Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzlige nutzen knnen, lesen Sie
bitte die Gebrauchsanweisung.

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

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

Damit Ihr Herd lange Zeit schdn bieibt, gelben wir Ihnen viele
Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falis einmal eine
Stérung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie Kleine Stérungen selbst beheben
kdnnen.,

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

Und nun - viel Spafl beim Kochen,

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

Gebrauchsanweisung

CH 621 §2

C—1 80084300
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Hinweise zur
Entsorgung

o kénnen Sie
Energie sparen

UmweltsChtz

lhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu Innen durch
die Verpackung geschitzt, Alle eingesetzten Materi-
alien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar,
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht.

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

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

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

QO Wirempfehlen lhnen Tépfe und Pfahnen mit
dicken, ebenen Bbden. Unebeng Bdden
verldngemn die Garzeiten.

a Wahlen Sie immer einen Topf mit der richtigen
GréRe fir thre Speisemengen. Ein groffer, nur
wenig geflliter Topf bendtigt viel Energie.

O Tépfe und Pfannen sollten Sie immer mit einem
passenden Deckel schlieBen,

a Wenn Topfboden und Kochstelle gleich groB sind,
ist die beste Wiarmelbertragung gewihrleistet.
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.

O Schatten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Koch-
stufe zuriick.




Stromverbrauch  normal 1 Yefach 4fach

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

U Nutzen Sie die Restwérme. Bei langeren Garzeiten
k&nnen Sie die Kochstelle bereits 5 bis 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 Backforimen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf,

' O Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch ver-
kuirzt sich die Backzeit flr den zwaeiten Kuchen,
Sie kGnnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben,

A Beil&ngeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Nachwarme zurn Fertiggaren nutzen.




‘Gerates

Vor dem Anschluss des neuen

Bevor Sie das neue Gerat benutzen, iesen Sie
bitte sorgfiltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthélt wichtige Hinweise zur Sicherheit und
Informationen zum Gebrauch und zur Pflege des
Gerates. ‘

. O Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung

gegebenenfalls flr einen Nachbesitzer gut auf.

0 Ist das Gerat beschadigt, diirfen Sie es nichtin
Betrieb nehmen.




Aufstellen und AnschlieBBen

Far den Installateur

Der elektrische Anschluss muss von einem kon-
zessionierten Fachmann vorgenommen werden.
Die Vorschriften des zusténdigen Elektrizitatsversor-
gungsunternshmens mussen eingehalten werden.

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

Zur Erfiillung der einschldgigen Sicherheitsvor-
schriften muss installationgseitig eine allpolige Trenn-
vorrichtung mit einer Kontaktéffnung ven mindestens
3 mm vorhanden sein. Bei Anschluss Uber Stecker ist
dies nicht notwendig, wenn der Stecker fir den Be-
nutzer zuganglich ist.

Mit Stecker versehene Gerate dlrfen nur an vor-
schriftsméaBig installierte Schutzkontaktsteckdosen
angeschlossen werden,

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

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

FUr den Anschluss des Gerates ist als Netzanschluss-
leitung eine Leitung vom Typ H 05 W-F oder gleich-
wertig zu verwenden.




Herd waagrecht
aufstellen

\

Der Herd hat hohenverstellbare FiBe, mit denen Sie
kleine Unebenheiten des Bodens ausgleichan kdn-
nien. Damit Sia die FliBe verstelien kdnnen, missen
Sie die Sockelschublade aushéngen.

Wandbefestigung

m"

1. Offnen Sie die Sockelschublade.

2. Ziehen Sie dazu die Schublade langsam nach
vorn. Auf jeder Seite der Schublade befinden sich
zwei Zapfen. Sie flihren die Schublade in der
Schiene. Wenn links und rechis der vordere
Zapfen in der FUhrungsschiene frei wird, heben Sie
die Schublade etwas an. Wenn der zweite Zapfen
frei wird, kdnnen Sie die Schublade nach oben
herausnehmen.

Drehen Sie die StelfiiBe nach Bedarf mit einer
Miinze héher oder tiefer, bis der Herd waagrecht

steht. Die StellfiiBe lassen sich besonders Ieicht
drehen, wenn der Herd etwas angekippt wird.

Schieben Sie die Sockelschublade wieder gin.

o

Zur Erhdhung der Kippsicherheit mussen Sie den
Herd mit dem beilisgenden Winkel an der Wand be-
festigen. Bitte beachten Sie die Montageanweisung

fur die Wandbefestigung,




Worauf Sie achten muissen

- : “md  Unsere Gerdte entsprechen den einschlagigen
Sicherheitshinweise Sicherheitsbestimmungen fur Elektrogerate. Repara-
" turen dirfen nur vom Hersteller geschulte Kunden-
dienst-Techniker durchf(ihren. Bei unsachgeméan
durchgeitihrten Reparaturen kénnen fur Sie erheb-
fiche Gefahren entstehen.

U Die Oberfldchen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heiB. Die Backofeninnenflachen,
die Heizelemente und der Dampfaustritt werden
sehr heill. Halten Sie Kinder grundsétzlich fern.

O Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol zubereiten. Bei Uberhitzung kann es sich
entziinden. Gief3en Sie niemals Wasser in
brennendes Fett oder O 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 Anschlusskabet von Elekirogeraten dirien die
heiBen Kochstellen nicht ber(ihren und nicht mit
der heiBen Backofentur eingeklemmt werden. Die
Isolierung der Anschlusskabel kdnnte beschadigt
werden,

U Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstédnde 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.

[ Bei einem Defekt schalten Sie die Sicherung flr
den Herd im Sicherungskasten aus.

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

A Dieses Gerét entspricht den Bastimmungen fur
Wirmegerite. Schalter und Backofenturgriff
erwarmen sich, wenn Sie das Gerat Uber lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.




So kénnen Sie
Schéaden am Geréat
vermeiden

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.

GigfRen Sie kein Wasser in den heien Backofen.
Es kénnen Emailschiden 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
Backofentlr. h

Die Backofentir muss gut schlieBen. Halten Sie
die Tiirdichtungsflachen sauber,

Legen Sie keine heiBen Gegensténde (z. B. Back-
bleche} in die Sockelschublade, Sie kdnnte be-
schadigt werden.




Das ist Ihr neuer Herd

Dampfaustritt aus dem Backofen.
Vorsicht, hier entstrémt heifie Luft!

Kochfeld

Bedienfeld mit, [ {
Temperaturwéhler und |  {—
Kachstellenschaltemn

Backofentiir

Sockelschublade —} ]

Detailabweichungen je nach Geratetyp
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Das Bedienfeld

Temperaturwihler
filr den Backofen mit Anzeigelampe
Er hat die Stellungen:

£ = Backofenlampe
90-250 = Temperatur in °C
= Flachgrilien

Wenn Sie den Temperaturwéhler
ginschalten, leuchtet die Anzeigeiampe.
Sie erlischt, wenn die eingestelite
Temperatur erreicht ist und leuchtet
heim Nachheizen wieder auf. Beim
Grillen leuchiet die Lampe nicht.




Kochstellenschalter mit
Anzeigelampe

Stellungen 0,5 bis 3

0,5 = niedrigste Kochstufe
3 = hichste Kochstufe

13




ackofen und
Zubehor

O

Das Zubehor kann in 5 verschiedenen '
Hohen 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 Z 1405 X0 fUr Geschirr,
Kuchenformen, Braten, Grillstlicke und
Tiefklhlgerichte.

Alu-Backblech Z 1305 X0 fir Kuchen
und Platzchen,

Das Backblech mit der Abschrégung zur
Backcfentlr bis zum Anschlag in den

_Backofen schieben,

Universalpfanne Z 1215 X0
{Sonderzubehér) fur saftige Kuchen,
groBe Braten und Tiefklihigerichte. Sie
kann auch als Fettauffanggefal verwen-
det werden, wenn Sie direkt auf dem
Rost grillen.

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




Email-Backblech Z 1306 X0
(Sonderzubehdr) fir Kuchen und
Platzchen, Schieben Sie das
Email-Backblech immer in Héhe 3 oder 4
ein.

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

Zubehdr kdnnen Sie beim Fachhandler
nachkaufen. Geben Sie bitte die
Z-Nummer an.

Vor der ersten Benutzung

=mEE= Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
Backofen aufheizen geschiossenen, leeren Backofen 80 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Temperaturwihler auf 240 °C.

=2 Heizen Sie die Kochstellen nacheinander chne Tépfe
Kochstellen flir drei Minuten mit der héchsten Kochstufe auf. Damit
aufheizen wird der Neugeruch beseitigt.

15




o kénnen Sie
Schaden vermeiden

Decken Sie das Kochfeld nicht mit Herdschutzfolie
ab, es kinnen Schaden entstehen.

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

Entfernen Sie Ubergelaufenes sofort. Wenn Sie
hohe Tépfe flir Gerichte mit viel Flussigkeit ver-
wenden, kann nichts (iberkochen.

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

Der Bereich zwischen den Kochstellen kann sich
erwarmen, wenn die Kochstellen (iber eine [dngere
Zeit eingeschaltet sind. Dies ist technisch bedingt.




Dampfaustritt
Vorsicht, hier entstrimt heiBe Luft

)

Kochstelle
14,5¢m

Blitzkochstelle
18cm

Kochstelle
22 cm

Kochstelle
14,5¢cm

o stellen Sie ein

Sonderzubehbr:
Eine Abdeckplatte (£ 1976 X0) flr das Kochfeld
kdnnen Sie beim Fachhandler kaufen.

Mit den Kochstellenschaltern stellen Sie die
Heizleistung der einzelnen Kochsteallen ain.

0,5 = niedrigste Kochstufe

3 = hdchste Kochstufe .

Sie kénnen die Schalter nach rechts oder links
drehen.

Wenn eine Kochstelle eingeschaliet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Wirmen 0.5 oder 1 je nach Menge
Kochen 3 Ankochen
1 " Fortkochen / nach Bedart
héher oder niedriger
Braten 3 Fett erhitzen / Anbraten
2 Weiterbraten

17



: =% Sie erreichen bei héchster Einstellung die erforder-
Blitzkochstellen mit  iiche Temperatur besonders schnell.

rotem Punkt

Backen un Braten

= Mit dem Temperaturwahler kdnnen Sie die
So stellen Sie den Backofentemperatur oder den Grill sinstellen.

Backofen ein Wenn Sie den Temperaturwihier einschaiten,

leuchtet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die
eingestelite Temperatur erreicht ist und leuchtet
wieder auf, wenn der Backofen nachheizt. Baim
Grillen leuchtet die Larmpe nichit.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den
Temperaturwahler aus. *




Backformen

Tabellen

Beispigl: Rihrkuchen

uchen und Geback

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Die Tabellenwerte gelten flir das Einschieben in den
kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wollen Sie |
doch vorheizen, verkilrzen sich die Backzeiten um
5 bis 10 Minuten,

Temperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit

und Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst ‘
mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn

erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal hiher ein.

Zusitzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum . |
Backen”, im Anschluss an die Tabelle,

Kuchen in Formen

Form auf dem Rost Hihe Temperatur °C Backdauer, .
: Minuten |

Riihrkuchen einfach, Napf-/Kranz-/ 2 170-190 50-60
Rihrkuchen fein Kastenform 1 160-180 60-70
{z. B. Sandkuchen}

Tortenboden mit Rand aus Mirbteig  Springform 1 190-210 25-35
Tortenboden aus Riihrteig Obsthodenform 2 17Q-1 90 20-30
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Kuchen in Formen Form auf dem Rost Hbhe Temperatur"c Backdauer,

Minuten
Biskuittorte (Wasserbiskuif) Springform 1 160-180 30-40 -
Obst- oder Quarktorte, Miirbteig* dunkle Springform 1 170-190 70-90
Obstkuchen, fein Rihrteig Springform/MNapfiorm 1 160-180 50-65
Pikante Kuchen™ Springform 1 170-200 60-80
(z. B. Quiche/Zwiebelkuchen) .
* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskilhlen fassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe 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-Streusel)*
Biskuitrolle {varheizen) 1 170-190 - 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl 2 170-190 30-40
Stolten mit 500 g Meh! 1 170-19D 70-80°
Pizza 1 210-230 35-45
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl™, vorheizen ~ 3 200-220 50-60
in der Universalpfanne (Sonderzubehdr) :
Sauerteighrot mit 1,2 kg Mehl™, vorheizen 3 250 8-10

in der Universalpfanne {Sonderzubehor) ' 190-210 +50-55

* Fiir sehr saftigen Obstkuchen die fisfere Universalpfanne (Sonderzubehir) verwenden.
** Nie Wasser direkt in den heiflen Backofen giefen.




Beispiel: Piatzchen

Kleingebéck ' Héhe  Temperatur °C  Backdauer, Minuten ‘

Plitzchen 2 170-190 10-25
Spritzgeback 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

Britchen {z. B. Roggenbriichen) 1 200-220 25-35
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ipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen falit
Zusammen.

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 lasen sich
nicht vom Blech.

22

Orientieren Sie sich an ahnlichermn Gebéck in den
Backtabellen.

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

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

10 Grad niedriger ein. Beachten Sig die angegebenen
Rihrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen ldsen Sie den Kuchen vorsichtig mit
einem Messer.

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

S'chieben Sie ihn hoher ein und stellen Sie beim
nachsten Mal eine niedrigere Temperatur gin.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dartiber. Wahlen Sie beim nachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad hoher und verkirzen
Sie die Backzeiten.

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

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



Der Kuchen I6st sich nicht
beim Stirzen.

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

Das Gebéck ist ungleich-
maBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten

zu hell. Der Obstsaft lauft

aber. o

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

" Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis

10 Minuten auskihlen, dann 18st er sich leichter aus
der Form: Sollte er sich immer noch nicht Idsen,
lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Sturzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch, Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusétziich Semmelbrésel
hingin.

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

Wahien Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebiack gleichmafiger. Uberstehendes Backpapier
kann die Luitzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie
Backpapier immer passend zu.’

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

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. &in
groBer Teil tritt durch den Dampfaustritt aus. Der
Wasserdampf kann sich an den Kilchenfliesen oder
an benachbarien Mobelfronten niederschiagen und
als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt.
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Fleisch, Geflugel, Fisch | |

Geschirr Grundsétzlich kénnen Sie jedes hitzebesténdige Ge- ‘
schirr verwenden. |

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Ros-

tes. ' ‘
|
|

Glasgeschirr sollten Sie beimn Herausnehmen auf
ginem trockenen Kiichentuch abstellen. Auf einer
kalten oder nassen Unterlage kann das Glas springen.

Hinweise zum Braten Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Fleisches.

Geben Sie hei magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel Flis-
sigkeit dazu; bei Schmorbraten 8 bis 10 Essloffel, je
nach GroBe. ‘

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

Wann der Braten fertig ist, lassen Sie thn noch 10 Mi-
| nuten im abgeschalteten, geschlossenen Backofen
| ruhen. So kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

‘ Hinweise zum Grillen Grillen Sie immer im geschlossenen Backaofen.

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillstlicke, min-

’ destens 2 bis 3 cm dick. Sie bréunen gleichméBig und:
bleiben schon saftig. Steaks sollten Sie erst nachdem |
Grillen salzen.

.

Die Grillstlicke legen Sie direkt auf den Rost.

| Schieben Sie zusétzlich das Backblech in Hdhe 1 ein.
Darin wird der Fleischsaft aufgefangen. Der Backofen |
\ bleibt sauberer.

] Wenden Sie Grillstlicke nach zwei Drittel der Zeit, die
‘ in den Tabellen angegeben ist.

‘ Hinweis: Der Grillheizkdrper schaltet sich automatisch
aus und wieder ein. Das ist hormal.



S % Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhangig von Qualitat 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

1,5kg 2 210-230 100

2 kg 2 210-230 120
Rinderlende 1kg offen 2 190-210 70

: 15kg 2 180-200 80

2 kg 2 170-190 a0
Reastbeef rosa” ‘ 1 kg offen 2 200-220 60
Steaks, durchgegart - Rost 5 d : 20
Steaks, rosa 5 ) 15
Schweinefleisch ohne Schwarte 1kg . offen 2 200-220 110
(z. B. Nacken) 1,5k 2 190-210 130

2k 2 180-200 150
Schweinefieisch mit Schwarte** 1kg offen 2 210-230 100
(z. B. Schulter, Haxe) 1,5kg 2 200-220 120

2 kg 2 190-210 140
Kasseler mit Knochen 1 kg géschlossen 2 210-230 60
Hackbraten 750g ofen 2 170190 70 h
Wilrstchen ca.750¢ Rost 4 B 15
Kalbsbraten . 1 kg offen 2 190-210 100

2 kg 2 170-190 120
Lammkeule ohne Knochen 1,5 kg offen 2 180-200 120

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

** Schneiden Sie bei Schweineflgisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendet werden
soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr. ‘
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» Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
Gefliigel _ Backofen.

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

Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der
Bratzeit.

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

Gefligel kénnen Sie zum Schluss noch 2 bis 3 Minu-
ten Ubergrillen. Dann wird es Knuspriger.

Beispigl: 1 ganzes Hahnchen

Geflilgel ’ Gewicht Geschirr Hohe Temperatur Dauer,
°C Minuten
Hihnchenhéiften 1 bis 4 Stlick je4009 offen 2 200-220 50-60
Héhnchenteile "~ 500g  offen 2 200-220 30-40
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick jelkg offen 2 200-220 60-80
Ente 17ky  offen 2__ 190-210 90-100
Gans 3kg offen 2 180-200 100-120
2 Putenkeuten je800g offen 2 190-210 100-120
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|sch

Beispiel: Gegrillte Fisch

Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den kalten
Backofen.

Hihe Temperatur Dauer,

Fisch Gewicht Geschirr
G, Grill Minuten
Fisch, gegrillt 43009 Rost* 2 B 20-25
Fisch, gebraten 1kg often 3 220-230 40-45
1,5kg 3 230-240 45-50
Fischin Scheiben z. B. Koteletts 4300y Rost 4 i 20-25

*

Schieben Sie das Backblech in Hohe 1 ein.
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ipps zum Braten
und Grillen

Far das Gewicht des Bra-
tens stehen keine Angaben
in der Tabelle.

Wie kénnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

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

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

Beim Aufgieflen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.
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Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem ndchst-
niedrigeren Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Heischthermometer (im Fachhandel
erhéltlich) oder machen Sie dig “Léffelprobe®. -
Driicken Sie mit dem Laffel auf den Braten. FUhlt er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er
noch etwas Zéit.

Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Tempera-
tur,

Wihlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratge-
schirr und verwenden Sie weniger Fliissigkeit.

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein groBer
Teil des Wasserdampfes tritt durch den Dampfaustritt
aus. Er kann sich an den Klichenfliesen oder an be-
nachbarten Mébelfronten niederschlagen und als
Kondenswasser abtropfen.



ufléufe, Gratins, Toast

Beigpiel: Nudelauflauf

Die Tabelle gilt fir das Einschigben in den kalten

Backofen.

Pikante Aufléufe sind besonders knusprig, wenn sie
zum Schluss nach 2 bis 3 Minuten Ubergrillt werden.

Gericht Geschirr Hohe Temperatur Dauer
°C, Grill Minuten
Aufidufe siif Auflaufferm 2 170-190 45-55
{z. B. Quarkauflauf mit Obst)
Aufldufe pikant aus gegarten Zutaten Auflaufform 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, siiB Auflaufform 2 170190  50-60
Universalpfanne* |
. S
Toast brdunen  4-9 Stiick Rost 5 ] 4-6
Toast iberbacken  4-9 Stiick Rost 4 O 5-8

*

{Sonderzubehdr)




iefkuhI-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der
Verpackung. ‘

Die Tabelenwerte gelten fir das Einschieben in den |
kalten Backofen. |

Beispiel: TiefkUhlpizza auf dem Rost

Strudei mit Obstfiiung” Backbiech*™ 2 200-220 45-55
Pommes frites Backblech™ 3 240-250 25-32
Pizza* Rost 2 190-210 20-30
Pizza-Baguette” Rost 1 220240 15-20

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

**pder Universalpfanne (Sonderzubehdr)

Hinweis: Das Backblech oder die Universaipfanne
kann sich wahrend des Backens von Tigfgefrorenem
verziehen. Ursache daflir sind groBe Temperaturunter-
schiede auf dem Zubehdr. Der Verzug geht bereits
wahrend des Backens wieder zurlck.

Gericht Héhe Temperatur°C Dauer, Minuten
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inkochen

Vorbereiten

So stellen Sie ein

Die Glaser und Gummiringe missen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie miglichst gleichgroRe
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundgtaser,

Achtung! Verwenden Sie keing gré3eren oder
héheren Gléser. Die Deckel kénnten platzen.

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

Flllen Sie das Obst oder GemUse in die Glaser,
Die Glasréander eventuell nochmals abwischen. Sie

-milssen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-

nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammaern. '

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

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

. Universalpfanne (Sonderzubehdr) in Héhe 1 ein-

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

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

pfanne (Sonderzubehdir} giefen,

. Backofen schlieBen.
. Temperaturwahler auf 170 bis 180 °C stellen.




Sobald es in den Gidsern perlt, also in kurzen Ab-

Einkochen von Obst  standen Blaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis
50 Min. - schalten Sie den Temperaturwihler aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme sollten Sie die
Gléser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abkiihlen im Backofen kénnten sich Keime bilden und
die Sauerung des eingekochten Obstes wird

beglnstigt.
Obst in Einliter-Glasern * vom Perlen an Nachwirme
Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren abschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ahschalten ca. 30 Minuten
Apfeimus, Birnen, Pflaumen abschalten ca. 35 Minuten

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

Gemuse Wann Sie den Backofen ausschatten kdnnen, sehen

Sie in der Tabelie.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Gidsern vom Perien an Nachwirme
Gurken abschalten ca. 35 Minuten
Rote Bete ¢a. 35 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkaohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
ca. 30 Minuten

Erbsen ¢a. 70 Minuten

herausnehmen
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Stellen Sie die Glaser nicht auf einer Kalten oder
Glaser nassen Unterlage ab. Sie kénnten springen.



' Pflege und Reinigung

Verwenden Sie grundsatzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

= = Es genligt, wenn Sie das Gerét feucht abwischen. Ist
Gerat auBen 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 scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen, Solite so
ein Mittel an das Gerét gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

= Pflegen Sie die Emaillache wie das Gerét auBen.

ochfeld

Kochplatten Wischen Sie Ubergelaufenes und Kochreste immer
sofort ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der Kochplatten

Scheuerpulver (Vim, ATA) oder Putzschwdmme. Die

Kochplatten scliten danach kurz aufgeheizt werden,
- damit sie trocknen. Feuchie Platten kdnnen mit der

Zeit rosten.

Tragen Sie zum Schluss ein Pllegemittel auf.

Die gelb bis blau schillernden Verfarbungen an den
| Kochplattenringen kénnen Sie mit “Stahi-Fix" oder
| “Sidol Die Stahlpflege” entfernen. Verwenden Sie

keine scheuernden oder kratzenden Mittel,

= |hr Backofen bleibt lange Zeit schdn, wenn Sie
Backofen Folgendes beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme. Backofenreiniger dirfen Sie nur far
die Emailflachen des Backofens benutzen.
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Zur teichteren Reinigung 3 kdnnen Sie die Backofenlampe einschalten. Dazu
stellen Sie den Temperaturwéhler auff.. Das
Kihlgeblise lauft nach kurzer Zeit an. Es schaltet
sich automatisch wieder aus.

Q kodnnen Sie die Backofentlr abnehmen:
1. Backofent(ir ganz Sffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. Tiir soweit schlieBen, dass sie nach oben heraus-

‘ gezogen werden karnn.

|2,

T Sie kdnnen die duBere Glasscheibe an der Back-
Reinigung der ofentUr zur besseren Reinigung abnehmen.

Glasscheiben 1. Backofentir 6ffnen. Beide Sperrhebel bis An-

schlag nach oben schwenken. Die Tur bleibt jetzt
in Schragstelung stehen.

2. Die duBeren 2 Schrauben am Tiirgriff oben her-
ausdrehen.

3. Die Scheibe an den Seiten anfassen, dabei die
Daumen am TUrgriff anlegen. Die Scheibe nach
vom dricken und nach oben herausnehmen.
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Die Glasscheiben mit Glasreiniger subern.
4. Die Scheibe mit der Halterung in die Haken an der
Tar unten einsetzen.

5. Die Scheibe oben am Tlrgriff nach hinten
drlicken, so dass sie einrastet.

6. Die Schrauben wieder festdrehen.
7. Beide Sperrhebel nach unten klappen, Backofen-
tar schlieBen.

Das Geréat darf erst dann wieder in Betrieb ge-
nommen werden, wenn die Scheibe ordnungsge-
maf eingebaut ist.
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ockelschublade

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

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit den Gblichen Reinigungsmitteln ein.
Schmutzreste kbnnen dann ganz leicht mit einer
Blrste oder einem Splilschwamm entfernt werden,

~ Eine Storung, was tun?

36

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

Der Herd funktioniert nicht:
O Prifen Sie, ob ein Stromausfall vorfiegt.

‘@ Sehen Sie im Sicherungskasten nach, ob die

Sicherung flr den Herd in Crdnung ist.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfiihren lassen. Wird ihr
Gerét unsachgeman repariert, kiinnen fir Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.




Backofenlampe
auswechseln

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie
ausgewechselt werden. Das kdnnen Sie selber tun.
Temperaturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie
hitte 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 fegen, um
Schéden zu vermeiden.

3. Lampenabdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

4. ' ampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
5. Lampenabdeckung wieder einschrauben.

6. Geschirrtuch herausnehmen.

7. Sicherungen wieder einschalten.

Auch die Lampenabdeckung kénnen Sie selbst
auswechseln.
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urlchng
auswechseln

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

1. Backofentlr 6ffnen.
2. Alte Tlrdichtung abziehen.

3. Ander Tlrdichtung sind 6 Haken befestigt. Mit
diesen Haken die neue Tardichtung an der Back-
ofentdr innen einhangen und andricken.

Hinweis: Die StoBstelle an der Turdichtung unten in

der Mitte ist technisch bedingt.
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E-Nummer und
FD-Nummer

Kundendienst

Muss |hr Geréat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fur Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der nachstgelegenen Kundendienststefle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer N&he.

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

| ENr. FD |

] Kundendienst = J
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