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas
{anger.

Schieben Sie inn hdher ein und stellen Sie beim
nachsten Mal eing niedrigere Temperatur ein.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches darlber. Wahlen Sie beim néchsten
Mal die Temperatur um 10 Grad hdher und verklrzen
Sie die Backzeiten.

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

Geben Sie das Biech noch einmal kurz in den Back-
ofen. Ldsen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus.
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Der Kuchen l6st sich nicht
beim Stirzen.

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

Das Gebaéck ist ungieich-
maBig gebréunt.

Der Obstkuchen ist unten

zu hell. Der Qbstsaft [Auft

uber.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.
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Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskiihlen, dann 16st er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht 16sen, '
lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stilrzen Sie den Kuchen ermeut und be-

decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,

kalten Tuch. Fetten Sie beim néchsten Mal die Form

gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrisel

hinein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit
einem Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt
des Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
horteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, 50 dass
Sie bei eigenen Massungen Immer eine Abweichung
feststelien werden.

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

Verwenden Sie beim nédchsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne (Sonderzubehdr).

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Ein
groBer Teil tritt durch den Dampfaustritt aus. Der
Wasserdampf kann sich an den Klchenfliesen oder
an benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und
als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch |
bedingt. ’



Fleisch, Geflugel, Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

Grundsétzlich kdnnen Sie jedes hitzebesténdige Ge-
schirr verwenden.

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

Glasgeschirr soliten Sie nach dem Herausnehmen auf
einem trockenen Klchentuch abstellen. Auf einer
kalten oder nassen Unterlage kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Fleisches.

Geben Sie bei magerem Fleisch 2 bis 3 Essléffel Fllis-
sigkeit dazu; bei Schmorbraten 8 bis 10 Essldffel, je
nach Grofie.

Fleischstlicke ab 1,5 kg sollten Sie nach der Hilfte
der Zeit wenden.

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

Grilen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillsticke, min-
destens 2 bis 3 cm dick. Sie braunen gleichmaBig und
bleiben schin saftig. Steaks sollten Sie erst nach dem
Grillen salzen.

Die Grillstlicke legen Sie direkt auf den Rost.

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne {Sonder-
zubehdr) in Héhe 1 ein. Darin wird der Fleischsaft auf-
gefangen. Der Backofen bleibt sauberer.

Wenden Sie Grillstlicke nach zwet Drittel der Zeit, die
in den Tabellen angegeben ist. '

Hinweis: Der Grillheizkdrper schaltet sich automatisch
aus und wieder ein. Das ist normal. Wie oft das ge-
schight, richtet sich nach der eingesteliten Grillstufe.
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Ieisch

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhangig von Qualitat und Beschaffen-
heit des Fleisches.
Fleisch Gewicht  Geschirr Hbéhe Heizat Temperatur  Dauer,
°C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten 1kg geschlossen 2 8 210-230 80
(z. B. Hochrippe) 1,5kg 2 = 210-230 100
2kg 2 8 210-230 120
Rinderlende 1k offen 2 B 190-210 70
1,5 kg 2 55| 180-200 80
2 kg 2 | 170-190 a0
Roastbeef rosa* 1kg offen 2 240-250 40
Steaks, durchgegart Rost 5 G Stufe 3 20
Steaks, rosa 5 i) Stufe 3 15
Schweinefieisch ohne 1 kg pffen 2 & 180-200 100
Schwarte 1,5kg 2 170-190 140
{z. B. Nacken) 2 kg 2 160-180 160
Schweinefleisch mit 1 kg offen 2 & 200-220 100
Schwarte** 1,5kg 2 = 190-210 120
(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 180-200 140
Kasseler mit Knochen 1kg geschlossen 2 3 210-230 60
Hackbraten 750 ¢ offen 2 160-180 70
Wrstchen ca. 750 g Rost 4/5 B Stufe 3 15
Kalbsbraten 1kg offen 2 8 190-210 100
2kg 2 ] 170-190 120
Lammkeule ohne 1,5kg offen 2 160-180 120

Knochen

* Wenden Sie Roastbeef 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 es, wenn s gewendet werden soll,
zZuarst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.
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Grillzeit.

Fligein ein, dann kann das Fett ablaufen.

= ®  Die Tabelle gilt flr das Einschieben in den kalten
Gefligel Backofen.

Geflligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butier, Salzwasser, abge-
‘ tropftem Fett oder Orangensaft bestreichen.

| Wenden Sie ganzes Gefllgel nach zwei Drittel der

' Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den

1 ‘ Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die

wird es weniger knusprig.

Beispiel: 1 ganzes Hahnchen

| Universalpfanne {Sonderzubehér) in Héhe 1 ein.
Wenn Sie das Geflligel im offenen Geschirr grillen,

Gefliige) Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C Minuten
Hahnchenhélften 1 bis 4 Stlck je 400-g Rost 2 200-220 40-50
Hahnchenteile 5009  Rost 2 200-220  30-40
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick je1kg Rost 2 200-220 50-70 ‘
Ente 1,7kg  Rost -2—— 200-220 90-100
Gans 3kg  Rost 2 180200  110-130
i 2 Putenkeulen je800g Rost 2 180-200 90-110
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Fisch Backofen.

Beispiel: Gegrilite Forelle

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°G, Grill Minuten

| Fisch gegrillt 4300g Rest 2 [ Stufe 2 20-25
1kg 2 190-200 45-50

1.5kg 2 170-190 50-60

Fisch in Scheiben z. B. Kotelstts 43009 Rost* 4 Gl Stufe 3 20-25

‘ *  Universalpfanne {Sonderzubehdr) in Hohe 1 einschieben.
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|pps zum Braten
und Grillen

Fir 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 wassrig.

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

Wiahlen Sie die Angabe entsprechend dem nichst-
niedrigeren Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer {im Fachhandel
erhéltlich) oder machen Sie die “Léffelprobe”. ‘
Oriicken Sie mit dem Léffef auf den Braten. Flihit er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachg|bt braucht er
noch etwas Zeit.

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Tempera-
tur.

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Fllssigkeit zu.

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein gréBeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger Fllissigkeit zu.

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

Die Tabelle gitt flir das Einschieben in den kalten
Backofen.

Beispigl: Nudelauflauf

Gericht Geschirr Hihe Heizat Temperatur Dauer,
°C, Grill Minuten

Aufdufe sl Auflaufform 2 B8 180-200 45-60

! {z. B. Quarkauflauf mit Obst)

‘ Auftiufe pikant, aus gegarten Auftaufform, 3 8 200-220 40-50
Zutaten {z. B. Nudelaufiauf) Universalpfanne® 3 8 200-220 30-40

. Aufidufe pikant, aus rohen flache Auflaufform, 2 150-170 55-70

- Zutaten {z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanng* 2 150-170 60-75
Strudel, s0B Auflaufiorm oder 2 8 170-190 50-60

Universalpfanne”

Toast braunen  4-9 Stiick Rost 5 & Stufe 3 ca. 4-5
Toast (berbacken 4-9 Stiick Rost 4 5 Stufe 3 ca. 6-8

* (Sonderzubehdn)
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Tiefkiihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den
kalten Backofen.

Beispiel: Tiefkihlpizza auf dem Rost

Gericht Zubehdr - Hohe Heizat Temperatur°C Dauer, Minuten
Strudel mit Obstfiilung®  Backblech™ 2 & 170-190 50-60
Pommes frites Backblech** 3 B8 240-250 20-30
Pizza* Rost 2 170-190 - 20-30
Pizza-Baguette” Rost 3 190-210 15-25

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

** oder Universalpfanne (Sonderzubehdr).

Hinweis: Backblech oder Universalpfanne kénnen
sich wahrend des Backens von Tiefgefrorenem ver-
zZiehen. Ursache dafir sind groBe Temperaturunter-
schiede auf dem Zubehdér. Der Verzug geht bereits
wéhrend des Backens wieder zurlick.
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Auftauen

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

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-

packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmittel.

Beispial: Sahnetorte

Zubehdr Hohe Heizart Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 Temperaturwahler
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihiprodukte* Rost 2 80 °C

Hahnchen, Wurst und Feisch, Brot, Brétchen,
Kuchen und anderes Gebick

*  Gefrorenes mit temperaturbestandiger Folie abdecken. Gefliigel mit der Brustseite auf den Teller

legen.
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Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemu-
se und waschen Sie es grundlich.

Q Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es
ap.

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

Lebensmittel Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe 1+3 80 ca.5
800 g Birnenspaiten 143 80 ca. 8
1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen 1+3 80 ca. 8-10
200 g Kilchenkriuter geputzt 1+3 80 ca. 1%

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemiise mehrmals
wenden. Das Geddrie nach dem Trocknen sofort
| vom Papier Idsen.
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Einkochen

orbereiten

stellen Sie ein

34

Die Glaser und Gummiringe massen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie méglichst gleichgroBe
Glaser, Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundgléser.

Achtung! Verwenden Sie keine gréf3eren oder
hohere Glaser. Die Deckel konnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-
mise. Waschen Sie es griindlich,

Flillen Sie das Obst cder Gemse in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie
missen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas &i-
nen nassen Gummining und Deckel. Verschlieen
Sie die Glaser mit Klammern.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

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

. Universalpfanne (Sonderzubehdr) in Héhe 1 ein-

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

. ¥ Liter heiBes Wasser {ca. 80 °C} in die Universal-

pfanne gieflen.

. BackofentQr schlieBen.
. Funktionswahier auf [#) stellen.
. Temperaturwéhler auf 170 bis 180 °C stellen.



inkochen von Ob

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

50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler aus.
Der Funktionswahler bleibt eingeschaltet.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwérme sollten Sie die
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abkdhlen im Backofen kénnten sich Keime bilden
und die Sauerung des eingekochten Obstes wird
beglinstigt. Schalten Sie den Funktionswéahler aus.

Qbst in Einliter-Glasem vom Perlen an Nachwarme

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pirsiche, Stachelbeeren ausschalten ta. 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten

Sobald in den Glésern Blaschen aufsteigen, stellen Sie
den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zunlick.

Gemuse Wann Sie den Temperaturwéhler ausschalten kénnen,
sehen Sie in der Tabelle. .Lassen Sie das GemUise
noch 30-35 Minuten im Backofen stehen. Der
Funktionswéhler bleibt solange eingeschaltet.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasem vom Perlen an Nachwarme

120-140 °C

Gurken ca. 35 Minuten

Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten

Rosenkohi ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten

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

Erbsen

ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

Glaser
herausnehmen

Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab. Sie kbnnten springen.
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Pflege und Reinigung

erat auflien

Kochfeld
Kochplatten

ackofen

Zur leichteren Reinigung
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Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

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

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

Pflegen Sie die Emailfliche wie das Gerat aufien.

Wischen Sie Ubergelaufenes und Kochreste immer
sofort ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der Kochplatten
Scheuerpulver (Vim, ATA) cder Putzschwamme.
Heizen Sie die Kochplatien danach kurz auf, damit sie
trocknen. Feuchte Platten kénnen mit der Zeit rosten.
Tragen Sie zum Schluss ein Pllegemittel auf.

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

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schin, wenn Sie
Folgendes beachtem:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme. Backofenreiniger dirfen Sie nur flir
die Emaillachen des Backofens benutzen.

O kénnen Sie die Backofenbe!euchtung‘einschai-
ten. Dazu stellen Sie den Funktionswéhler auf &

Q kénnen Sie die Backofentlr abnehman.



1. Backofentiir ganz 6ffnen

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. Tiir soweit schlieBen, dass sie nach oben heraus-
gezogen werden kann, :

Reinigung der Emailflachen

Hinweise

Glasabdeckung der
Backofenlampe

Den leicht verschmutzten Backofen wischen Sie mit
heifler Splillauge oder Essigwasser aus.

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

O Backofenreiniger nur im kalten Backofen
benutzen.

3 Das Mittel einsprihen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnéckigen Flecken
2 Minuten lang auf 50 °C autheizen - nicht langer -
das Email wird sonst fleckig.

Q Den Backofen grindlich auswischen.

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

Kanten diinner Bleche lassen sich nicht volt emaillie-
ren und kénnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewahrleistet,

Die Glasabdeckung reinigen Sie wie den Backofen.
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— = Sie kénnen die auBere Glasscheibe an der Back-
Reinigung der ofentlir zur besseren Reinigung abnehmen,

Glasscheiben 1. Sockelschublade Sffnen.

2. Die zwei Federn an der Backofent(r unten bis zum
Anschlag nach oben dricken.

3. Die Federn gedrlickt halten, die Glasscheibe unten
nach vorne ziehen und nach unten herausneh-

men.

Die Glasscheiben mit Glasreiniger séubern.

4. Glasscheibe unten halten.

8. Oben zwischen Turgriff und Laschen einflhren.
Die Glasscheibe muss oben am Tlrgriff anstehen
und links und rechts bundig zum TUrgriff sein.
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ockelsch

ublade

6. Unten andrlicken, bis die Glasscheibe hérbar
einrastet.

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

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

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel,

Am besten weichen Sie das Zubehor gleich nach dem
Gebrauch mit den Ublichen Reinigungsmitteln ein.
Schmutzreste kdnnen dann ganz leicht mit einer
Blrste oder einem Spllschwamm entfernt werden.

Eine Stérung, was tun?

Tritt eine Stdrung 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 voriiegt,

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

Reparaturen diirfen Sie nur von geschuiten Kun-
dendienst-Technikern durchfthren lassen. Wird Ihr
Gerat unsachgemaB repariert, kénnen fiir Sie erheb-
liche Gefahren entstehen. -
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Backofenlampe
auswechseln

Tardichtung
auswechseln
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Ist die Backofenlarmpe ausgefallen, so muss sie
ausgewechselt werden. Das kdnnen Sie selber tun.
Temperaturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Ge-
rétes an. Varwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Ein Geschirrtuch in den Kalten Backofen legen, um
Schéden 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
auswechsein.

Ist die Tdrdichtung defekt, muss sie ausgewechsett
werden. Ersatzdichtungen fur Ihr Gerat erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer lhres Gerates an.

1. Backofentir éffnen.
2. Alte Tirdichtung abziehen.

3. An der Tiirdichtung sind 4 Haken befestigt. Mit
diesen Haken die neue Tlrdichtung an der Back-
ofenvorderseite sinhangen und andriicken.




E-Nummer und
FD-Nummer

unienst

Muss thr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dignst fir Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der néchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen ihnen gem eine Kundendienst-
stelle in lhrer Nahe,

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

E-N. FD |

Kundendienst = ]
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