Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzige nutzen kdnnen, lesen Sie
hitte die Gebrauchsanweisung.

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fir Schritt
einstellen kdnnen, Da finden Sie gebrauchiiche Gerichie,
das passende Geschirr, die Einschubhéhe und die optima- -
len Einsteliwerte, natdrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet..

Damit thr Herd iange Zeit schon bleibt, geben wir ihnen viele
Tipps zur Pilege und Reinigung. Und falls etinmal eine
Storung aufireten soltte - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kieing Storungen selbst beheben
konnen,

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

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Bei weiteren Frageﬁ zu unseren Produkten wahlen Sie
unsere Info-Nummer; _
Farmnily Line 01805/2223 (EUR 0,12/Min.)

Gebrauchsanweisung
HE 139..

DE

5650012 571

5100881
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inweiSer
Entsorgung

o kénnen Sie
Energie sparen

Umweltschutz |

thr neues Geréat wurde auf dern Weg zu Ihnen durch
die Verpackung geschitzt. Alle eingssetzten Materia-
lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.
Bitie helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung -
umweltgarecht,

Altgeréte sind kein wertlosér Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden. :
Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie s un-
brauchbar oder kennzeichinen Sie es mit einem Auf-
kleber "Achtung Schrott!”

- Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich

bitte bei Ihrem Fachhéndler oder bei threr Gemeinde-
verwaitung.

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

3 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
verktrzt sich die Backzeit fr den zweiten Kuchen.
Sie kénnen auch zwei Kuchen (Kastenformeny

_ nebeneinander einschigben.

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




Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

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

Q Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf, Wenn Sie das Gerat weitergeben;
legen Sig bitte die Gebrauchs- und Montagean-
weisung bei.

O Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestellt haben.

.2 Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
‘Gerates nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlusshild von einem konzessionierten
Fachmann vomehmen. Wird das Gerat falsch
angeschlossen, entfilit bei einem Schaden der
Garantieanspruch.




Worauf Sie achten miissen

icherheitshinwe'

Dieses Geréat entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen fir Elektrogeréte. Reparaturen dirfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgeflhrt wer-

den, die vom Hersteller geschult sind. Bei unsach-

gemaéf durchgefilhrten Reparaturen kdnnen fir
Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrish heiB. Die Backofeninnenfidchen
und die Heizelemente werden sehr heiB.

Halten Sie Kinder fern. .
Verbrennungsgefahr!

' Bleiben Sie in der N&he, wenn Sie Feit oder Ol
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entziinden:

GieBen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
Ol. Verbrennungsgefahr! Decken Sie das Geschirr
Zu, damit das Feuer erstickt. Schalten Sie die
Kochstelle aus. Lassen Sie das Geschirr auf der
Kochstelle auskihlen.

Anschlusskabel von Elektrogeréten dirfen die
heiBen Kochstellen nicht bertihren und nicht mit
der heiRen Backofentlr eingeklemmt werden. Die
Isolierung kdnnte beschadigt werden.
Kurzschluss, Stromschlag!

Bewahren Sie keine brennbaren Gegensténde im
RBackofen auf. Sie kiinnten sich entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstande auf dem Kochfeld ab.
Verbrennungsgefahr!

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

Rutfen Sie den Kundendienst.

Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen fir
Warmegerate. Schalter und BackofentUrgriff er-
wiérmen sich, wenn Sie das Gerat (ber gine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

Benutzen Sie das Gerét nur fr das Zubereiten von
Speisen.




0 - S——
Schaden am Gerit
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
beschéadigt.

GieBen Sie kein Wasser in den heiBen Backofen,
Es kbnnen Emailschédden entstehen.

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

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofent{r. - .

Die Backofentir muss gut schlieBen. Halten Sie
die Turdichtungsfiachen sauber.




Das ist Ihr :eu_e‘r‘Herd

Temperaturwahler

mit Anzeigelampe .
4 Kochstellenschalter
mit Anzeigelampe

Funktionswﬁhler‘

o1 m + [+t F |

D@

Kiihigebidse —

Backofentiir—

Detailabweichungen je nach Gerétetyp

S Er hat die Stellungen ’ - .
Funktionswahler fur

den Backofen | Auftauien

‘ ; T B Ober- und Unterhitze
0 HeiBluft

{ Umiuftgriflen

z B Flachgrillen-

Wenn Sie den Funktionswahler einstellen, leuchtet die
Backofenlampe.

Schalten Sie den Funktionswahler nach der
Benutzung des Backofens immer aus.
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fur den Backofen

Wt

LI

Kochstellen-
Schalter

Temperaturwahler

Er hat die Stellungen
50-270 = Temperatur in °C

e = Grill schwach
ee = Grill mittel
a see = Grill stark

Wenn Sie den Temperaturwahler einachalten, leuch-
tet die Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die eingestel-
ite Temperatur erreicht ist und leuchtet beim Nach-
heizen wieder auf.

Beim Flachgjrillen und Urniuftgrillen leuchtet die Lam-
pe nicht, '

Mit den Schaltern am Herd stellen Sie die Heizlsistung
der Kochstellen stufenlos ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hichste Leistung

_Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

Fiir den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
arten zur VerfUgung. So kdnnen Sie fur jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahlen, :

Auftauen

Ein Ventilator in der Backofenriickwand wirbelt die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise. Tiefge-
kihlte Fleischstlcke, Geftligel, Brot und Kuchen
tauen schnell und gleichmaBig auf.




_' Ober- und Unterhitze

Dabei gelangt die Hitze gleichmaBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

- Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Obstku-
¢hen auf einer Ebene gelingen [inen so am besten.
Auch fiir magere Bratenstlicke vom Rind, Kalb und
Wild im offenen oder geschlossenen Geschirr ist
Ober- und Unterhitze gut gesignet.

HeiBluft
———————  Ejn Ventilatorin der Backofenriickwand verteilt die
% B B2 - Warme von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im

B3 EL Backofen. Mit HeiBluft konnen Sie auf zwei Ebenen

gleichzeitig backen. Platzchen und Blétterteig kdrnen
. e = Sie auch auf drei Ebenen gleichzaitig backen.

= S$2& A ch Rilhrkuchen in Formen und Windbsutel gelin-

gen lhnen mit dieser Heizart am besten.

Die Backofentemperatur wihlen Sie um 20 bis 30 °C

niedriger, als bei Ober- und Unterhitze.

Zum Einkochen und Dérren ist HeiBluft ebenfalls gut

geeignet. '

Umluftgrillen

_ Grillheizkdrper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Venti-
lator die vom Grill abgegebene Hitze um die Speise.
So werdsn Fleischstlicke von allen Seiten knusprig
braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-
und Unterhitze.

Ohne Drehspie und ohne Vorheizen lassen sich
auch groB3e Bratenstiicke, Gefliige! und Fisch harvor-
ragend zubereiten.

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem GrillheizkOrper wird heiB.
Sie kénnen Steaks, Wirstchen, Fische oder Toasts
grillen. .
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Der Herd ist mit einem Kiihlgeblase ausgestattet. So-

Klhlgeblase lange der Backofen warm ist, schaitet sich das Ge-
blase immer wieder ein und aus. Auch wenn der
Backofen bereits l&ngere Zeit ausgeschaltet war, aber
. noch warm ist, kann das Geblase wieder einschai-

ten.

Die warme Luft entwelcht ie nach Griffart Uber oder
unter dem Turgriff,

'~Backofen und
Zubehor

Das Zubehor kann in & verschiedenen

. H6hen in den Backofen geschoben wer-

den.

Mit den Auszugsschienen in Héhe 2 und
3 kénnen Sie das Zubehdr herausziehen.

Universalpfanne HZ 21301 fir saftige
Kuchen, Tiefkiihtgerichte und grofe Bra-
ten. Sie kann auch als Fettaufianggefan
verwendet werden, wenn Sie direkt auf
dem Rost grillen.

Rost HZ 21401 flr Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grilistlicke und Tief-
kihlgetichte.

Der Rost muss mit der Krimmung nach
unten ~— eingeschoben werden.
Alu-Backblech fir Kuchen und Platz-
chen.

11



Ausziige ¢ : Die Auszugsschienen haben vorne jeweils
einen Zapfen mit dem das Zubehor
gehalten wird.

Backbleche und Universalpfanne:
Mit den Léchern nach vorn auf die
Schienen legen und bis zum Anschiag
einschieben. Die Zapfen missen in den
“Léchern liegen.

Rost:

Mit der Kriimmung nach unten auf die
Schienen legen und bis zum Anschlag
einschieben. Dia Zapfen miissen vor der
ersten Quervarstrebung liegen. -

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

Vor der ersten Benutzung

® Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den }
Backofen aufhelzen geschlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswéhler auf & und den
Temperaturwihler auf 240°C.

12 ' ' | | |



Schalter

So stellen S:e

Beispiei;

_ Tabelle

Mit den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 8 = hochste Leistung

Wenn sine Kochstelle eingeschaltet ist, Ieuc:htet die
Anzeigelampe.

Wahlen Sie Kochstufe 9 zum Ankochen und Anbraten
und stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zu-
rlick.

750 g Pelikartoffeln (mittlere GréBe)
250 ml Wasser, Salz

Kartoffein, Wasser und Salz in einem passenden Topf
auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

Stellen Sie Kochstufe 9 ein. Nach 4 bis 6 Mtnuten
kocht das Wasser,

Schalten Sie zurtUick auf Kochstufe 4,

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-
spielg. Denken Sie bitte daran, dass Garzeiten von
Art, Gewicht und Qualitat der Speisen abhangen und
dadurch Abweichungen mdglich sind.

Beispiele ) Kochstufe
Schmelzen Schokolade, Kuvertiire 1

Gelatine 1

Butter 1-2
Erwdrmen Gemiise (Dose) 3-4

Briihe 7-8
Erwérmen und Warmhalten Eintopf, 2. B. Linseneintopt 2
Diinsten Fisch 5-6




Beispiele ' Kochstufe

Kachen . Reis .
Pellkartoffeln*
Salzkartoffeln™
Gemilse, frisch*
Geriise, tiefgekimit
Feischbriihe

'
- P

Schmoren - Schmorbraten
Rouladen

\
b |7

Braten ' _ Pfannkuchen (Flddle)
' Fischstdbehen
Schnitzel

X r
(@]

~ TR WWw | WWw
' ' ' ' '
0 =~

" Mineralstoffe und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gilt: Wenig WasSer - Vitamine und
Mineralstoffe werden geschont. Knappe Garzeiten - knackiges Gemilse.

##  Dem Kochfeld Iiégt eine eigene Gebrauchsanweisung
Kochfeld bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
und Informationen zur Pflege und Reinigung. '
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So stellen Sie
Backofen ein:

n, Braten, Grillen

den

1.

1. Mit dem Funktionswihler die gewiinschte

Heizart einstelien.

Grillstufe einstelten.

2. Mit dem Temperaturwéher die Temperatur oder

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den Funk-

tionswahler und den Temperaturwahler aus.

15




o Kuchen und Gebick

Backformen

Tabellen

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Fir helle Backformen aus dinnwandigem
Material oder flir Glasformen sollten Sie HeiBluft ver-
wenden. Trotzdem verldngem sich die Backzeiten
und der Kuchen braunt nicht so gleichmaBig.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

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

Temperatur und Backdauer sind . von Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhangig. 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 néchsten Mal

‘hoher ein.

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

Kuchen in Fermen

form auf dem Rost Hbhe Heizart Tempera- Backdauer

tur °C Minuten

Rihrkuchen einfagh, Napf-/Kranz-/ 2 160-180  50-60
Riihrkuchen fein Kastenform 2 150-170  60-70
{z. B. Sandkuchen) .

Tortenboden mit Rand aus Springform i 170-190  25-35
Mrbeteig :

Tortenboden aus Rilhreig Obstbodenform 2 = 140-160 25-35
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 2 = 160-180  30-40°
Obst- oder Quarktorte, Mirbeteig* dunkle Springform 2 38 170-200 70-90
Obstkuchen fein, aus Rihrieig - Springform/Napfform 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen* Springform 1 150-170  60-90

{z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskiihlen lassen.

16




Kuchen auf dem Blech

Hohe Heizart Temperatur Backdauer

°C Minuten

mit saftigem Belag’ 1 Blech 2 & 180-200 40-55
Z. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel 2 Bleche 2+4 160-180 - 50-60
mit trockenem Belag (Riihrteig) 1 Blech 2 160-180 . 25-35

2 Bleche 2+4 150-170 35-45
Biskuitrotle (vorheizen) Universalpfanne 3. B 190-210 10-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Blech 2 & 160-180  30-40
Stollen mit 500 g Meht Blech 1 8 170190  70-80
Stollen mit 1 kg Mehl Blech 1 B 170-190 - 80-110
Pizza (Hefeteig) Universalpfanne 3 8 210-230 20-40 '

2 Bleche 2+4 170-190" 25-45
Hefebrot mit 1,2 kg Meh)* Universalptanne 3 B8 210-230 50-60
{vorheizen)
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl* B Universalpfanne 3 2 270 10
{vorheizen) ‘ =] +200-220  50-80

* Nie Wasser direkt in den heifien Backofen gieBen.

-

Wenn Sie anstelle des angegebenen Backbleches beim Backen auf einer Ebene lisber
die Universalpfanne verwenden, muss sie eine Hdhe weiter oben eingeschoben wer-

den.
Kleingebéck - Hihe Heizart Temperatur Backdauer,
. ) ' °C Minuten
Platzchen 1 Blech 2 = 170-190 10-25
2 Bleche  2+4 & 140-160 20-30.
3 Bleche* 1+3+4 140-160 25-35
Spritzgeback - 1 Blech 2 =] 160-180  25-35
1 Blech 2 140-160-  25-35
-2 Bleche 2+4 140-160 30-40
3 Bleche* 143+4 140-160 35-45
" Baiser 1Bech 2 80-90 120-150 .
Windbeutel 1 Blech 1 160-180 35-45
Makrongn 1Blech 2 B 130-150 30-40
. 2Blgche 2+4 & 110-130 35-45
3 Bleche* -1+43+4 & 110-130 40-50

17



*In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das cberste Blech kann friiher entnommen werden.

Kleingebdck “Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten
Blatterteig 1 Blech 2 : 180-200 15-20
2Bleche 244 ‘= 180-200 20-25
3Bleche’ 1+3+4 @& 180-200 25-30
Bréitchen (z. B. Roggen-Brtchen) 1 Blech 1 5s| 200-220 25-35

lppS zum Baen

Sie wollen nach lthrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen falit
zusammen.

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

Der Kuchen wird cben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel}.

Der Kuchen jst zu trocken.

18

Qrientieren Sie sich an dhnlichem Gebick in den
Backtabellen.

‘Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit

mit einem Holzstabchen an der héchsten Stelle in den
Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz klebt, ist der
Kuchen fertig.

Verwenden-Sie beim nachsten Mal weniger Flissig-

keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um
10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Rihrzeiten im Rezept.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach

dem Backen l6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei- .

nem Messer.

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

Schieben Sie inn héher ein und stalien Sie beim
néachsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

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




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 ldsen sich
nicht vom Blech.

;

Der Kuchen I8st sich nicht
beim Stdrzen.

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

Das Gebdéck ist ungleich-
.mafig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
2u hell. Der Obstsaft lauft
aber.

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

“Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger
Fidissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas idhger. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen

~ Sie erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln
oder Semmelbrdsel 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 Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie.beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuien auskuhlen, dann 16st er sich leichier aus
der Form. Sallte er sich immer noch nicht lésen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stlirzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch, Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrisel hi-
nein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ai-
nem Priifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hdrteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, sodass -
Sie bei eigenen Messungen immer eing Abweichung
feststellen werden. ) :

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéck gleichmaBiger. Backen Sie empfindliches
Gebéck mit Ober- und Unterhitze auf einer Ebene.
Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation
beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zum Backblech zu.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer-

salpfanne.

Wihilen Sie die Termnperatur etwas niedriger, dann wird
das Geback gleichmaBiger. Gleichzeitig eingeschobe-
ne Bleche miissen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche S bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese friher ein.
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Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Uber oder unter dem Tiirgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der kiihleren Schal-
terfront oder an benachbarten Mobelfronten nieder-
schlagen und als Kondenswasser abtropfen. Dies ist
physikalisch bedingt.

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Geschir

Hinweise zum Braten

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwean-
den. Fir groBe Braten signet sich auch die Universal-
. pfanne. Stellen Sie das Geschlrr immer in die Mitte
des Rostes.

HeiBeas Gtasgeschirr soliten Sie auf einem trockenen
Kichentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen.

- Das Bratergebnis ist abhdngig von Art und Quafitat

des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essldffel Fius-

sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essléffel, je nach

GroBe.

Fleischstiicke ab 1,5 kg sollten Sie nach der Hélfte
der Zeit wenden. :

Wenn der Braten fertig ist, solite er noch 10 Minuten .

.im abgeschalteten, geschiossenen Backofen ruhen.

So kann sich der Fleischsaft besser verteilen,



Hinweise zum Grillen

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillstlicke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So bréunen
sie gleichmaBig und bleiben schodn saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Girillen..

Legen Sie die Grillsticke direkt auf den Rost. Ein ein-
zednes Grillstlick wird am besten, wenn Sig es in den
mittleren Bereich des Rostes legen.

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne in Héhe 1
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Back-
ofen bleibt sauberer.

Wenden Sie die Grillstiicke nach zwei 'Drittel der an-
gegebenen Zeit.

Ubrigens: Der Grillheizkérper schaltet sich immer
wieder &in und aus. Das ist normal. Wie oft das ge-
schieht, richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den kalten

Fleisch - Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhangig von Qualitit und Beschaffen-
heit des Fleisches.

Fleisch Gewicht Geschirr Héhe Heizat Tempera- Dauer,

' tur °C, Grill Minuten

Rinderschmorbraten 1kg geschlossen 2 B 210-230. 80

(2. B. Hochrippe) 1,5kg e B8 210-230 100

2kg 2 B 210-230 120

Rinderlende 1 kg offen 2 = 190-210 70

' 15kg 2 B3 180-200 80
2 kg 2 B 170-190 90

Roastbeef rosa* 1 kg gffen 2 & 240-250 40

Steaks, durchgegart Rost 5 B Stufe sse 20

Steaks, rosa 5 & Stufe eee 15

Schweinefigisch ohne 1 kg offen 2 180-200 100

Schwarte (z. B. Nacken) 15kg 2 170-190 140

: 2kg 2 160-180 160
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Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
. : tur °C, Grill  Minuten

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
Kassefer mit Knochen 1kg geschiossen 2 B 210230 60
Hackbraten 750 ¢ offen 2 = 160-180 70
Wirstchen ca. 750 g Rost a5 .0 Stufe eee 15
Kalbsbraten .. 1kg offen 2 B 190-210 100
2kg - . - -2 =2 170-190 120
Lammkeule ohne Knochen 1.5kg offen 2 160-180 120

*  Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte 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 und legen Sie es, wenn €s gewendet werden
oll Zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr,

g ’ % Die Tabelle gitt fGr das Emschleben in den kalten
Gefligel Backofen.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne in H3he 1 ein.

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

Wenden Sie ganzes Gefiligel nach zwei Drittel der -
Grilizeit,

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

Wenin Sie das Geflligel im offenen Geschirr grillen,
wird es nicht so knusprig.

Geflﬁgel ‘ Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,

. °C Minuten -
Hahnchenhélften 1 bis 4 Stiick je 400 g - Rost 2 -. 200-220 40-50
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Temperatur Dauer,

Gefliigel Gewicht Geschirr Hohe Meizart
°C Minuten
Hahnchenteile 5009  Rost 2 =] 200-220 30-40
" Hihnchen, ganz 1 bis 4 Stick le1ky Rost 2 200-220 50-70
Ente 1,7ky  Rost 2 200-220 90-100
Gans 3kg Rost. 2 180-200  110-130
2 Putenkeulen ) je800g Rost 2 180-200  90-110

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Fisch - Backofen.
Fisch .Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C, Grill Minuten
Fisch gegriflt -4300g Rostt 2 Stufe »e 20-25
1 kg 2 190-200 45-50
1,5kg 2 170-190 50-60
Fisch in Scheiben z. B. Koteletts  je 300g Rost* 4 [l Stufe ees 20-25

*  Universalpfanne in H3he 1 einschieben.

P e
Tipps zum Braten
und Grillen

Fiar das Gewicht des

Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle.

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

Wie kdnnen Sie feststellen, Benutzen Sie ein Fleischthermometer {im Fachhandel

ob der Braten fertig ist.

erhdltlich) oder machen Sie die “Léffelprobe”.

Driicken Sie mit dem Léffel auf den Braten. Flhtt er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er

noch etwas Zeit.
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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.

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Tempera-"

tur.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratge- )

schirr oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein groBeres Bratge-

schirr und geben Sie weniger Flissigkeit zu.

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

uflfe, atins,'Toast

Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den kalten

Backofen.
Gericht Geschirr Hohe Heizart Témperatur Daver
°C, Grill- Minuten
Aufléufe sGB Auflaufform 2 B 180-200 4560
(z. B. Quarkauflauf mit Obst)
Aufidufe pikaht aus gegarten Auflaufform, 3 B 200-220 40-30
Zutaten (z. B. Nudelaufiauf) Universalpfanne 3 B 200-220 30-40
Auflaufe pikant aus rohen Zutaten flache Auflaufform, 2 150-170 95-70
(z. B. Kartofielgratin) Universalpfanne 2 150-170 60-75
Strudel, siB | Adfiaufiorm oder 2 B 170-190  50-60
Universalpfanne
Toast briunen - Rost 5 B Stufg eee 3 4-5
Toast (iberbacken Rost [l 7 Stufe eee ca. 6-8
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|efk hI Fertlgprodukte

Bitte beachten Sie die Herste'.lerangaben auf der Ver-
packung. '

Die Tabellenwerte gelten flr das Elnschleben in den
kalten Backofen.

Gericht Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten
Strudel mit Qbstfillung* ‘Universalpfanne 2 23] 170-190 © 50-60 ’
Pommes frites , Universalpfanne 3 = 240-250 20-30

Pizza* ‘ Rost 2 (&, 170-190 20-30
Pizza-Baguette” Rost 3 190-210 15-25

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

Hinweis: Die Universalpfanne kann sich wahrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da-
fur sind grofe Temperaturunterschiede auf dem Zube-
hdr. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens
wieder zuriick.
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Auﬁauen

- Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in

@inem 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,

. Zubehdr Hohe Heizart Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 # Temperaturwahler
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten Torten mit bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte ausgeschaltet

Sonstige Tiefkiihlprodukte*

Rost 2 z 50°C

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brétchen,

Kuchen und anderes Gebéck

*

Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Geflligel mit der Brustseite auf den Teller legen.
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 Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemu-
" se und waschen Sie es grindlich.

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

1 Legen Sie Backblech und Rost mit Back- ader Per-
gamentpapier aus.

Lebensmittel Hihe Heizart Temperatur°C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe 143 80 ca. 5

800 g Birnenspalten 1+3 ' 80 ca. 8

1,5 kg Zwetschgen oder Pfiaumen 143 B 80 © ca 810

200 g Kiichenkriuter geputzt S1+3 80 - ca. 1%

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmals
wenden. Das Gedorrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier1dsen.
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A inko’chen

“Vorbereiten

28 .

So stellen Sie ein

Die Glaser und Gummiringe missen sauber und in
Ordnung sein. Beriutzen Sie moglichst gleich groBe
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich

~ auf Einliter-Rundgléser.

Achtung! Verwenden Sie keine griBeran oder hohe-
ren Glaser. Die Deckel kinnten platzen.

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

Filllen Sie das Obst oder Gemiise in die Gléser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie
miissen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammem.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den

Backofen.

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

. Universalpfanne in Héhe 1 einéchieben. Die Glaser
so in die Pfarnne stallen, dass sie sich nicht berilhren.

. ¥ Liter heiBBes Wasser {ca. 80 °C) in die Universal-

pfanne gieBen.

. Backofentir schiieRen.
. Funktionswahler auf (& stellen.
. Temperaturwahier auf 170 bis 180 °C stellen.




. Gohald es in den Glasern perlt, also in kurzen Ab-
. Einkochen von Obst  standen Bisschen aufsteigen - nach etwa 40 bis
: 50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler aus.
Der Funktionswahler bleilt eingeschaltet.

Nach 25 his 35 Minuten Nachwérme solliten Sie die
Gléser aus dem Backofen nehmen. Bei ldngerem
AbkUhten im Backofen kdnnten sich Keime bilden
und die S&uerung des eingekochten Obstes wird’
beginstigt. Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Obst in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwérme
Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren _ ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikesen, Pfirsiche, Stachélbeeren ausschalten ¢a. 30 Minuten

Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten -

T———————m Sohald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie

Einkochen von den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zurdick.

Gemuse Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kénnen,
sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das GemUse
noch 30-35 Minuten im Backofen stehen. Der Funk-
tionswahler bleibt solange eingeschaltet,

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwérme

' 120-140 °C '
Gurken - ca.-35 Minuten
Rote Bete A ca. 35 Minutert ca. 30 Minuten -
Rosenkohl “ca, 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohirabi, Rotkohi ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ' ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

. EEReeEtetR  Ciolien Sie die Glaser nicht auf einer kalterroder

Glaser . nassen Unterlage ab. Sie kénnten springen.
" herausnehmen
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Pfiege undeinigung

Verwenden Sie grundsatzlich keine Hochdruckreml-
ger oder Dampfstrahler!

. . =2 Es genlgt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen. Jst
Gerat auBen _° es starker verschmutzt, geben Sie sinige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.,

Benutzen Sie Keine scharfen oder scheuerndsh Reini-

gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Solte so = |

ein Mittel an das Gerét gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

Geringe Farbunterschiede an der Geratevorderseite
sind bedingt durch die Verwendung verschiedener
Materialien, wie Glas, Kunststoff, Metall.

s anesssesate. Die Dichtungen am Backofen kénnen Sie abnehmen
chhtUngen : und mit Splimittel reinigen {nicht im Geschirrspliler).

) Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel,

RS PN W Hinweise zur Pflege finden-Sie in der Gebrauchsan-
Kochfeld weisung flr'das Kochfeld.

P AR = Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Zubehor Gebrauch mit einem Spiilmittel ein. Schmutzreste
kénnen dann ganz leicht mit einer Blrste oder einem
Spllschwamm entfernt werden,
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' e |hr Backofen bleibt lange Zeit schén, wenn Sie Fol-"
.~ Backofen gendes beachten:

' Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
o - - Putzschwiamme. Backofenreiniger dirfen Sie nur auf
den Emailflachen des Backofens benutzen.

Zur leichteren Reinigung Q kdnnen Sie die Backofenlampe einschalten.
: Dazu stellen Sie den Funktionswahler aufE. Das -
Kihigeblase lauft nach kurzer Zeit an. Es schaltet
sich automatisch wieder aus.

0 kénnen Sie die Backofent(r abnehmen:

1 ' 1. Backofentir ganz dffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach aben
schwenken.

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

| Achten Sie beim Einhéngen-der Backofentlr darauf,
’ dass die Kerbe unter dem Scharnier richtig einrastet.

T

' Reinigung der Emallflichen  Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen mit
heiBer Splllauge oder Essigwasser aus. -

. Ist der Backofen stark verschmutzt, verwenden Sie )
am besten Backofenreiniger.

Q0 Backofenreiniger nur im kalten Backofen be-
nutzen. '
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QO Das Mittel einspriihen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnickigen Flecken
hochstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen
- nicht langer - das Email wird sonst fleckig.

U Den Backofen griindlich auswischen.

Glasabdeckung der Die Glasabdecki.-ng im Backofen reinigen Sie am
Backofenlampe - - besten mit Splllauge.
Hinweise Der Backofen ist emailliert. Email muss bei sehr hohen

Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kénnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten diinner Bleche lassen sich nicht voll emai-
lieren und k&nnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
“schutz ist gewéhtleistet. '

Reinigung der . Hangen Sie die Gestelle aus. Benutzen Sie zum
Einhangegestelle ' Reinigen Spiiimittel und Spiilschwamm. Fir hart-
néckige Verschmutzungen verwenden Sie am besten
' Putzschwamme.

Geben Sie die Gestelle nicht in den Geschirrspller.
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Storung, was tun?

Tritt eine Stdrung auf, so liegt es oft nur an einer Kigi-

nigkeit, Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie
bitte auf folgende Hinweise.

Storung Mébgliche Ursache Hinweise/Abhilfe

Der Herd funktioniert nicht. Sicherung defekt. Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
) . ob die Sicherung fiir den Herd in
Ordnung ist.
Stromausfali Prifen Sie, ob die Kichenlampe
funktioniert.

i o e e
Backofenlampe an
der Decke aus-
wechseln

Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendlenst-Techmkem durchfihren lassen.

Wird Ihr Gerat unsachgemaB repariert, kdnnen flr S|e
erhebliche Gefahren entstehen. -

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
gewechseit werden. Das k&nnen Sie selber tun. Tem-
peraturbestandige Ersatzlampen erhaiten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhande!l. Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Gerétes an.
Verwenden Sie nur diese Lampén.

So gehen Sie vor;

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Glasabdeckung im Innenraum des Backofens
“durch Linksdrehen herausschrauben.

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

5. Glasabdeckung wieder einschrauben.
6. Geschirftuch herausnehmen.
7. Sicherung wieder einschatten,
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Glasabdeckung
auswechseln

ofen auswechseln

ihtung am

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe be-
schadigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Gias-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FO-Nummer
Ihres Gerites an. .

Wenn die Dichtung am Backoten defekt ist, muss sie
ausgewechselt werden. Ersatzdichtungen fur ihr

" Gerdt erhatten Sig beim Kundendienst. Geben Sie

bitte die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres
Gerétes an. -

1. Backofentlr &ffnen.
2. Alte Dichtung abziehen.

3. An der Dichtung sind 4 Haken befestigt. Mit diesen
Haken die neue Dichtung am Backofen einhangen
und andriicken. )

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

E-Nummer und
FD-Nummer

Kundendienst

Muss thr Geréat 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 Ihnen gern eine Kundendienst-

" stelle in lhrer Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer {FD-Nr. )
Ihres Gerdtes an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie rechts, seitlich an der Backofentir. Damit
Sie im Stdrungsfall nicht lange suchen mussen, tra-
gen Sie gleich hier dig Daten Ihres Gerétes ein.

| EN o |

l Kundendienst = ]
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