SIEMENS

Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzlge nutzen kénnen, lesen Sie
bitte die Gebrauchsanleitung.

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fUr Schritt
einstellen kdnnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhthe und die optima-
len Einstellwerte, nattrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

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

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

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Gebrauchsanleitung

="\ HN120202
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Worauf Sie achten miissen

Transportschaden

Transportschutz

Elektrischer Anschluss

Umweltgerecht entsorgen

2

Fir den Installateur

Lesen Sie bitte sorgféltig diese Gebrauchsanleitung.
Nur dann kénnen Sie Ihr Gerat sicher und richtig
bedienen.

Heben Sie die Gebrauchsanleitung gut auf. Wenn Sie
das Gerat weitergeben, legen Sie die Anleitung bei.

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden dirfen Sie das Gerat nicht
anschlieen.

An der Sockelschublade befindet sich links und
rechts ein Transportschutz aus Styropor.

Nehmen Sie ihn heraus.

Ziehen Sie gegebenenfalls die Schutzfolie von den
Edelstahlflachen vollstandig ab.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerat
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen Anschluss
haben Sie keinen Anspruch auf Garantie.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit
gultige Rucknahme und Verwertung der Altgeréte vor.

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

Mit Stecker versehene Gerate durfen nur an vor-
schriftsméaBig installierte Schutzkontakt-Steckdosen
angeschlossen werden.



Dieses Gerat entspricht den Prifbestimmungen far
Erwarmung. Bitte beachten Sie, dass dieses Gerat
nur zwischen Mobelseitenwande 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 Schutzleiteranschluss betrieben werden.

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

Herd waagrecht
aufstellen Der Herd hat hohenverstellbare FliBe. Damit kdnnen
Sie den Sockel um etwa 15 mm hdher stellen.

1. Sockelschublade herausziehen und nach oben
herausheben.

Am Sockel innen sind vorn und hinten StellflRe.
2. StellftiBe nach Bedarf mit einem Sechskant-

schllissel hdher oder tiefer drehen, bis der Herd
waagrecht steht.




Sicherheitshinweise
Dieses Gerat ist nur fUr den privaten Haushalt
bestimmt.
Benutzen Sie den Herd ausschlieBlich zum Zubereiten
von Speisen. Verwenden Sie |hn nie zum Beheizen
des Raumes.

Erwachsene und Kinder durfen nie unbeaufsichtigt

das Gerét betreiben

— wenn sie korperlich oder geistig nicht in der Lage
sind

— oder wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen, das

Gerét richtig und sicher zu bedienen.

Nie Kinder mit dem Gerét spielen lassen.

HeiBe Kochstellen Nie die heiBen Kochstellen berthren.
Verbrennungsgefahr!
Halten Sie Kinder grundséatzlich fern.

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten tber die
heiBen Kochstellen fihren. Kurzschluss- bzw.
Brandgefahr!

Uberhitztes Ol und Fett Nie Fett oder Ol unbeaufsichtigt erhitzen.
Brandgefahr! Uberhitztes Fett oder Ol entziindet sich
rasch.

Falls sich Fett oder Ol entziindet, nie mit Wasser
|6schen.

Sofort mit Deckel oder Teller abdecken und
Kochstelle ausschalten.

Geschirr auf der Kochstelle auskihlen lassen.

HeiBer Backofen Die BackofentUr vorsichtig 6ffnen. Es kann heiBer
Dampf austreten.
Nie die heiBen Backofen-Innenflachen, die
Heizelemente und die Dampfaustritts-Offnung
berthren. Verbrennungsgefahr!
Halten Sie Kinder grundséatzlich fern.

Nie brennbare Gegenstande im Backofen aufbe-
wahren. Brandgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heiBen
BackofentUr einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen. Kurzschluss-Gefahr!



HeiBe Sockelschublade

Zubehorteile und Geschirr

Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler

Reparaturen

Nie brennbare oder explosive Gegenstande, wie
Papier, Geschirrtlcher, PVC-Séacke, Spray oder
Reinigungsmittel, in der Schublade aufbewahren.
Brandgefahr!

Lagern Sie in der Sockelschublade nur
Backofenzubehor.

Nie heiBe Zubehorteile und Geschirr ohne Topflappen
anfassen. Verbrennungsgefahr!

Nie den Backofen oder das Kochfeld mit einem
Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler sdubern.
Kurzschlussgefahr!

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchfihren.

Wenn das Geréat defekt ist, Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.
Rufen Sie den Kundendienst.



Ursachen fir
Schaden

Backblech oder Alufolie auf
dem Backofenboden

Wasser im Backofen

Obstsaft

Auskiihlen mit offener
Backofentir

Stark verschmutzte
Backofendichtung

Backofentir als Sitzflache

HeiBes Zubehor

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein
Backblech ein. Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus.
Es entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten
stimmen nicht mehr und das Email wird beschadigt.

GieBen Sie nie Wasser in den heiBen Backofen. Es
kdnnen Emailschaden entstehen.

Belegen Sie das Blech bei sehr saftigem Obstkuchen
nicht zu Uppig. Obstsaft, der vom Backblech tropft,
hinterlasst Flecken, die Sie nicht mehr entfernen
koénnen.

Lassen Sie den Backofen nur im geschlossenen
Zustand auskihlen. Klemmen Sie nichts in der
BackofentUr ein. Auch wenn Sie die Backofenttr nur
einen Spalt breit 6ffnen, kdnnen benachbarte
Maobelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

Ist die Backofendichtung stark verschmutzt, schlief3t
die Backofentur bei Betrieb nicht mehr richtig. Die
angrenzenden Mobelfronten kdnnen beschadigt
werden. Halten Sie die Backofendichtung sauber.

Setzen Sie sich nicht auf die Backofentir. Stellen Sie
keine schweren Gegenstande auf der offenen
BackofentUr ab. Die Scharniere der Backofentlr
kénnen beschadigt werden.

Legen Sie keine heiBen Gegensténde z.B.
Backbleche in die Sockelschublade. Sie kdnnte
beschadigt werden.



lhr neuer Herd

Hier lernen Sie Ihr neues Geréat kennen. Wir erklaren
lhnen das Bedienfeld mit den Schaltern und
Anzeigen. Sie erhalten Informationen zum Kochfeld,
zum Backofen und dem beigelegten Zubehor.

Abdeckplatte

Sie muss auch wahrend
] des Backofenbetriebes
Dampfaustritt gedffnet sein.

aus dem Backofen.
Vorsicht, hier entstromt

heiBe Luft! N
= Kochfeld
Bedienfeld
mit Funktionswéhler,
Temperaturwahler und
Kochstellenschaltern
— Backofentiir

Sockelschublade ——

Detailabweichungen je nach Geratetyp



Das Kochfeld

Dampfaustritt

Vorsicht, hier entstromt heiBe Luft!
|

r T 3

[
Kochstelle — ] @
14,5 cm
Kochstelle
14,5 cm

Kochstelle
18 cm

Blitz-Kochstelle ____ |
18 cm

Das Bedienfeld

Funktionswéhler Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizart flr
den Backofen ein.

Stellungen
2 Backofenlampe
B Ober- und Unterhitze
= Unterhitze
(] Oberhitze
) Flachgrillen
[j Wenn Sie einstellen leuchtet die Betriebs-Anzeige-

lampe und die Lampe im Backofen schaltet sich ein.
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Temperaturwéhler

Kochstellen-Schalter

Die Heizarten

Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die Temperatur
fir den Backofen ein.

Temperatur
o Stellung AUS
50-275 Temperaturbereich in °C

Die Temperatur-Anzeigelampe leuchtet, wenn der
Backofen heizt. In den Heizpausen erlischt sie.

Mit den 4 Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Heizleistung der Kochstellen ein. Das Symbol tber
dem Kochstellen-Schalter zeigt lhnen, zu welcher
Kochstelle der Schalter gehort.

Stellungen
Kochstufe 1 niedrigste Leistung
Kochstufe 6 hochste Leistung

FUr den Backofen stehen Ihnen verschiedene
Heizarten zur Verflgung. So kénnen Sie fur jedes
Gericht die optimale Zubereitungsart wahlen.

Ober- und Unterhitze

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

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Obstku-
chen gelingen lhnen so am besten. Auch fir magere
Bratenstlcke vom Rind, Kalb und Wild im offenen
oder geschlossenen Geschirr ist Ober- und Unterhitze
gut geeignet.

11



Backofen und
Zubehor

Unterhitze

Mit Unterhitze kdnnen Sie Gerichte von unten
nachbacken oder -braunen.

Oberhitze

Mit Oberhitze kdnnen Sie Gerichte von oben
nachbacken oder -bréunen.

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heif3.
Sie kdnnen Steaks, Wrstchen, Fisch oder Toast
grillen.

Das Zubehor kann in 5 verschiedenen Hohen in den
Backofen geschoben werden.

Sie kdnnen das Zubehodr zu zwei Drittel herausziehen,
ohne dass es kippt. So lassen sich die Gerichte leicht
entnehmen.



Zubehor

Sonderzubehor

Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst oder im
Fachhandel nachkaufen.

Rost HZ 384000

flr Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstiicke und
TiefkUhlgerichte.

Alu-Backblech HZ 380000

fir Kuchen und Platzchen.
Das Backblech mit der Abschragung zur BackofentUr
bis zum Anschlag in den Backofen schieben.

Sonderzubehoér kdnnen Sie beim Kundendienst oder
im Fachhandel kaufen. Geben Sie bitte die
HZ-Nummer an.

Email-Backblech HZ 381000
fir Kuchen und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschragung zur BackofentUr
in den Backofen schieben.

Tiefes Backblech, emailliert HZ 381001

fur saftige Kuchen, Geback, TiefkUhlgerichte und
groB3e Braten. Es kann auch als Fett-Auffanggefaf
verwendet werden, wenn Sie direkt auf dem Rost
grillen. Das tiefe Backblech nie in Hohe 1
einschieben. Es entsteht ein Warmestau. Die Back-
und Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email
wird beschadigt.

Dreischeiben-Tur
Weiss ET 474023
Braun ET 474025

Durch die drei Scheiben wird die AuBentemperatur
der BackofentUr reduziert. Sie ist besonders geeignet,
wenn kleine Kinder im Haushalt sind.

Tauschen Sie die Backofentlr einfach aus.

Sehen Sie dazu im Kapitel Pflege und Reinigung
nach.

Die Dreischeiben-Tur erhalten Sie beim
Kundendienst.
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Vor der ersten Benutzung

In diesem Kapitel finden Sie alles was Sie tun mussen,
bevor Sie zum ersten Mal kochen.

Heizen Sie den Backofen auf und reinigen Sie das
Zubehdr. Lesen Sie die Sicherheitshinweise im Kapitel
“Worauf Sie achten mussen”.

Backofen aufheizen
Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
leeren, geschlossenen Backofen auf. Am besten
lGften Sie dabei die Klche.

So gehen Sie vor 1. Funktionswahler auf & stellen.
Die Betriebsanzeigelampe leuchtet
2. Mit dem Temperaturwahler 240 °C einstellen.

Die Temperaturanzeigelampe leuchtet wahrend
der Backofen aufheizt.

Nach 60 Minuten schalten Sie den Funktionswéahler
aus.

Zubehorvorreinigen
Bevor Sie das Zubehor benutzen, reinigen Sie es
grindlich mit Spullauge und einem Spdltuch.

14



Kochfeld einstellen

So stellen Sie ein

@ 7
0 N
b4 <
Ausschalten

Blitzkochstelle

Kochtabelle

Hier kdnnen Sie nachlesen, wie Sie die Kochstellen
bedienen

Mit den 4 Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Heizleistung der Kochstellen ein. Das Symbol tber
dem Kochstellen-Schalter zeigt lhnen, zu welcher
Kochstelle der Schalter gehort.

Stellungen
Kochstufe 1 niedrigste Leistung
Kochstufe 6 hochste Leistung

Kochstellen-Schalter auf O stellen.

Sie erreicht bei Stellung 6 die erforderliche
Temperatur besonders schnell.

Kochstufe
Warmen
je nach Menge 1 oder 2
Kochen
Ankochen 6
Fortkochen / nach Bedarf 2
hoher oder niedriger
Braten
Fett erhitzen/Anbraten 6
Weiterbraten 4

15



Ursachen fir
Schaden

Geschlossene
Abdeckplatte, Zierdeckel

Herdschutzfolie

Nasse Kochstellen

Topf- und Pfannenbéden

Hinweis
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Achten Sie darauf, dass die Kochstellen nicht bei
geschlossener Abdeckplatte oder bei aufgelegten
Zierdeckeln eingeschaltet werden (z.B. durch
spielende Kinder).

Decken Sie das Kochfeld nie mit Herdschutzfolie ab,
es kdnnen Schaden entstehen.

Haslten Sie die Kochstellen trocken. Salzwasser oder
nasse Topfbdden schaden ihnen.

Entfernen Sie Ubergelaufenes sofort. Wenn Sie hohe
Topfe fur Gerichte mit viel FlUssigkeit verwenden,
kann nichts Uberkochen.

Verwenden Sie keine Tdpfe oder Pfannen mit
unebenen Bdden. Den Kochstellen wird nicht genug
Warme entzogen und sie kdnnen rot glihen.
Betreiben Sie die Kochstellen nie ohne Topf.

Der Bereich zwischen den Kochstellen kann sich
erwarmen, wenn die Kochstellen lange eingeschaltet
sind. Das ist technisch bedingt.



Backofen einstellen

So stellen Sie ein

Beispiel: Ober- und
Unterhitze &, 190 °C

190°C

Ausschalten

Den Backofen stellen Sie mit dem Funktionswahler
und dem Temperaturwéhler ein.

Im Kapitel Tabellen und Tipps finden Sie fir viele
Gerichte die passenden Einstellungen.

1. Mit dem Funktionswéhler die gewlinschte Heizart
einstellen.

2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur
einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den
Funktionswahler aus.
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Pflege und Reinigung

Gerat auBBen

Geréate mit Edelstahlfront

Kochfeld

Kochstellen
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Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder Dampf-
strahler.

Wischen Sie das Gerat mit Wasser und etwas
Spulmittel ab. Trocknen Sie es mit einem weichen
Tuch nach.

Ungeeignet sind scharfe oder scheuernde Mittel.
Wenn so ein Mittel auf die Vorderfront gelangt,
wischen Sie es sofort mit Wasser ab.

Kleine Farbunterschiede an der Geratefront ergeben
sich durch verschiedene Materialien, wie Glas, Kunst-
stoff oder Metall.

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
immer sofort. Unter solchen Flecken kann sich
Korrosion bilden.

Benutzen Sie zur Reinigung Wasser und etwas
Spulmittel. Trocknen Sie die Flache mit einem
weichen Tuch nach.

Pflegen Sie das Email-Kochfeld wie das Gerat auB3en.

Wischen Sie Ubergelaufenes und Kochreste immer
sofort ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der Kochstellen
Scheuerpulver (Vim, Ata) oder Putzschwamme.
Heizen Sie die Kochstellen danach kurz auf, damit sie
trocknen. Feuchte Platten k&nnen mit der Zeit rosten.
Tragen Sie zum Schluss ein Pflegemittel auf.



Abdeckplatte

Backofen

Backofenlampe einschalten

Backofentiir
aushéngen

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

Die Abdeckplatte kdnnen Sie zur Reinigung
abnehmen.

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme. Backofenreiniger durfen Sie nur auf
den Emailflachen des Backofens benutzen.

Zur leichteren Reinigung
kénnen Sie die Backofenlampe einschalten und die
BackofentUr aushangen.

Stellen Sie den Funktionswahler auf -§-.

Die Backofentir kénnen Sie ganz einfach aushangen.
Nicht ins Scharnier greifen. Verletzungsgefahr!

1. Backofentlr ganz ¢ffnen.
2. Die beiden Sperrhebel links und rechts umlegen.

3. Backofentiir schrag stellen.
Mit beiden Handen links und rechts unten
anfassen.
Noch etwas weiter schlieBen und herausziehen.

Die BackofentUr nach der Reinigung in umgekehrter
Reihenfolge wieder einbauen.
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Emailflachen im Backofen
reinigen

Dichtung

Zubehor

Sockelschublade
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Verwenden Sie heie Spullauge oder Essigwasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie am besten
Backofenreiniger. Benutzen Sie Backofenreiniger nur
im kalten Backofen.

Ubrigens:

Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede
entstehen. Das ist normal und hat keinen Einfluss auf
die Funktion. Behandeln Sie solche Verfarbungen
nicht mit harten Scheuerkissen oder scharfen
Reinigern.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kdnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz ist gewdahrleistet.

Reinigen Sie die Gestelle mit Spulmittel und
Spulschwamm, oder mit einer Burste.

Die Dichtung am Backofen reinigen Sie mit Spulmittel.
Benutzen Sie nie scharfe oder scheuernde Reini-
gungsmittel.

Weichen Sie das Zubehor gleich nach dem Gebrauch
mit Spudlmittel ein. Speisereste lassen sich dann
einfach mit einer Blrste oder einem Spulschwamm
entfernen.

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

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.



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.

Stdrung Mdgliche Ursache Hinweise/Abhilfe
Der Herd funktioniert nicht. Sicherung defekt Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
ob die Sicherung flir den Herd in
Ordnung ist.
Stromausfall Prifen Sie, ob die Kiichenlampe
funktioniert.

Herd nicht angeschlossen  Netzstecker einstecken.

Die Haussicherung schaltet Kurzschluss Rufen Sie den Kundendienst
mehrmals aus

Die Backofenlampe Lampe defekt Wechseln Sie die Backofenlampe aus.
funktioniert nicht.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten
Kundendienst-Technikern durchfiihren lassen.

Wird |hr Gerat unsachgeman repariert, kdnnen fir Sie
erhebliche Gefahren entstehen.
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Backofendichtung
auswechseln

Backofenlampe
auswechseln

So gehen Sie vor

@ @ Q @»w» :)
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Wechseln Sie eine defekte Backofendichtung immer
aus. Ersatzdichtungen flr lhr Gerét erhalten Sie beim
Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer und die
FD-Nummer lhres Gerétes an.

1. Backofentr 6ffnen
2. Alte Dichtung abziehen.

3. An der Dichtung sind Haken befestigt. Mit diesen
Haken die neue Dichtung am Backofen einhédngen
und andrucken.

Setzen Sie die Dichtung so ein, dass sich die
StoBstelle unten in der Mitte befindet.

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie
ausgewechselt werden. Temperaturbestandige
Ersatzlampen (E 14, 230V, 25 Watt, 300°C), erhalten
Sie beim Kundendienst oder im Fachhandel.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Lampenabdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

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

N O O b

. Sicherungen wieder einschalten.

Auch die Lampenabdeckung kénnen Sie selbst
auswechseln.



Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer

Wenn |hr Gerat repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fur Sie da. Anschrift und Telefon-
nummer der n&chstgelegenen Kundendienststelle
finden Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen
Kundendienstzentren nennen lhnen gern eine
Kundendienststelle in lhrer Nahe.

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerétes
an. Das Typenschild mit den Nummern finden Sie
unten am Backofen. Damit Sie im Stérungsfall nicht
lange suchen mussen, kénnen Sie gleich hier die
Daten Ihres Gerates eintragen.

CE FD

‘ Kundendienst @ ‘
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Tabellen und Tipps

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die
optimalen Einstellungen dazu. Sie kénnen nachlesen,
welche Heizart und Temperatur fur Ihr Gericht am
besten geeignet ist, welches Zubehdr Sie verwenden
und in welcher Hohe es eingeschoben werden soll.
Sie bekommen viele Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung, und eine kleine Pannenhilfe, falls doch
einmal etwas schief geht.

Kuchen und
Gebéack

Backformen Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

Stellen Sie die Kuchenform auf den Rost.

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

In den Tabellen finden Sie flr die verschiedenen
Kuchen und Gebacke die optimale Heizart.
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 gleichmaBigere Braunung.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal héher
ein.

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

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

Rihrkuchen einfach Napf-/Kranz-/ 3 =] 160-180  50-60
Kastenform
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Kuchen in Formen Form auf dem Hohe Heizart Tempera- Backdauer,
Rost tur°C Minuten
Ruhrkuchen fein Napf-/Kranz-/ 3 160-180  60-70
(z.B. Sandkuchen) Kastenform
Murbeteighoden mit Rand Springform 2 =] 170-190  25-35
Tortenboden aus Riihrteig Obstbodenform 3 =] 150-170  20-30
Biskuittorte Springform 3 =] 160-180  30-40
Obst- oder Quarktorte, Miirbeteig® dunkle Springform 2 =] 170-190  70-90
Obstkuchen fein, aus Ruhrteig Spring-/Napfform 3 =] 160-180  50-60
Pikante Kuchen* Springform 2 =] 160-180  60-70
(z.B. Quiche/Zwiebelkuchen)
* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur  Backdauer,
°C Minuten
Rihr- oder Hefeteig mit Alu-Backblech 3 =] 170-190 20-30
trockenem Belag
Rihr- oder Hefeteig mit Alu-Backblech 2 =] 170-190 40-50
saftigem Belag™ (Obst)
Biskuitrolle (vorheizen) Alu-Backblech 2 =] 170-190 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl  Alu-Backblech 3 =] 160-180 30-40
Stollen mit 500 g Mehl Alu-Backblech 3 =] 160-180 60-70
Stollen mit 1 kg Mehl Alu-Backblech 3 =] 150-170 90-100
Strudel, siiB Alu-Backblech 3 =] 180-200 55-65
Pizza Alu-Backblech 1 =] 220-240 25-35
Brot und Brétchen Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten
tur°C
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl*, Alu-Backblech 2 =] 270 8
(vorheizen) 190 40-50
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl*,  Alu-Backblech 2 ] 270 8
(vorheizen) 200 35-45
Brétchen (z. B. Roggenbrotchen)  Alu-Backblech 4 =] 190-210 20-30

*

Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.
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Kleingeback Héhe Heizart  Temperatur ~ Backdauer,
°C Minuten
Platzchen Alu-Backblech 3 8 150-170 15-25
Baiser Alu-Backblech 3 8 80-100 120-150
Windbeutel Alu-Backblech 3 =] 200-220 30-40
Makronen Alu-Backblech 3 =] 100-120 30-40
Blatterteig Alu-Backblech 3 8 190-210 20-30

Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem eigenen
Rezept backen.

Orientieren Sie sich an dhnlichem Gebéck in den Backtabellen.

So stellen Sie fest, ob der
Riihrkuchen durchgebacken ist.

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

Der Kuchen fallt zusammen.

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Fllissigkeit oder
stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad niedriger ein.
Beachten Sie die angegebenen Rilhrzeiten im Rezept.

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

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

Der Kuchen wird oben zu dunkel.

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

Der Kuchen ist zu trocken.

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

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

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger Flussigkeit
und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer. Bei
Kuchen mit saftigem Belag: Backen Sie erst den Boden vor.
Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrdsel und geben
dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte Rezepte und
Backzeiten.
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Das Gebdck ist ungleichmaBig
gebraunt

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Gebdck gleichmaBiger. Auch iiberstehendes Backpapier kann
die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zum Blech zu.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswasser auf

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er entweicht tiber
der Tir. Der Wasserdampf kann sich am Bedienfeld oder an
benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und als
Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.

Fleisch, Geflligel,
Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

Sie kénnen jedes hitzebestandige Geschirr
verwenden. FUr groBe Braten eignet sich auch das
tiefe Backblech.

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des
Rostes.

HeiBes Glasgeschirr stellen Sie am besten auf einem
trockenen Kuchentuch ab. Wenn die Unterlage nass
oder kalt ist, kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Qualitat
des Fleisches.

GieBen Sie so viel Flussigkeit in das Geschirr, dass
der Boden gut bedeckt ist.

Wenden Sie Fleischstlicke nach der Halfte der Zeit.

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

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillsticke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichmaBig und bleiben schén saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grillen.
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Legen Sie die Grillsticke direkt auf den Rost. Ein
einzelnes Girillstlick wird am besten, wenn Sie es in
den mittleren Bereich des Rostes legen.

Schieben Sie zusétzlich das Blech in H6he 2 ein. Der
Fleischsaft wird aufgefangen und der Backofen bleibt
sauberer.

Wenden Sie die Grillstlicke nach zwei Drittel der
angegebenen Zeit.

Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein und
aus. Das ist normal.

Fleisch Die Tabellen gelten fur das Einschieben in den kalten
Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie sind von Qualitat und Beschaffenheit
des Fleisches abhangig.
Fleisch Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
tur°C Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg 2 =] 220-240 100
(z.B. Hochrippe) 1,5 kg geschlossen 2 =] 210-230 120
2 kg 2 =] 200-220 140
Rinderlende 1 kg 2 =] 190-210 70
1,5 kg offen 2 8 180-200 80
2 kg 2 8 170-190 90
Roastbeef, rosa* 1 kg offen 2 =] 220-240 50
Steaks, durchgegart Rost*** 5 [ 230-250 25
Steaks, rosa Rost*** 5 ] 230-250 15
Schweinefleisch ohne Schwarte 1 kg 3 ] 220-240 120
(z.B. Nacken) 1,5 kg offen 3 8 210-230 135
2 kg 3 8 200-220 160
Schweinefleisch mit Schwarte™ 1 kg 3 =] 210-230 120
(z.B. Schulter, Haxe) 1,5 kg offen 3 =] 200-220 150
2 kg 3 8 190-210 180
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 1 =] 220-240 70
Hackbraten 750 ¢ offen 2 =] 200-220 70
Wiirstchen ca. 750 g Rost™* 5 [ 230-250 15
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Fleisch Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,

tur °C Minuten
Kalbsbraten 1 kg offen 2 =] 190-210 100
2 kg 2 8 180-200 120
Lammkeule ohne Knochen 1,5 kg offen 2 =] 180-200 120

*

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 mit der Schwarte nach oben
ins Geschirr. Wenden Sie das Fleisch nicht.

*** Blech in Hohe 2 einschieben.

Geflugel Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Backofen.

Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf
ungefllites, bratfertiges Gefllgel.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie
das Blech in Héhe 2 ein. Fullen sie bodenbedeckt
Wasser hinein. Bei groBerem Geflugel nach Bedarf
Fett abschopfen.

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

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

Gefliigel Gewicht Geschirr  Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C Minuten
Hahnchenhdlften 1 bis 4 Stlick ~ je 400 g Rost 3 8 210-230 40-50
Héahnchenteile je 250 g Rost 4 =] 220-240 30-40
Héahnchen, ganz 1kg Rost 3 =] 230-250 60-80
Ente 1,7kg  Rost 3 8 210-230 90-100
Gans 3 kg Rost 3 =] 190-210 110-130
Babypute 3kg Rost 3 =] 200-220 90-100
2 Putenkeulen je 800 g Rost 3 =] 210-230 90-110
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Fisch Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
Backofen.
Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C Minuten
Fisch, gegrillt a300g 3 ] 200-220 20-25
1 kg Rost* 3 =] 210-230 45-50
1,5 kg 3 =] 200-220 50-60
Fisch in Scheiben z.B. Koteletts Dicke Rost* 4 6 210-230 20-25
ca.3cm

* Alu-Backblech in Hohe 1 einschieben.

Tipps zum Braten
und Grillen

Fiir das Gewicht des Bratens ste-
hen keine Angaben in der Tabelle.

Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem néchstniedrigeren
Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Wie konnen Sie feststellen, ob der
Braten fertig ist.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhaltlich)
oder machen Sie die “Loffelprobe”. Driicken Sie mit dem Loffel

auf den Braten. FUhlt er sich fest an, ist er fertig. Wenn er nach-
gibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die
Kruste stellenweise verbrannt.

Uperpriifen Sie die Einschubhthe und die Temperatur.

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

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

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

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein groBeres Bratgeschirr und
verwenden Sie weniger Flissigkeit.

Beim AufgieBen des Bratens ent-
steht Wasserdampf.

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

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Backofen.

Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer
°C Minuten

Aufldufe siiB Auflaufform 2 =] 170-190 40-50
(zB. Quarkauflauf mit Obst)
Aufldufe pikant aus gegarten Auflaufform 3 =] 200-220 30-40
Zutaten (z.B. Nudelauflauf)
Aufldufe pikant aus rohen Zutaten*  Auflaufform 3 =] 180-200 50-60
(z.B. Kartoffelgratin)
Toast braunen (5 Min. vorheizen) Rost 4 6 230-250 1-2
Toast {iberbacken Rost ** 4 6 230-250 5-6

(5 Min. vorheizen)

*

Der Auflauf darf nicht hoher als 2 cm sein.

** Blech in Hohe 2 einschieben.

Tiefklhl-

Ferl:igprodukte Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der
Verpackung.
Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Hohe Heizart Temperatur®C Dauer, Minuten

Strudel mit Obstftillung* Alu-Backblech 3 =] 190-210 30-40

Pommes Frites* Alu-Backblech 3 =] 180-200 25-30

Pizza* Rost 2 =] 200-220 15-20

Pizza-Baguette* Rost 3 =] 200-220 20-25

*

Temperaturen geeignet ist

Belegen Sie das Zubehdr mit Backpapier. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier fir diese
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Tipps zum
Energiesparen

Backofen

Kochfeld
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Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanleitung so
angegeben ist.

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emalillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze
besonders gut auf.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-

ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch verk(rzt
sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen. Sie kénnen
auch zwei Kastenformen nebeneinander einschieben.

Bei langeren Garzeiten konnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Wir empfehlen Ihnen Toépfe und Pfannen mit dicken,
ebenen Bdden. Unebene Bdden verlangern die
Garzeiten.

Wenn Topfboden und Kochstelle gleich groB sind, ist
die beste WarmeUbertragung gewahrleistet.

Beachten Sie beim Kauf von Tépfen, dass der
Hersteller haufig den oberen Topfdurchmesser angibt.
Dieser ist in der Regel groBer als der Durchmesser
des Topfbodens.

Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe
zurlck.

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

Topfe sollten Sie immer mit einem passenden Deckel
schlieBen.



Acrylamid in Lebensmitteln

Welche Speisen sind
betroffen?

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zube-
reiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie

z.B. Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brétchen,
Brot, feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein

Backen

Platzchen

Backofen-Pommes frites

Braten in der Pfanne

Frittieren

Garzeiten moglichst kurz halten.

Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.

GroBes, dickes Gargut enthélt weniger Acrylamid.

Zum Braten und Frittieren mdglichst frische Kartoffeln nehmen.
Sie diirfen keine griinen oder angekeimten Stellen aufweisen.

Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C, mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft
max.180 °C.

Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C, mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft
max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

GleichméBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens
400 g pro Blech backen, damit die Pommes nicht austrocknen.

Bratkartoffeln aus gekochten Kartoffeln herstellen. Bei rohen
Kartoffeln Margarine statt Ol verwenden.

Das Fett soll nicht heiBer als 175 °C sein. Temperatur mit einem
Fett-Thermometer prifen.

Das Verhaltnis Speise/Fett sollte 1:10 bis max. 1:15 sein,

2.B. 100 g Pommes auf 1,51 0.

Frische Kartoffeln vor dem Frittieren eine Stunde wéssern.
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Prufgerichte

Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Backen Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Zubehor und Hinweise Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten

Spritzgebéck Alu-Backblech 3 =] 160-180 20-30

Small Cakes Alu-Backblech 3 =] 160-180 25-35

20 Stiick

Wasserbiskuit Springform 3 =] 160-180 30-40

Hefeblechkuchen Alu-Backblech 2 =] 170-190 40-50

Gedeckter Rost + 2 WeiBblech- 1 =] 200-220 70-80

Apfelkuchen Springformen @ 20 cm*

*

Stellen Sie die Kuchen diagonal versetzt auf das Zubehér.

Grillen Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperatur°C Dauer,
Minuten

Toast braunen Rost 4 [ 230-250 1-2

(10 Min. vorheizen)

Beefburger, 12 Stlick* Rost 4 [ 230-250 25-30

*

Nach 24 der Zeit wenden. Blech in Hohe 2 einschieben.
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Notizen
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Notizen
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