SIEMENS

Damit das Kochen genauso viel SpaBB macht wie das
Essen,

lesen Sie bitte diese Gebrauchsanleitung. Dann kénnen Sie
alle technischen Vorzige Ihres Backofens nutzen.

Sie erhalten wichtige Informationen zur Sicherheit. Sie lernen
die einzelnen Teile Ihres neuen Backofens kennen. Und wir
zeigen Ihnen Schritt fUr Schritt wie Sie einstellen. Es ist ganz
einfach.

In den Tabellen finden Sie fUr viele gangige Gerichte Einstell-
werte und Einschubhdhen. Alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

Und falls einmal eine Stérung auftritt — hier finden Sie Infor-
mationen, wie Sie kleine Stdérungen selbst beheben.

Ein ausfUhrliches Inhaltsverzeichnis hilft Innen, sich schnell
zurechtzufinden.

Und nun Guten Appetit.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wéahlen Sie
unsere Info-Nummer:

(@ Family Line 0180 5 2223 (EUR 0,12/Min.)
www.siemens-hausgeraete.de

Gebrauchsanleitung
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it Sie Thren Backofen immer sicher und richtig
edienen und pflegen, lesen Sie sorgfaltig diese
Gebrauchsanle|tung

Heben Sie die Gebrauchsanleitung und die
Montageanweisung gut auf. Wenn Sie den Backofen
weitergeben, legen Sie die Hefte bei.



Wichtige Hinweise fur den Gebrauch

Vor der Montage

Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Zu lhrer Sicherheit

HeiBer Backofen

Ol- und
Fettriickstande

A

A

Damit im Umgang mit Inrem neuen Backofen nichts
passiert und Sie lange Freude daran haben, beachten
Sie folgende Hinweise.

Beachten Sie die Angaben in der Montageanweisung.

Prifen Sie den Backofen nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden darf er nicht angeschlossen
werden. Verletzungsgefahr!

Hat der Backofen keinen Stecker, darf ihn nur ein
konzessionierten Fachmann anschlieBen. Bei
Schéaden durch falschen Anschluss haben Sie keinen
Anspruch auf Garantie.

Ihr Backofen ist nur fUr den privaten Haushalt
bestimmt. Benutzen Sie ihn ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Nie die heiBe Glaskeramik, Backofen-Innenflachen
und Heizelemente berdhren. Verbrennungsgefahr!
Halten Sie Kinder fern.

Beim Offnen des Backofens kann heiBer Dampf
austreten. Verbrennungsgefahr!

Nie brennbare Gegensténde im Backofen
aufbewahren. Kein Backpapier auf die Glaskeramik
legen. Brandgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten im heiBen
Backofen einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen. Kurzschluss-Gefahr!

Ol und Fett entziindet sich schnell. Brandgefahr!
Entfernen Sie groBe Ol- und Fettriickstande vor der
néchsten Benutzung.



Springe in der
Glaskeramik

Reparaturen

Selbstreinigung

> B

Ursachen fir
Schaden

Backofen

Bei Spriingen und Rissen in der Glaskeramik den
Backofen nicht mehr benutzen. Stromschlag-Gefahr!
Rufen Sie den Kundendienst.

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

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

Ist der Backofen defekt, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kurzschluss-Gefahr!
Rufen Sie den Kundendienst.

Speisereste und Bratensaft kdnnen sich wahrend der
Selbstreinigung entziinden. Brandgefahr!

Entfernen Sie vor jeder Selbstreinigung grobe
Verschmutzungen aus dem Backofen.

Nie antihaftbeschichtetes Zubehor bei der
Selbstreinigung mitreinigen. Durch die grof3e Hitze
wird die Antihaftbeschichtung zerstort und es
entstehen giftige Gase.

Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

Viele Schaden kénnen Sie vermeiden. Beachten Sie
folgende Hinweise.

Kein Wasser in den heiBen Backofen spritzen. Es
kénnen Emailschaden entstehen.

Geschirr nicht bis an den Rand der Glaskeramik
stellen. Es darf nicht Uber die Zubehortrager
hinausragen. Beim SchlieBen stoBt das Geschirr
sonst an den Backofen.

Verwenden Sie passendes Geschirr. Stellen Sie es
immer in die Mitte der Glaskeramik.

Die LUftungsschlitze oben am Backofen nicht
abdecken. Der Backofen Uberhitzt sonst.



Glaskeramik

Lift

Angrenzende Mébelfronten

Raue Zubehor- und Geschirrbdden verkratzen die
Glaskeramik. Prifen Sie Inhr Zubehor und Geschirr.

Salz, Zucker oder Sand verkratzen die Glaskeramik.
Beim Erhitzen kdnnen Flecken entstehen, die sich
nicht wieder entfernen lassen.

Verwenden Sie die Glaskeramik nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.

Kein Kunststoff-Geschirr verwenden. Es schmilzt und
es entstehen Flecken, die sich nicht wieder entfernen
lassen.

Verwenden Sie geeignetes Geschirr.

StoBt der Lift auf einen Gegenstand, kénnen Schaden
entstehen.

Halten Sie den Bereich, den der Lift zum Fahren
bendtigt, frei.

Stellen, setzen und stiitzen Sie sich nicht auf die
Glaskeramik.

Bei einer stark verschmutzten Dichtung schlieBt der
Backofen nicht richtig. Austretende heie Luft kann
angrenzende Mdbelfronten beschadigen.

Die Backofendichtung sauber halten.

Den Backofen im geschlossenen oder im weit
gedffneten Zustand abkUhlen lassen. Bei einer nur
schmalen Offnung kann die heiBe Luft angrenzende
Maobelfronten mit der Zeit beschadigen.
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Das ist |hr neue

den Schaltern und Anzeigen.
Sie erhalten Informationen zu den Heizarten und zu
dem beigelegten Zubehdr.



Der Wandbackofen

/

II||||\\\\\\\\'\\‘\+— LUftungsschIitze

Lifttasten Lifttasten
Zubehortrager Zubehortrager
Glaskeramik
Liftboden
0 000000 00 O Bedienfeld

L Lftungsschlitze

Die Glaskeramik

Heizflache

11



Der Lift

Offnen und
SchlieBen

Liftposition speichern

12

Mit der Liftfunktion 6ffnen Sie lhren Backofen um das
Zubehdr einzuhangen und Ihre Gerichte zuzubereiten.
Diese Art des Offnens ist sehr ergonomisch und
ermdglicht Ihnen ein bequemes Arbeiten mit dem
Backofen. Sie missen nicht mehr in den Backofen
hineingreifen und bestimmen die optimale
Arbeitshohe selbst.

Mit den Lifttasten auf der Backofenfront steuern Sie
den Lift.

Die beiden Tastenpaare auf der linken und der
rechten Seite der Backofenfront haben die selbe
Funktion.

Backofen offnen:
Taste Offnen V drlcken.

Backofen schlieen:
Taste SchlieBen A driicken.

Die jeweilige Taste solange driicken, bis die
gewlnschte Position des Liftbodens erreicht ist.

Sie kdnnen Ihre bevorzugte Position des Liftbodens
speichern. So fahrt der Lift bis zur gespeicherten
Position und stoppt.

1. Mit Taste SchlieBen A den Backofen schlieBen und
mit dem Hauptschalter (D ausschalten.

2. Den Liftboden auf die gewlnschte Position
bringen.

3. Taste OK im Bedienfeld solange driicken, bis ein
Signal ertont.
Die Liftposition ist gespeichert.

Sie kdnnen jederzeit eine neue Liftposition speichern.
Nach einem Stromausfall muss die Liftposition neu
gespeichert werden.



Einklemmschutz

A

Geschwindigkeit des Lifts

Hinweise

Trifft der Lift auf einen Widerstand, stoppt er und fahrt
etwas zurick.

Damit Lift und Einklemmschutz wieder
ordnungsgeman funktionieren, schlieBen Sie den
Backofen.

Um trotzdem Verletzungen und Schaden zu
vermeiden, achten Sie darauf, dass die Hande nicht
eingeklemmt werden. Halten Sie den Bereich, den der
Lift zum Fahren benétigt, frei.

Sie kénnen die Geschwindigkeit, mit der der Lift fahrt,
in den Grundeinstellungen andern.

Sehen Sie dazu im Kapitel “So bedienen Sie Ihren
Backofen” im Abschnitt “Grundeinstellungen” nach.

Wahrend der Lift fahrt, ist das Bedienfeld gesperrt.
Den Lift nicht mit mehr als 10 kg beladen.

13



Das Bedienfeld

Ubersicht

Heizart-
Anzeige

Uber das Bedienfeld stellen Sie Ihren Backofen ein.
Hier erklaren wir Ihnen die verschiedenen
Bedienelemente.

Hier ist eine Ubersicht Uber Ihr Bedienfeld.
Es werden nie alle Symbole in den Anzeigen
gleichzeitig erscheinen.
Detailabweichungen je nach Geratetyp.

Uhr- Temperatur-
Anzeige Anzeige

» 4 K

14

Funktions-
wahler

SchlUssel

Hauptschalter

‘ Uhr Schnell-

aufheizung
info Bestatigung/
Wecker Start

Drehknopf



Bedientasten und

Anzeigen Mit den Bedientasten starten Sie den Backofen und
stellen verschiedene Zusatzfunktionen ein.
In den Anzeigen kénnen Sie die eingestellten Werte
ablesen. Solange ein Symbol in der Anzeige blinkt,
kénnen Sie einstellen.

Taste Verwendung

O) Hauptschalter Backofen ein- und ausschalten

¥oX Lampe Backofenlampen ein- und ausschalten

O-wm  Schliissel Kindersicherung ein- und ausschalten

® Uhr Uhrzeit ®, Dauer =l und Ende =!I einstellen

i Info Grundeinstellungen aufrufen, Aufheiztemperatur oder
eingestelltes Gewicht bei der Programm-Automatik abfragen

Ja\ Wecker Wecker einstellen

»ff  Schnellaufheizung

Backofen besonders schnell aufheizen

OK  Bestatigung / Start

Einstellungen bestétigen oder Backofen starten

Symbol

Bedeutung

@ Schloss

zeigt an, dass die Liftfunktion gesperrt ist

Temperatur-Kontrolle
1 eC
l |

Der Balken aus funf Feldern in der
Temperatur-Anzeige ist die Temperatur-Kontrolle.
Sie zeigt den Temperaturanstieg oder die Restwéarme
im Backofen an.

15



Funktionswéahler

v 8 |
Ny

Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizart ein.
Das jeweilige Symbol erscheint in der
Heizart-Anzeige.

In der Temperatur-Anzeige erscheint zu jeder Heizart
ein Vorschlagswert.

Heizart Verwendung

=] Ober-/Unterhitze fr Kuchen in Formen, Kuchen auf dem Blech, Auflaufe und
magere Bratenstlicke

= Ober-/Unterhitze spezial* flr Hefe-, Biskuit- und Brandteiggebéck

3D-HeiBluft flr Pizza, Kuchen, Platzchen und Blatterteig auf zwei Ebenen,
auf einer Ebene Zubehdr in Hohe 1 oder 3 einhéngen

@speca Speed fiir Tiefkiihlprodukte ohne Vorheizen

| Unterhitze zum Nachbacken und zum Einkochen und
flr Gerichte im Wasserbad

Umluftgrillen fur Fleisch, Geflligel und ganzen Fisch

[ Flachgrillen flr Steaks, Wirstchen, Toasts und Fischteile

Auftauen zum Auftauen von 20 °C bis 60 °C

i Warmhalten offen zum Warmhalten von Speisen bei gedffnetem Backofen und
zum Schmelzen von Schokolade, Butter und Gelatine

= Vorwdrmen zum Vorwdrmen von Porzellangeschirr bis 60 °C

(O Warmhalten zum Warmhalten von Speisen bei geschlossenem Backofen
von 65 °C bis 100 °C

Selbstreinigung damit reinigt sich der Backofen selbststandig

(OP  Programm-Automatik Programme fiir Schmorgerichte, saftige Braten und

Eintopfgerichte

16

* Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN50304
bestimmt wurde.



Drehknopf

Y

Mit dem Drehknopf kénnen Sie alle Einstellwerte
andern.

Bereiche Bedeutung

30 °C - 300 °C Temperatur zu den Heizarten
Ausnahmen:
3D-HeiBluft @) von 30 °C his 275 °C
Auftauen (&) von 20 °C bis 60 °C
Vorwarmen & von 30 °C bis 60 °C
Warmhalten (365§ von 65 °C bis 100 °C

1-3 Stufen zum Flachgrillen ()

1 Stufe zum Warmhalten offen

1-3 Stufen zur Selbstreinigung

0:01 h-23:59h Dauer von 1 Minute bis 23:59 Stunden

0:05 min - 12:00 h

Weckerzeit von 5 Sekunden bis 12:00 Stunden

P1-P26

Programme der Programm-Automatik (JP

0.3kg - 3.0 kg Kilogramm zu den Programmen

bei einigen Programmen ist der Bereich kleiner
Versenkbare
Schaltergriffe Die Schaltergriffe sind versenkbar. Zum Ein- und

Ausrasten auf den Schaltergriff drlcken.

Sie kénnen die Schaltergriffe nach rechts oder links
drehen. Sie haben keine Nullstellung.

17



Backofen und Zubehor

Hier erhalten Sie Informationen zum Backofen und
zum Zubehor. Wir erklaren lhnen, wie Sie das
Zubehdr einhdngen und die Glaskeramik nutzen.

Backofen
Der Backofen hat ein Kihigeblase. Wahrend des
Betriebs schaltet es sich bei Bedarf ein und aus.
Damit der Backofen schneller abkuhlt, 1auft es eine
bestimmte Zeit nach.
Die warme Luft entweicht auf der Oberseite des
Backofens und auf der Unterseite des Liftbodens.
Achtung! Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Der
Backofen Uberhitzt sonst.

Wenn der Backofen wahrend des Betriebs gedffnet
wird, unterbricht die Heizung. Eine evtl. ablaufende
Dauer stoppt. Wenn der Backofen geschlossen ist,
mit Taste OK wieder starten.

Backofenlampen
Der Backofen hat eine Deckenlampe und zwei
Seitenlampen.

Bei der Selbstreinigung E kbnnen die Lampen nicht
eingeschaltet werden.

Taste Lampe ¢ Mit Taste Lampe - kdnnen Sie die Lampen ein- oder
ausschalten.

18



Backofenbetrieb

Liftfunktion

Zubehor

Beim Einschalten des Backofens mit dem
Hauptschalter (D schalten die Lampen ein, beim
Ausschalten aus.

Backofen einstellen:

Bei eingestellten Temperaturen bis 60 °C und bei der
Selbstreinigung [ schalten die Lampen aus.

So ist eine optimale Feinregelung mdglich.

Wenn der Backofen automatisch ein- und
ausschalten soll, schalten die Lampen bis zum Start
aus. Solange eine Dauer lauft, leuchten die Lampen.
Ist die Dauer abgelaufen, schalten die Lampen aus.

Bei gedffnetem Backofen leuchtet nur die
Deckenlampe.

Lampen sind ausgeschaltet:

Beim Fahren des Lifts schaltet die Deckenlampe ein.
Sobald der Backofen geschlossen ist, schaltet sie
aus.

Lampen sind eingeschaltet:

Beim Fahren des Lifts schalten die Seitenlampen aus.
Sobald der Backofen geschlossen ist, schalten sie
ein.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel kbnnen Sie
Zubehor nachkaufen oder zusétzliches
Sonderzubehdr erwerben. Geben Sie dazu bitte die
HZ-Nummer an.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Backofen finden
Sie in unseren Prospekten oder im Internet.

Wenn das Zubehor hei3 wird, kann es sich verformen.
Sobald es wieder abgekUhlt ist, verschwindet die
Verformung. Das ist normal und hat keinen Einfluss
auf die Funktion.

Rost HZ 304000

flr Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstiicke und
TiefkUhlgerichte.
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Email-Backblech HZ 301070

fir Kuchen und Platzchen.

Universalpfanne HZ 302070

fur saftige Kuchen, Geback, TiefkUhlgerichte und
groB3e Braten.

Sie kann auch als Fett-Auffanggefal verwendet
werden, wenn Sie direkt auf dem Rost grillen.

Sonderzubehdr Verwendung
Einlegerost HZ 304001 flr Grillgerichte in der Universalpfanne
Glasbréter HZ 915000 fur Schmorgerichte und Auflaufe,

besonders geeignet flr die Programm-Automatik

Metallbrater HZ 26000

flir den Einsatz im Backofen,
auBen emailliert und innen antihaft-beschichtet

XXL-Bréter HZ 390800

flir besonders groBe oder viele Portionen,
auBen Granitemail mit backofenfestem Glasdeckel

Backform HZ 26001

flir besonders saftige Kuchen, auslaufsicher

Zubehortrager

iy
/L
~ 4

o
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Bevor Sie das Zubehor das erste Mal einhdngen,
mussen Sie die Zubehdrtréger aufstecken.

Achten Sie darauf, dass die Einhangeschlitze fur das
Zubehor nach auBBen zeigen.

1. Jeweils den Zubehdrtréger auf die Halterung
stecken.

2. Etwas nach auBBen drehen, sodass der Zapfen bis
zum Anschlag in die Auskerbung einrastet.

Sie kénnen die Zubehortrager jederzeit wieder
abnehmen. Dazu jeweils den Zubehortrager etwas
anheben, nach innen drehen und nach oben von den
Haltern abziehen.



Zubehér einhdngen

OL

Glaskeramik

Das Zubehor kann in 4 verschiedenen Hohen in die
Zubehdrtrager eingehangt werden.

Flr Geschirr dient die Glaskeramik auf dem Liftboden
als zusétzliche Stellflache.

Das Zubehdr leicht in Richtung der Einhdngeschlitze
kippen und in die Zubehdrtrager einhangen, sodass
es fest einrastet.

Auf dem Liftboden das Geschirr direkt auf die
Glaskeramik stellen.

Die Glaskeramik kénnen Sie flr viele Gerichte als
zusatzliche Stellflache nutzen. Braten und Backwaren
gelingen durch den Kontakt zur Heizflache besonders
gut und Sie bendtigen kein Zubehor.

Stellen Sie das Geschirr direkt auf die Glaskeramik.

Zum Brotbacken legen Sie den Teig ohne Geschirr
direkt auf die Glaskeramik.

Tiefkthl-Fertigprodukte ebenfalls ohne Geschirr direkt
auf die Glaskeramik legen.

Geben Sie |hr Gericht immer in die Mitte der
Heizflache. Die Bedruckung der Glaskeramik hilft
Ihnen dabei.
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igen wir Ihnen von Grund auf, wie Sie ihn
richtig bedienen.

Sie finden Beispiele zum Einstellen des Backofens
sowie zur Uhrzeit, zum Wecker und zu den
Grundeinstellungen.



Vor der ersten Benutzung

Uhrzeit einstellen

Backofen aufheizen

So stellen Sie ein

Bevor Sie zum ersten Mal Ihren Backofen benutzen,
lesen Sie die Sicherheitshinweise im Kapitel “Darauf
mussen Sie achten”.

Wenn der Backofen betriebsbereit ist, heizen Sie ihn
auf und reinigen Sie das Zubehor.

Blinken in der Uhr-Anzeige das Symbol Unr® und
vier Nullen, ist der Backofen noch nicht betriebsbereit.
Stellen Sie die Uhrzeit ein.

1. Taste Uhr © drlicken.
12:00 erscheint in der Uhr-Anzeige und das
Symbol Uhr ® blinkt.

2. Mit dem Drehknopf die aktuelle Uhrzeit einstellen.
3. Mit Taste Uhr © bestatigen.

Der Backofen ist betriebsbereit.

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

Ideal dafiir ist eine Stunde bei Ober-/Unterhitze & mit
240 °C.

1. Hauptschalter O so lange driicken, bis in der
Heizart-Anzeige das Symbol (] erscheint.

2. Mit dem Funktionswéhler Ober-/Unterhitze B
einstellen.

3. Mit dem Drehknopf 240 °C einstellen.
4. Mit Taste OK den Backofen starten.

Den Backofen nach einer Stunde mit dem
Hauptschalter © ausschalten.

23



Zubehor reinigen
Um Verschmutzungen vom Transport zu beseitigen
reinigen Sie das Zubehor grundlich mit heiBer
Spullauge und einem Splllappen.

Backofen ein- und ausschalten

Damit der Backofen nicht aus Versehen gestartet
wird, gibt es einen Hauptschalter.

Nur wenn der Backofen eingeschaltet ist, kann er
eingestellt werden.

Hauptschalter
Mit dem Hauptschalter (D schalten Sie den Backofen
einund aus.

Einschalten Den Hauptschalter (D so lange drlicken, bis in der

Heizart-Anzeige das Symbol (] erscheint.

Wird nichts eingestellt oder eine Einstellung nicht
bestatigt, schaltet sich der Backofen nach einigen
Minuten automatisch wieder aus.

Die Heizart-Anzeige erlischt.

Ausschalten Den Hauptschalter (D so lange drticken, bis die
Heizart-Anzeige erlischt.
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Backofen einstellen

Backofen von Hand
ausschalten

Der Backofen schaltet
automatisch aus

Der Backofen schaltet
automatisch ein und aus

Hinweis

Im Kapitel “Hier finden Sie die richtigen Einstellwerte”
finden Sie fUr viele Gerichte die passenden
Einstellungen.

Zum Einstellen haben Sie verschiedene
Maoglichkeiten.

Sie schalten den Backofen selbst aus, wenn das
Gericht fertig ist.

Sie mUssen andere Arbeiten nicht unterbrechen um
den Backofen auszuschalten. Die Garzeit wird nicht
ungewollt tberschritten.

Sie teilen die Zubereitung auf. Sie kénnen z. B. |hr
Gericht morgens in den Backofen geben und so
einstellen, dass es mittags fertig ist.

Den Backofen immer mit Taste OK starten.
Wenn Sie vergessen zu starten, erinnert Sie nach
einigen Sekunden ein Signalton daran.

Sie kdnnen den Backofen nur starten, wenn er
geschlossen ist.

Ausnahme:

Beim Warmhalten offen §ff muss der Backofen
gedffnet sein. Die Liftfunktion ist solange gesperrt und
in der Temperatur-Anzeige leuchtet das Symbol
Schloss @.
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Einstellen
Schalten Sie den Backofen mit dem Hauptschalter (D
ein. Dann kdnnen Sie einstellen.

Beispiel: Ober-/Unterhitze &,
190°C

1. Mit dem Funktionswahler die gewiinschte Heizart
einstellen.

2. Mit dem Drehknopf die gewlnschte Temperatur
oder Girillstufe einstellen.

»iff 0K

O O

3. Mit Taste OK den Backofen starten.

In der Uhr-Anzeige wird die Uhrzeit angezeigt.
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Ausschalten

Einstellungen andern

Automatisch
ausschalten

Beispiel: Dauer 45 Minuten

Wenn das Gericht fertig ist, den Backofen mit dem
Hauptschalter O ausschalten.

Heizart und Temperatur oder Grillstufe kénnen Sie
jederzeit andern.
Mit Taste OK den Backofen wieder starten.

Stellen Sie ein wie in Punkt 1 bis 2 beschrieben. Bevor
Sie den Backofen starten, geben Sie die Dauer far Ihr
Gericht ein.

3. Taste Uhr (© so oft drlicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Dauer -1 blinkt.

4. Mit dem Drehknopf die gewlnschte Dauer
einstellen.

Vorschlagswert Plus + = 30 min.
Vorschlagswert Minus — = 10 min.

5. Mit Taste OK den Backofen starten.

In der Uhr-Anzeige leuchtet das Symbol Dauer -1
und die Dauer lauft sichtbar ab.
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Dauer ist abgelaufen

Dauer andern

Dauer I6schen

Einstellungen andern

Einstellungen I6schen

Zeiteinstellungen abfragen

28

Ein Signal ertént. Der Backofen hort auf zu heizen und
die Backofenlampen schalten aus.

In der Uhr-Anzeige blinkt das Symbol Dauer -1 und
Dauer 0:00 wird angezeigt.

In der Temperatur-Anzeige blinkt die Temperatur oder
die Grillstufe.

Das Signal kdnnen Sie mit Taste Unr (B vorzeitig
abstellen.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Dauer -1 blinkt.

Mit dem Drehknopf die Dauer &ndern.

Mit Taste OK die Anderung bestatigen.

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Dauer -1 blinkt.

Mit dem Drehknopf die Dauer auf 0:00 zuriickstellen.
Mit Taste OK die Anderung bestatigen.

Wenn Sie die Heizart &ndern, wird die eingestellte
Dauer geldscht. Wenn Sie die Temperatur oder
Grillstufe andern, stoppt die Dauer.

Mit Taste OK den Backofen wieder starten.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.

Endezeit =1 oder Uhrzeit © abfragen:

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das entsprechende Symbol erscheint.

Der Wert wird fUr einige Sekunden angezeigt.



Automatisch ein-
und ausschalten

Beispiel: Esist 10:45 Uhr.
Das Gericht dauert 45 Mi-
nuten und soll um 12:45 Uhr
fertig sein.

S | I LT

ST

Achten Sie darauf, dass Lebensmittel nicht zu lange
im Backofen stehen und verderben.

Stellen Sie ein wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben. Bevor
Sie den Backofen starten, verschieben Sie die
Endezeit auf spater.

5. Taste Uhr (© so oft drlicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Ende = blinkt.

In der Uhr-Anzeige erscheint die Uhrzeit, zu der die
Dauer endet.

6. Mit dem Drehknopf die Endezeit auf spéater
verschieben.

7. Mit Taste OK die Einstellungen bestéatigen.

In der Uhr-Anzeige leuchtet das Symbol Ende =1 und
die Endezeit wird angezeigt. Wenn der Backofen
startet, leuchtet das Symbol Dauer I=1 und die Dauer
l&uft sichtbar ab.

Die Backofenlampen schalten bis zum Start aus.
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Endezeit ist erreicht

Endezeit andern

Endezeit I16schen

Einstellungen andern

Einstellungen I6schen

Zeiteinstellungen abfragen
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Ein Signal ertént. Der Backofen hort auf zu heizen und
die Backofenlampen schalten aus.

In der Uhr-Anzeige blinkt das Symbol Dauer -1 und
Dauer 0:00 wird angezeigt.

In der Temperatur-Anzeige blinkt die Temperatur oder
die Grillstufe.

Das Signal kdnnen Sie mit Taste Unr (B vorzeitig
abstellen.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Ende =1 blinkt.

Mit dem Drehknopf die Endezeit andern.

Mit Taste OK die Anderung bestatigen.

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Ende =1 blinkt.

Mit dem Drehknopf die Endezeit zurlckstellen, bis die
aktuelle Uhrzeit erreicht ist, zu der die Dauer endet.
Mit Taste OK die Anderung bestétigen.

Der Backofen startet.

Wenn Sie die Heizart &ndern, wird die eingestellte
Dauer und die Endezeit geléscht. Die Temperatur
oder Girillstufe kdnnen Sie &ndern, bis die Dauer
ablauft.

Mit Taste OK die Anderung bestatigen.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.

Eingestellte Dauer 1=l bzw. Endezeit =1 oder
Uhrzeit ® abfragen:

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das entsprechende Symbol erscheint.

Der Wert wird fur einige Sekunden angezeigt.



Temperatur-
Kontrolle

Temperaturanstieg
11 ec

Restwame

Die Temperatur-Kontrolle zeigt Ihnen den
Temperaturanstieg oder die Restwéarme im Backofen
an.

Wenn Sie den Backofen starten, zeigt Ihnen die
Temperatur-Kontrolle den Temperaturanstieg an.
Wenn Sie vorheizen, geben Sie Ihr Gericht in den
Backofen, sobald alle finf Felder gefillt sind.

Beim Flachgrillen ), beim Auftauen [¥] bis 20 °C, beim
Warmhalten offen i und bei der Selbstreinigung
erscheint die Anzeige nicht.

Solange der Backofen aufheizt kdnnen Sie mit der
Taste Info i die aktuelle Aufheiztemperatur abfragen.
Sie erscheint flr einige Sekunden in der
Temperatur-Anzeige.

Bei Unterhitze & konnen Sie nicht abfragen.

Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Temperatur von der tatsachlichen Temperatur im
Backofen unterscheiden.

Wenn Sie den Backofen ausschalten, zeigt lhnen die
Temperatur-Kontrolle die Restwarme an. Wird der
Backofen gedffnet, erscheint zusétzlich ein H als
Hinweis flr den heiBen Backofen.

Bei der Restwarme bezieht sich die
Temperatur-Kontrolle immer auf 300 °C. Sind alle funf
Felder geflllt, hat der Backofen eine Temperatur von
ca. 300 °C. Ist die Temperatur auf ca. 60 °C
abgesunken, erlischt die Anzeige.

Mit der Restwéarme kénnen Sie Speisen im Backofen
warmhalten.

Bei Gerichten mit langen Garzeiten kdnnen Sie den
Backofen bereits 5 - 10 Minuten friher ausschalten.
Das Gericht wird mit der Restwéarme fertig.

Sie sparen Energie.
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Uhrzeit

Einstellen

Beispiel: 13:00 Uhr

Uhrzeit andern

Uhrzeit ausblenden

32

Nach dem ersten Anschluss oder nach einem
Stromausfall blinken in der Uhr-Anzeige das Symbol
Uhr ® und vier Nullen. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Der Backofen muss ausgeschaltet sein und es darf
kein Wecker eingestellt sein.

1. Taste Uhr ® driicken.
In der Uhr-Anzeige erscheint Uhrzeit 12:00 und das
Symbol Uhr ® blinkt.

2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit einstellen.

3. Mit Taste Uhr © bestétigen.

Die Uhrzeit ist bernommen, das Symbol Unr(®
erlischt.

Sie kdnnen die Uhrzeit jederzeit &ndern.

Sie kdnnen die Grundeinstellungen &ndern, so dass
die Uhrzeit nur bei eingeschaltetem Backofen
angezeigt wird. Sehen Sie dazu im Abschnitt
“Grundeinstellungen” nach.



Wecker

Einstellen

Beispiel: 20 Minuten

Weckerzeit ist abgelaufen

Den Wecker kdnnen Sie wie einen Kichenwecker
benutzen. Er 1&uft unabhangig vom Backofen und hat
einen eigenen Signalton.

Sie kdnnen den Wecker jederzeit einstellen.

1. Taste Wecker £ driicken.
In der Uhr-Anzeige erscheint Weckerzeit 0:00 und
das Symbol Wecker £ blinkt.

2. Mit dem Drehknopf die Weckerzeit einstellen.

Vorschlagswert Plus + = 10 Min.
Vorschlagswert Minus — = 5 Min.

3. Mit Taste Wecker £ den Wecker starten.

In der Uhr-Anzeige leuchtet das Symbol Wecker £
und die Weckerzeit 1auft sichtbar ab.

Ein Signal ertént. In der Uhr-Anzeige blinkt das
Symbol Wecker £ und es wird Weckerzeit 0:00
angezeigt.

Mit Taste Wecker £) den Wecker ausschalten.
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Weckerzeit &ndern Taste Wecker £ driicken. In der Uhr-Anzeige blinkt
das Symbol Wecker 2.
Mit dem Drehknopf die Weckerzeit &ndern.
Mit Taste Wecker £\ bestatigen.

Weckerzeit I6schen Taste Wecker £ dreimal driicken.

Wecker und Dauer oder Beide Symbole leuchten in der Uhr-Anzeige. Die
Endezeit sind gleichzeitig Weckerzeit l4uft sichtbar ab.

eingestellt

Dauer 1=, Endezeit = oder Uhrzeit © abfragen:
Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das entsprechende Symbol erscheint.

Der Wert wird fUr einige Sekunden angezeigt.

Einstellungen 16schen Wenn Sie den Backofen mit dem Hauptschalter (O
ausschalten, lauft der Wecker weiter.

Grundeinstellungen

Ihr Backofen hat verschiedene Grundeinstellungen.
Sie kénnen diese Einstellungen an Ihre eigenen
Gewohnheiten anpassen.

Grundeinstellung Auswahl 0 Auswahl 1 Auswahl 2

In1  Alle Werte zuriicksetzen nein ja -

In2  Uhrzeit anzeigen nur bei Betrieb immer* -

In3  Signaldauer nach Ablauf kurz mittel™ lang
einer eingestellten Zeit

In4  Nachlaufzeit des kurz mittel* lang
Kuhlgebléses

In5  Helligkeit der Anzeigen hell mittel™ schwach

In6  bei der Kindersicherung nein* ja -
Liftfunktion sperren

In7  Geschwindigkeit des Lifts langsam™ schnell -

In8  Uhrzeitformat 24 h* 12 am/pm -

* Werkseinstellung
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Einstellen
Der Backofen muss ausgeschaltet sein und es darf
kein Wecker eingestellt sein.

Beispiel: Alle Werte
zurlcksetzen

1. Taste Info i driicken, bis ein Signal ertont.
In der Uhr-Anzeige erscheint In 1 und in der
Temperatur-Anzeige die eingestellte
Grundeinstellung dazu.

2. Mit dem Drehknopf die Grundeinstellung andern.

Mit Taste Info i kénnen Sie alle Ebenen durchgehen
und mit dem Drehknopf die Grundeinstellungen
andern.

3. Zum Schluss mit Taste OK die Anderungen
bestatigen.

Grundeinstellungen dndern  Sie kdnnen lhre Grundeinstellungen jederzeit andern.
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Die

r-Backofen hat zusétzlich viele
Sonderfunktionen.

Sie sind sehr nitzlich und erleichtern Ihnen das
Arbeiten mit dem Backofen.



Schnellaufheizung

Einstellen

Beispiel: Schnellaufheizung
auf 190 °C

Schnellaufheizung ist
beendet

Bei der Schnellaufheizung erreicht der Backofen die
gewlnschte Temperatur besonders schnell.

Damit Sie ein gleichmaBiges Garergebnis erhalten,
geben Sie Ihr Gericht erst in den Backofen, wenn die
Schnellaufheizung beendet ist.

Sie kdnnen die Schnellaufheizung bei folgenden
Heizarten nutzen:

Ober-/Unterhitze &
Ober-/Unterhitze spezial &
3D-HeiBluft
Umluftgrillen

Die Schnellaufheizung l&asst sich nur einschalten,
wenn die eingestellte Temperatur mindestens 100 °C
betragt und die Temperatur-Kontrolle noch nicht
vollstandig gefullt ist.

Den Backofen wie gewlnscht einstellen und starten.

Taste Schnellaufheizung > if drlicken.

In der Temperatur-Anzeige leuchtet das Symbol
Schnellaufheizung » .

Der Backofen heizt auf, bis alle Felder der
Temperatur-Kontrolle gefullt sind.

Es ertdnt ein Signal und das Symbol
Schnellaufheizung » i erlischt.

Alle Felder der Temperatur-Kontrolle leuchten.
Geben Sie Ihr Gericht in den Backofen.
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Schnellaufheizung
abbrechen

Einstellungen andern

Taste Schnellaufheizung »if drlicken.
Das Symbol Schnellaufheizung » i erlischt.

Wenn Sie die Heizart oder die Temperatur oder
Grillstufe &ndern, bricht die Schnellaufheizung ab.

Kindersicherung

Kindersicherung bei
eingeschaltetem Backofen

Kindersicherung bei
ausgeschaltetem Backofen

Einstellen

Beispiel: Kindersicherung bei
ausgeschaltetem Backofen

» 4 (1]

Q
Q| O
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Ihr Backofen hat eine Kindersicherung. So kénnen
Kinder den Backofen nicht versehentlich einschalten
oder eine Einstellung andern.

Durch die Kindersicherung reagieren die Bedientasten
nicht, bis auf einige Ausnahmen:

Der Signalton fir den Wecker oder eine abgelaufene
Dauer kann abgestellt werden.

Séamtliche Zeiteinstellungen kénnen mit Taste Uhr(©
abgefragt werden.

Der Backofen l&sst sicht mit dem Hauptschalter O
ausschalten, aber nicht wieder einschalten.

Der Signalton fiir den Wecker kann abgestellt werden.
Die Uhrzeit kann mit Taste Uhr (® abgefragt werden.

Sie kénnen die Kindersicherung jederzeit aktivieren.

Taste Schllissel o-m solange driicken, bis in der
Temperatur-Anzeige das Symbol Schilissel o-m
erscheint.

Die Kindersicherung ist aktiv und das Symbol
Schllissel 0w leuchtet.



Kindersicherung aufheben

Liftfunktion sperren

Taste Schllissel o-m solange driicken, bis in der
Temperatur-Anzeige das Symbol Schilissel o-m
erlischt.

Sie kénnen den Backofen wieder wie gewohnt
benutzen.

Sie kénnen die Grundeinstellungen &ndern, so dass
bei der Kindersicherung zusétzlich die Liftfunktion
gesperrt wird. Sehen Sie dazu im Kapitel “So
bedienen Sie lhren Backofen” im Abschnitt
“Grundeinstellungen” nach.

Wenn Sie die Kindersicherung aktivieren, werden die
Bedientasten und die Liftfunktion gesperrt.

In der Uhr-Anzeige leuchtet zuséatzlich das Symbol
Schloss &.

Automatische Zeitbegrenzung

Automatische
Zeitbegrenzung wird aktiv

Dauer einstellen

Die automatische Zeitbegrenzung Ihres Backofens
wird aktiv, wenn der Backofen Uber einen langen
Zeitraum heizt, ohne dass eine Einstellung verandert
wurde. Wie lange der Zeitraum ist, hangt von der
eingestellten Temperatur oder Grillstufe ab.

Die Backofenlampen schalten nach ca. 2 Stunden ab.

Ein Signal ertont und in der Temperatur-Anzeige
erscheint OFF.
Der Backofen hort auf zu heizen.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.
Sie kénnen den Backofen wieder wie gewohnt
benutzen.

Damit die automatische Zeitbegrenzung nicht
unerwinscht aktiv wird, stellen Sie eine Dauer ein.
Der Backofen heizt, bis die Dauer abgelaufen ist.
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Programm-Automatik

Geschirr

Geeignetes Geschirr

Ungeeignetes Geschirr

GroBe des Geschirrs

40

Mit der Programm-Automatik gelingen lhnen ganz
leicht raffinierte Schmorgerichte, saftige Braten und
leckere Eintopfgerichte. Sie sparen sich das Wenden
und BegieBen und das UmrUhren. Da das Geschirr
geschlossen ist, bleibt der Backofen sauber.

Die Programm-Automatik ist nur zum Garen im
geschlossenen Geschirr geeignet. Verwenden Sie
Geschirr mit passendem Deckel.

Das Geschirr muss bis 300 °C hitzebestandig sein.
Achten Sie darauf, dass auch die Griffe
hitzebestandig sind. Am besten ist Geschirr aus Glas
oder Glaskeramik.

Beachten Sie die Hinweise der Geschirrhersteller.

Damit nichts anbrennt, muss bei einigen Gerichten
der Geschirrboden mit FlUssigkeit bedeckt sein.

Bei Geschirr aus emailliertem Stahl, Gusseisen oder
Aludruckguss braunt das Gericht stéarker. Geben Sie
mehr Flissigkeit zu.

Bei Gefrorenem geben Sie weniger FlUssigkeit zu.

Bréter aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Das
Gericht braunt nicht so gut und wird nicht so schnell
gar.

Geschirr aus hellem glanzendem Aluminium oder aus
Ton ist ungeeignet. Es nimmt die Warme nicht richtig
an und Ton saugt Wasser.

Das beste Garergebnis erhalten Sie, wenn das Fleisch
den Geschirrboden zu ca. zwei Drittel bedeckt. So
entsteht auch ein schéner Bratenfond.

Der Abstand vom Fleisch zu Geschirrwand und
Deckel muss mindestens 3 cm betragen. Fleisch
kann sich wahrend des Garens ausdehnen.

Der Abstand vom Eintopfgericht zum Deckel muss
auch mindestens 3 cm betragen.



Gericht vorbereiten

Fleisch

Fisch

Eintopf

Das Garergebnis ist abhangig von der Qualitat der
Lebensmittel.

Wiegen Sie das frische oder gefrorene Fleisch, den
Fisch oder flr Eintdpfe auch das Gemuise ab.

Sie brauchen das Gewicht zum Einstellen.

Wirzen Sie das Fleisch wie gewohnt.

Wenn in der Programm-Tabelle angegeben,
Flussigkeit in das leere Geschirr gieBen, bis der Boden
bedeckt ist, z. B. Wasser oder Briihe.

Das Fleisch in das Geschirr geben und mit
passendem Deckel schlieen.

Roastbeef sollte ca. 8 cm hoch sein und mit einem
Fleischfaden zusammengebunden werden. So wird
es gleichmaBig gegart und behalt seine Form.

Saubern, sauern und salzen Sie den Fisch wie
gewohnt.

GedUnsteter Fisch:

Flussigkeit in das leere Geschirr gieBen, bis der Boden
bedeckt ist, z. B. Wein oder Zitronensaft.

Gebratener Fisch:

Den Fisch in Mehl wenden und mit zerlassener Butter
bestreichen.

Den Fisch in das Geschirr geben und mit passendem
Deckel schlieBBen.

Hinweis: Fisch gelingt am besten, wenn er in
“Schwimmstellung” im Geschirr liegt.

Bereiten Sie die Zutaten fur den Eintopf wie gewohnt
vor und fullen Sie damit das Geschirr.

Etwas FlUssigkeit zuséatzlich zugeben und mit
passendem Deckel schlieen.
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Programme

Stellen Sie das Geschirr auf die Glaskeramik. Den

Backofen nicht vorheizen.

Programm geeignet ist Gewichts-  Fliissigkeit

frisches Gericht bereich zugeben

1 Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale, 05-3,0kg ja
Sauerbraten

2 Roastbeef, medium Roastbeef, Hochrippe 0,5-2,5kg nein

3 Roastbeef, englisch Roastbeef, Hochrippe 0,5-2,5kg nein

4 Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, Schale, Nuss, 0,5-3,0kg ja
Rollbraten

5 Krustenbraten Schulter mit Schwarte, Bauch 0,5-25kg nein

6 Kalbsbraten Schulter, Haxe, Kugel, Oberschale, 0,5-2,5kg ja
geflillte Kalbsbrust

7 Lammkeule Keule ohne Knochen 05-25kg ja

8 Lammkeule, rosa Keule ohne Knochen 0,5-25kg nein

9 Héahnchen Héahnchen 0,5-2,0kg nein

10 Ente, Gans Ente, Gans 1,0-3,0kg nein

11 Gefliigelkeulen Héahnchen-, Puten-, Enten-, 0,3-1,5kg nein
Gansekeulen

12 Putenbrust Putenbrust, -rollbraten 05-25kg ja

13 Hammel, Hirsch Schulter, Halsgrat, Brust 05-25kg ja

14 Kasseler, Reh, Kleinwild Rehkeule, Hasenkeule 05-3,0kg ja

15 Hackbraten Falscher Hase 0,3-3,0kg nein

16 Eintopfe Rouladen, Pichelsteiner, 0,3-3,0kg ja
Szegediner Gulasch

17 Fisch, gediinstet Forelle, Zander, Karpfen, ganzer 03-15kg ja
Kabeljau

18 Fisch, gebraten Forelle, Zander, Karpfen, ganzer 0,3-1,5kg nein

Kabeljau
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Programm geeignet ist Gewichts-  Fliissigkeit

gefrorenes Gericht* bereich zugeben

19 Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale 05-20kg ja

20 Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, Schale, Nuss, 0,5-2,0kg ja
Rollbraten

21 Kalbsbraten Schulter, Haxe, Kugel, Oberschale, 0,5-2,0kg ja
geflillte Kalbsbrust

22 Lammkeule Keule ohne Knochen 05-20kg ja

23 Lammkeule, rosa Keule ohne Knochen 0,5-2,0kg nein

24 Gefliigelkeulen Héahnchen-, Puten-, Enten-, 0,3-1,5kg nein
Gansekeulen

25 Hammel, Hirsch Schulter, Halsgrat, Brust 05-20kg ja

26 Reh, Kleinwild Rehkeule, Hasenkeule 05-20kg ja

Dauer des Gerichts

* Achtung: Bei gefrorenem Fleisch die Endezeit nicht auf spéter
verschieben. Das Fleisch taut in der Wartezeit auf und wird

ungenieBbar.

Damit Sie wissen, wie lange lhr Gericht dauert, stellen
Sie ein, wie in Punkt 1 bis 5 beschrieben. In der
Uhr-Anzeige erscheint die Endezeit. Wenn der
Backofen startet, lauft die Dauer sichtbar ab.
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Einstellen
Wenn Sie |hr Gericht vorbereitet haben, wahlen Sie
ein passendes Programm aus der Programm-Tabelle.
Schalten Sie den Backofen mit dem Hauptschalter (D
ein und stellen Sie ein.

Beispiel: Roastbeef medium,
1,2 kg, esist 10:45 Uhr.
Programm 2, das Gericht
dauert 65 Minuten.

1. Mit dem Funktionswéhler die Programm-Automatik
waéhlen.

2. Mit dem Drehknopf die gewlnschte
Programm-Nummer einstellen.

2t = o
» 0K
3. Mit Taste OK bestétigen.
In der Uhr-Anzeige erscheint ein Vorschlagswert fir

das Gewicht.

4. Mit dem Drehknopf das Gewicht einstellen.




Dauer ist abgelaufen

Programm abbrechen

Einstellungen abfragen

5. Mit Taste OK bestétigen.
In der Uhr-Anzeige blinkt das Symbol Ende =1 und
die Uhrzeit, zu der das Programsnm endet, wird
angezeigt.

6. Mit Taste OK den Backofen starten.

In der Uhr-Anzeige leuchtet das Symbol Dauer -1
und die Dauer lauft sichtbar ab.

Ein Signal ertént. Der Backofen hort auf zu heizen und
die Backofenlampen schalten aus.

In der Uhr-Anzeige blinkt das Symbol Dauer -1 und
Dauer 0:00 wird angezeigt.

Das Signal kdnnen Sie mit Taste Unr (B vorzeitig
abstellen.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.

Heizart &ndern oder mit dem Hauptschalter (D den
Backofen ausschalten.

Die Programm-Nummer kann nicht gedndert werden.

Endezeit =1 oder Uhrzeit ® abfragen:

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das entsprechende Symbol erscheint.

Der Wert wird flr einige Sekunden angezeigt.

Gewicht abfragen:
Taste Info i drlicken. In der Uhr-Anzeige wird das
eingestellte Gewicht fur einige Sekunden angezeigt.
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Automatisch ein-
und ausschalten

Beispiel: Das Gericht soll um
12:45 Uhr fertig sein.

N | T

NS

209> e o

Endezeit ist erreicht

46

Achten sie darauf, dass Lebensmittel nicht zu lange
im Backofen stehen und verderben.

Verwenden Sie kein gefrorenes Fleisch. Es taut in der
Wartezeit auf und wird ungenieBbar.

Stellen Sie ein wie in Punkt 1 bis 5 beschrieben. Bevor
Sie den Backofen starten, verschieben Sie die
Endezeit auf spater.

6. Mit dem Drehknopf die Endezeit auf spéater
verschieben.

7. Mit Taste OK bestétigen.

In der Uhr-Anzeige leuchtet das Symbol Ende =1 und
die Endezeit wird angezeigt. Wenn der Backofen
startet, leuchtet das Symbol Dauer |- und die Dauer
l&uft sichtbar ab.

Die Backofenlampen schalten bis zum Start aus.

Ein Signal ertént. Der Backofen hért auf zu heizen und
die Backofenlampen schalten aus.

In der Uhr-Anzeige blinkt das Symbol Dauer -1 und
Dauer 0:00 wird angezeigt.

Das Signal kdnnen Sie mit Taste Unr (B vorzeitig
abstellen.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.



Endezeit andern

Endezeit I16schen

Programm abbrechen

Einstellungen abfragen

Tipps zur
Programm-
Automatik

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Ende = blinkt.

Mit dem Drehknopf die Endezeit andern.

Mit Taste OK die Anderung bestatigen.

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Ende =1 blinkt.

Mit dem Drehknopf die Endezeit zurtickstellen, bis die
akutelle Uhrzeit erreicht ist, zu der das Programm
endet.

Mit Taste OK die Anderung bestétigen.

Der Backofen startet.

Heizart &ndern oder mit dem Hauptschalter (D den
Backofen ausschalten.

Die Programm-Nummer kann nicht gedndert werden.

Dauer 1=l bzw. Endezeit =I oder Uhrzeit (© abfragen:
Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das entsprechende Symbol erscheint.

Der Wert wird flr einige Sekunden angezeigt.

Gewicht abfragen:
Taste Info i drlicken. In der Uhr-Anzeige wird das
eingestellte Gewicht fur einige Sekunden angezeigt.

Das Gewicht lhres Bratens oder
Gefliigels liegt iiber dem
angegebenen Gewichtsbereich.

Der Gewichtsbereich ist bewusst eingeschréankt. Fir sehr groBe
Braten ist hdufig kein ausreichend groBer Brater erhaltlich.
Bereiten Sie groBe Stiicke mit Ober-/Unterhitze & oder
Umluftgrillen (Z] zu.

Der Braten ist gut, aber die SoBe
ist zu dunkel.

Wahlen Sie ein kleineres Geschirr und verwenden Sie mehr
Fliissigkeit.
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Der Braten ist gut, aber die SoBe
ist zu hell und wéssrig.

Wahlen Sie ein groBeres Geschirr und verwenden Sie weniger
oder gar keine Flussigkeit.

Der Braten ist von oben zu
trocken.

Verwenden Sie ein Geschirr mit gut schlieBendem Deckel. Sehr
mageres Fleisch bleibt saftiger, wenn Sie es mit Speckstreifen
belegen.

Wahrend des Bratens riecht es
brenzlig, aber der Braten sieht
gut aus.

Der Deckel des Braters schlieBt nicht richtig oder das Fleisch
hat sich ausgedehnt und hat den Deckel angehoben.
Verwenden Sie immer einen passenden Deckel. Achten Sie
darauf, dass vom Fleisch zu Geschirrwand und Deckel
mindestens 3 cm Abstand sind.

Sie wollen mehrere
Gefliigelkeulen gleichzeitig
braten.

Die Keulen miissen etwa gleich groB sein. Stellen Sie das
Gewicht der schwersten Keule ein. Beispiel: Zwei Putenkeulen
mit 1,4 und 1,5 kg. Stellen Sie 1,5 kg ein.

Sie wollen mehrere Fische
gleichzeitig diinsten oder braten.

Die Fische miissen etwa gleich groB sein. Stellen Sie das
gesamte Gewicht ein. Beispiel: Zwei Forellen mit 0,6 und
0,5 kg. Stellen Sie 1,1 kg ein.

Sie wollen gefiilltes Gefliigel
zubereiten.

Geflilltes Gefliigel ist ungeeignet. Es gelingt am besten ohne
Geschirr direkt auf dem Rost. Sehen Sie dazu im Kapitel “Hier
finden Sie die richtigen Einstellwerte” nach.

Das Fleisch im Eintopf ist zu
wenig gebraunt.

Schichten Sie die Fleischwiirfel an den Rand des Geschirrs und
geben Sie das Gemdise in die Mitte.

Das Gemiise im Eintopf ist zu
weich oder zu hart.

Soll das Gemiise knackig sein, stellen Sie das Gewicht vom
Fleisch ein. Soll das Gemliise weich sein, stellen Sie das
Gewicht von Gemiise und Fleisch zusammen ein.

Sie wollen vegetarischen Eintopf
zubereiten.

Geeignet sind nur feste Gemiise, z. B. Mohren, griine Bohnen,
WeiBkraut, Sellerie oder Kartoffeln. Je kleiner Sie das Gemiise
schneiden, desto weicher wird es. Damit das Gemiise nicht zu
braun wird, bedecken Sie es mit Flissigkeit.

Sie wollen lhren Edelstahlbrater
verwenden.

Edelstahlgeschirr ist nur bedingt geeignet. Das Gericht braunt
nicht so gut und wird nicht so schnell gar.

Nehmen Sie deshalb nach Programmende den Deckel ab und
tibergrillen Sie das Fleisch 8 bis 10 Minuten mit Grillstufe 3 (.
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Selbstreinigung

Reinigungsstufen

Hinweise

Mit der Selbstreinigung kénnen Sie Ihren Backofen
bequem von Schmutz befreien.

Der Backofen heizt bei ca. 500 °C. Dabei verbrennen
Ruckstande vom Braten, Grillen oder Backen. Sie
mussen nur noch die Asche aus dem Backofen
wischen.

Es gibt drei verschiedene Reinigungsstufen.

Stufe Reinigungsgrad Dauer

1 leicht 1 Stunde

2 mittel 1 Stunde, 15 Minuten
3 intensiv 1 Stunde, 30 Minuten

Je stérker und alter die Verschmutzungen sind, desto
hoher sollte die Reinigungsstufe sein. Bei normaler
Beanspruchung gentigt es, den Backofen alle 2 - 3
Monate zu reinigen. Eine Reinigung bendtigt nur etwa
2,4 - 4,0 Kilowattstunden.

Die Backofenlampen kénnen nicht eingeschaltet
werden.

Die Temperatur-Kontrolle erscheint nicht.

Zu lhrer Sicherheit wird ab einer bestimmten
Temperatur die Liftfunktion automatisch gesperrt. In
der Uhr-Anzeige erscheint das Symbol Schloss &.
Der Backofen kann erst wieder gedffnet werden,
wenn das Symbol Schloss @& erlischt.

Den Backofen nie von Hand 6ffnen.
Verbrennungsgefahr durch Verpuffung!

Solange die Liftfunktion gesperrt ist, kann der
Backofen nicht neu gestartet werden.
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Vor der
Selbstreinigung

A

Zubehdr mitreinigen

Zubehortrager

50

Reinigen Sie den Backofen und die Glaskeramik im
Bereich der Backofendichtung. Die Dichtung nicht
scheuern. Durch die Hitze kann Schmutz einbrennen
und die Dichtung beschadigen.

Reinigen Sie den Bereich zwischen den
Zubehortrédgern und deren Halterungen. Die Asche
erschwert sonst das Abnehmen der Zubehdrtrager.

Nehmen Sie Geschirr und ungeeignetes Zubehor aus
dem Backofen.

Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich
entzinden. Brandgefahr!

Wischen Sie den Backofen und das Zubehor, das Sie
mitreinigen, mit einem feuchten Tuch aus.

Sie kdnnen die Universalpfanne oder das
Email-Backblech in Hohe 3 mitreinigen.
Der Rost ist fur die Selbstreinigung ungeeignet.

Reinigen Sie den stark verschmutzten Backofen am
besten ohne Zubehdr und Zubehdrtrager. So erhalten
Sie ein gutes Ergebnis.

Das Zubehdr kdnnen Sie in einem zweiten Vorgang
reinigen.

Nie antihaftbeschichtetes Zubehor bei der
Selbstreinigung mitreinigen. Durch die grof3e Hitze
wird die Antihaftbeschichtung zerstort und es
entstehen giftige Gase.

Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

Die Zubehdrtrager verfarben sich bei hohen
Temperaturen. Mit heiBer Spillauge und einem
Putzschwamm lassen sich diese Verfarbungen
entfernen.

Wenn Sie kein Zubehdr mitreinigen, kdnnen Sie die
Zubehortrager herausnehmen.



Einstellen
Schalten Sie den Backofen mit dem Hauptschalter (D
ein. Dann kdnnen Sie einstellen.

Beispiel: Reinigungsstufe 2,
es ist 10:35 Uhr.

1. Mit dem Funktionswahler die Selbstreinigung
wahlen.

Damit die Selbstreinigung nicht aus Versehen
gestartet wird, blinkt in der Temperatur-Anzeige die
Vorstufe O.

2. Mit dem Drehknopf die gewlinschte
Reinigungsstufe einstellen.

O O @

3. Mit Taste OK bestétigen.
In der Uhr-Anzeige blinkt das Symbol Ende =1 und
die Uhrzeit, zu der die Selbstreinigung endet, wird
angezeigt.

4. Mit Taste OK den Backofen starten.

In der Uhr-Anzeige leuchtet das Symbol Dauer -1
und die Dauer l&uft sichtbar ab.

Ab einer bestimmten Temperatur wird die Liftfunktion
gesperrt und in der Uhr-Anzeige erscheint das
Symbol Schloss &.
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Dauer ist abgelaufen

Selbstreinigung abbrechen

Zeiteinstellungen abfragen

Automatisch ein-
und ausschalten

Beispiel: Die Selbstreinigung
soll um 12:45 Uhr fertig sein.

%, |
=
209> e o
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Ein Signal ertont. Der Backofen hort auf zu heizen.

In der Uhr-Anzeige blinkt das Symbol Dauer -1 und
Dauer 0:00 wird angezeigt.

Das Signal kdnnen Sie mit Taste Unr (B vorzeitig
abstellen.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.

Heizart &ndern oder mit dem Hauptschalter (D den
Backofen ausschalten.

Die Reinigungsstufe kann nicht gedndert werden.

Endezeit =1 oder Uhrzeit © abfragen:

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das entsprechende Symbol erscheint.

Der Wert wird flr einige Sekunden angezeigt.

Stellen Sie ein wie in Punkt 1 bis 3 beschrieben. Bevor
Sie den Backofen starten, verschieben Sie die
Endezeit auf spater.

4. Mit dem Drehknopf die Endezeit auf spéater
verschieben.

5. Mit Taste OK bestétigen.

In der Uhr-Anzeige leuchtet das Symbol Ende =1 und
die Endezeit wird angezeigt. Wenn der Backofen
startet, leuchtet das Symbol Dauer |- und die Dauer
l&uft sichtbar ab.

Ab einer bestimmten Temperatur wird die Liftfunktion
gesperrt und in der Uhr-Anzeige erscheint das
Symbol Schloss &.



Endezeit ist erreicht

Endezeit andern

Endezeit I6schen

Selbstreinigung abbrechen

Zeiteinstellungen abfragen

Nach der
Selbstreinigung

Ein Signal ertént. Der Backofen hort auf zu heizen.

In der Uhr-Anzeige blinkt das Symbol Dauer -1 und
Dauer 0:00 wird angezeigt.

Das Signal kdnnen Sie mit Taste Unr (B vorzeitig
abstellen.

Mit dem Hauptschalter (D den Backofen ausschalten.

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Ende = blinkt.

Mit dem Drehknopf die Endezeit &ndern.

Mit Taste OK die Anderung bestatigen.

Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das Symbol Ende =1 blinkt.

Mit dem Drehknopf die Endezeit zurtickstellen, bis die
aktuelle Uhrzeit erreicht ist, zu der die Selbstreinigung
endet.

Mit Taste OK die Anderung bestétigen.

Der Backofen startet.

Heizart &ndern oder mit dem Hauptschalter (D den
Backofen ausschalten.

Die Reinigungsstufe kann nicht gedndert werden.

Dauer 1=l bzw. Endezeit =| oder Uhrzeit © abfragen:
Taste Uhr(® so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige
das entsprechende Symbol erscheint.

Der Wert wird flr einige Sekunden angezeigt.

Lassen Sie den Backofen gut abkuhlen.

AnschlieBend die zurlick gebliebene Asche mit einem
feuchten Tuch aus dem Backofen wischen.
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So pflegen Sie lhren
Backofen

4

Bei guter Pflege und Reinigung, bleibt Ihr Backofen
lange schdn und intakt.

Verwenden Sie aber keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Wie Sie Ihren Backofen richtig pflegen und reinigen
beschreiben wir Ihnen hier.



Pflege

Starken Schmutz
vermeiden

Backofen

Backofenfront

Edelstahl

Wenn Sie Ihren Backofen immer gut pflegen, bleibt er
lange schén und Sie missen ihn nicht so oft griindlich
reinigen.

Wenn Sie im Alltag einige Dinge beachten,
verschmutzt |hr Backofen nicht so stark.

Entfernen Sie den grdbsten Schmutz sobald der
Backofen abgekuhlt ist.

So trocknet er nicht ein und es entstehen keine
hartn&ckigen Flecken.

Verwenden Sie so oft wie moglich die Universalpfanne
als Fett-Auffanggeféas.

Wenn Sie andere Dinge mit Spullauge und einem
Spullappen reinigen, wischen Sie die Backofenfront
gleich mit ab.

So trocknet Schmutz nicht so stark ein.

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
immer sofort.
So kann sich keine Korrosion bilden.
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Reinigung

Auch bei guter Pflege muss Ihr Backofen immer
wieder grindlich gereinigt werden. Damit die
unterschiedlichen Oberflachen nicht durch falsche
Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten Sie
die Angaben in der Tabelle.

Reinigungsmittel
Verwenden Sie nie scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel.

Bereich Reinigung

Backofen auBen HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiillappen sdubern und einem weichen Tuch
nachtrocknen.

Tiirscheiben Glasreiniger:

Mit einem Splillappen saubern.

Backofen innen

HeiBe Splllauge oder Essigwasser:
Mit einem Spillappen séubern.

Bei starkem Schmutz Backofenreiniger:
Nur im kalten Backofen verwenden. Nie die Glaskeramik damit
reinigen.

Am besten die Selbstreinigung verwenden.

Glasabdeckung an den HeiBe Spiillauge:
Backofenlampen Mit einem Spillappen séubern.
Glaskeramik Spezielle Reinigungsmittel fir Glaskeramik (silikonfrei),
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fir Wasserflecken auch Zitrone oder Essig:
Mit einem Splillappen saubern.
Nie Backofenreiniger oder Fleckenentferner verwenden.

Bei starkem Schmutz Glasschaber (erhdltlich beim
Kundendienst oder im Fachhandel):

Entsichern und nur mit der Klinge reinigen.

Achtung, die Klinge ist sehr scharf. Verletzungsgefahr!

Nach dem Reinigen wieder sichern. Beschadigte Klingen sofort
ersetzen.



Bereich Reinigung
Zubehortrager HeiBe Spiillauge:
Mit einem Putzschwamm scheuern.
Dichtung HeiBe Spiillauge:
Nicht abnehmen! Mit einem Spiillappen sdubern, nicht scheuern.
Zubehor HeiBe Spiillauge:
Einweichen und mit einem Splillappen oder einer Biirste
séubern.
Die Universalpfanne oder das Email-Backblech kann bei der
Selbstreinigung mitgereinigt werden.
Hinweis Kanten dunner Bleche lassen sich nicht voll

emaillieren. Sie konnen deshalb rau sein. Das ist
normal und hat keinen Einfluss auf die Funktion.
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Aus- und Einbau
der Glasscheiben Zur besseren Reinigung kénnen Sie die duBeren zwei
Glasscheiben an der Backofenfront abnehmen.

Ausbau 1. Frontglasscheibe nach oben schieben und nach
vorne abnehmen.

Achtung! Die Frontglasscheibe ist lose, sobald sie
aus den Haken ausgehangt ist.

Halten Sie sie gut fest.

Die Lifttasten werden mit nach oben geschoben.

2. Erst die rechte, dann die linke Haltefeder fUr die
zweite Scheibe nach innen drlicken, bis sie unter
dem Steg durchgeschoben werden kann.

3. Mit einer MUnze die Halterfedern ganz nach oben
schieben und die Scheibe herausnehmen.
Achtung! Sobald beide Haltefedern ganz nach
oben geschoben sind, kippt die Scheibe nach
vorne heraus. Halten Sie sie gut fest.

Verwenden Sie eine Mlnze, damit Sie sich nicht an
den scharfen Kanten verletzen.

Reinigen Sie die Glasscheiben mit Glasreiniger und
einem weichen Tuch.
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Einbau 1. Die zweite Scheibe einhdngen und die Haltefedern
mit einer Mlnze ganz nach unten schieben.

Der kleine Markierungspunkt auBen auf der
Scheibe muss oben rechts sein.

2. Frontglasscheibe einhdngen und nach unten
schieben.

Achten Sie darauf, dass die Lifttasten richtig in den
Offnungen der Frontglasscheibe sitzen.

Benutzen Sie den Backofen erst wieder, wenn die
Scheiben ordnungsgemal eingebaut sind.
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as tun?

Eine Storung, v

térung auftritt, liegt es oft nur an einer

Hier erfahren Sie wie Sie sich bei kleinen Stérungen
selbst helfen kdnnen und wie Sie den Kundendienst
erreichen.



Kleine Stérungen selbst beheben

Stdrung

Bevor Sie den Kundendienst rufen, versuchen Sie mit
Hilfe der Tabelle die Stdérung selbst zu beheben.

Mdgliche Ursache

Abhilfe / Hinweise

Backofen lasst sich nicht
einschalten.

Sicherung ist defekt.

Im Sicherungskasten nachsehen,
ob die Sicherung flir den Backofen
in Ordnung ist.

Stromausfall

Priifen, ob andere Kiichengeréte
funktionieren.

Backofen ist gesperrt.

Taste Schliisselo-m drlicken, bis in
der Temperatur-Anzeige das
Symbol Schllissel o—m erlischt.

Uhr-Anzeige blinkt.

Stromausfall

Uhrzeit neu einstellen.

Backofen heizt nicht.

Backofen ist nicht richtig
geschlossen.

Backofen ganz schlieBen.

Backofen wurde nicht
gestartet.

Taste OK driicken.

Backofen heizt nicht. In der
Temperatur-Anzeige leuchtet
links oben ein Punkt.

Backofen ist im
Demonstrationsmodus.

Backofen einstellen auf
Ober/Unterhitze & und 30 °C.
Taste Schnellautheizung >
driicken, bis ein Signal ertont und
der Punkt blinkt. Nochmal Taste
Schnellautheizung >>§§§ driicken.

Backofen lasst sich nicht
starten.

Liftfunktion ist durch die
Selbstreinigung gesperrt.

Warten, bis das Symbol Schloss &
in der Uhr-Anzeige erlischt.

Backofen ist nicht richtig
geschlossen.

Backofen nochmal 6ffnen und
wieder schlieBen.

Backofen lasst sich nicht offnen.

Liftfunktion ist durch die
Selbstreinigung gesperrt.

Warten, bis das Symbol Schloss &
in der Uhr-Anzeige erlischt.

Liftfunktion ist durch die
Kindersicherung gesperrt.

Taste Schliissel o-m drlicken, bis in
der Temperatur-Anzeige das
Symbol Schllissel o—m erlischt.

Liftposition ist sehr weit
oben gespeichert.

Nochmal Taste Offnen V driicken
und Liftposition auf gewiinschter
Hohe mit Taste OK speichern.
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Storung Mdgliche Ursache Abhilfe / Hinweise

In der Temperatur-Anzeige Automatische Backofen mit dem

erscheint “OFF”. Zeitbegrenzung wurde Hauptschalter (D ausschalten.
aktiv.

Liftposition I&sst sich nicht Backofen war nicht richtig  Backofen nochmal ganz schlieBen

speichern. geschlossen. und wieder Gffnen.

Sie kénnen jede Fehlermeldung mit Taste Unr®
|6schen. Damit wird der Backofen in den
Grundzustand versetzt. Sie mUssen die Uhrzeit neu
einstellen.

Wenn eine Fehlermeldung sich nicht wieder entfernen
|&sst oder 6fter auftritt, rufen Sie den Kundendienst.

Fehlermeldung in der Mdgliche Ursache Abhilfe / Hinweise

Uhr-Anzeige

E005 oder E305 Kommunikationsfehler Taste Uhr (® driicken.
zwischen den Uhrzeit neu einstellen.
Elektronikmodulen.

E010, EO14, E119, E120, E310, Datenfehler in der Taste Uhr (® driicken.

E314 oder E701 Elektronik. Uhrzeit neu einstellen.

EO11 Eine Bedientaste wurde Alle Bedientasten einzeln driicken
zu lange gedrtickt. und prtfen, ob sie verklemmt sind.

E101 oder E104 Temperaturfiihler ist Taste Uhr (© driicken.
lberlastet. Uhrzeit neu einstellen.

E115 Backofentemperatur ist zu  Den Backofen abkiihlen lassen, bis
hoch. er sich wieder bedienen lasst.

E702, E704, E705 oder E706 Datenfehler in der Taste Uhr (® driicken.
Liftelektronik. Uhrzeit neu einstellen.

E703 Tirkontakt funktioniert Taste Uhr (® driicken.
nicht. Uhrzeit neu einstellen.

E711 Eine Lifttaste wurde zu Taste Uhr (® driicken.
lange gedrtickt. Uhrzeit neu einstellen.
Eine Lifttaste ist Alle Lifttasten einzeln driicken und
verklemmt. priifen, ob sie verklemmt sind.
Die Frontglasscheibe sitzt ~ Frontglasscheibe etwas bewegen,
nicht richtig. bis die Lifttasten nicht mehr

klemmen.
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A

Reparaturen nur von geschulten
Kundendienst-Technikern durchfiihren lassen.
Wird Ihr Backofen unsachgeman repariert, kdnnen
erhebliche Gefahren entstehen.

Backofenlampen auswechseln

A

Deckenlampe

A

s

YA

Wenn eine Backofenlampe ausfallt, muss sie
ausgewechselt werden.

Temperaturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandel.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

Die Backofenlampen nur auswechseln, wenn der
Backofen kalt ist. Verbrennungsgefahr!

Verwenden Sie nur eine Gluhlampe mit 40 Watt.

1. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Ein Geschirrtuch auf die Glaskeramik legen, um
Schaden zu vermeiden.

3. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit dem
Daumen die Lasche aus Metall nach hinten
drlcken. (Bild A)

Achtung! Die Glasabdeckung ist lose, sobald eine
Seite ausgerastet ist. Halten Sie sie fest.

4. Die Lampe herausdrehen (Bild B) und durch den
gleichen Lampentyp ersetzen.

5. Glasabdeckung wieder anbringen. Dazu die
Glasabdeckung auf einer Seite unter die Lasche
einsetzen und auf der anderen Seite fest
andrlicken, bis sie einrastet.

6. Geschirrtuch von der Glaskeramik nehmen und
Sicherung wieder einschalten.
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Seitenlampen

64

Verwenden Sie nur Halogenlampen mit 10 Watt.
Fassen Sie Halogenlampen mit einem sauberen,
trockenen Tuch an. Das verldngert die Lebensdauer.

Die linke und die rechte Seitenlampe wird auf die
gleiche Weise ausgewechselt.

1.
2.

3.

Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

Ein Geschirrtuch auf die Glaskeramik legen, um
Schaden zu vermeiden.

Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit der Hand die
Glasabdeckung von unten &ffnen.

Wenn sich die Glasabdeckung nur schwer
abnehmen lasst, nehmen Sie einen Loffel zu Hilfe.
(Bild A)

. Die Lampe herausziehen, nicht drehen, (Bild B) und

durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
Auf die Stellung der Stifte achten. Lampe fest
eindricken.

. Die Glasabdeckung wieder anbringen. Achten Sie

darauf, dass die Woélbung im Glas auf der Seite der
Lampe ist.

Die Glasabdeckung oben einsetzen und unten fest
andrticken, bis sie einrastet. (Bild C)

. Geschirrtuch von der Glaskeramik nehmen und

Sicherung wieder einschalten.



Glasabdeckungen
Eine beschéadigte Glasabdeckung muss
ausgewechselt werden.
Passende Glasabdeckungen erhalten Sie beim
Kundendienst. Geben Sie die E-Nummer und die
FD-Nummer lhres Backofens an.

Backofen von Hand offnen

Wenn die Liftfunktion ausfallt, kbnnen Sie den
Backofen von Hand 6ffnen. Z. B. wenn der Strom
ausfallt und Sie noch ein Gericht im Backofen haben.

Vor dem Offnen Den Backofen gut abkihlen lassen.
A Nach einem Betrieb ist der Backofen innen sehr heiB3.
Verbrennungsgefahr!
Nie den Backofen wéahrend der Selbstreinigung
offnen. Verbrennungsgefahr durch Verpuffung!

Die Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.
Stromschlag-Gefahr!

So gehen Sie vor
Den Lift nur nach unten kurbeln. Sonst wird der
Liftmotor beschadigt.

1. Frontglasscheibe nach oben schieben und nach
vorne abnehmen.
Achtung! Die Frontglasscheibe ist lose, sobald sie
aus den Haken ausgehéangt ist.
Halten Sie sie gut fest.

Die Lifttasten werden mit nach oben geschoben.
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2. Einen Inbusschlussel, GroRe 4, in die Buchse
stecken. Die Buchse nach innen driicken und im
/ Uhrzeigersinn drehen, bis der Backofen

ausreichend geoffnet ist.

3. Frontglasscheibe wieder einhdngen und nach
unten schieben.

Achten Sie darauf, dass die Lifttasten richtig in den
Offnungen der Frontglasscheibe sitzen.

Wenn die Lifttasten wieder funktionieren, schlieBen
Sie den Backofen als Erstes. Dann konnen Sie die
Liftfunktion wieder wie gewohnt benutzen.
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Kundendienst

Wenn |hr Backofen repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fur Sie da. Telefonnummer und
Anschrift der néchstgelegenen Kundendienststelle
finden Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen
Kundendienstzentren nennen lhnen gern eine
Kundendienststelle in lhrer Nahe.

E-Nummer und Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
FD-Nummer Sie die komplette E-Nummer und die komplette
FD-Nummer lhres Backofens an.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie auf der
Unterseite des Liftbodens.

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen mussen,
koénnen Sie hier die Daten Ihres Backofens eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

‘ Kundendienst &

Verpackung und Altgerat

Umweltgerecht entsorgen Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

E 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.
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68

r finde ie eine Auswahl an Gerichten und die
optimalen Einstellungen dazu.

Sie bekommen viele Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung ebenso wie kleine Pannenhilfen, falls
doch einmal etwas schief geht.



Einstellwerte und Tipps

Die Einstellwerte gelten fur das Hineingeben des
Gerichts in den kalten Backofen. So sparen Sie
Energie.

Die Temperatur und die Dauer sind von Menge und
Beschaffenheit des Gerichts abhangig. Deshalb sind
in den Tabellen Bereiche angegeben.

Bei den Tipps erhalten Sie zusatzliche Informationen.
Sie helfen lhnen das Gericht nach Ihren Winschen zu
optimieren.

Zubehér Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehdr.
Zusétzliches Zubehdr und Sonderzubehodr kdnnen Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandel kaufen.
Am besten geeignet sind Bleche und Formen aus
dunklem Metall. Helles Metall oder Glas stellen Sie am
besten direkt auf die Glaskeramik.
Beachten Sie die Hinweise der Hersteller.

Kuchen und

Geback Stellen Sie Formen auf den Rost.
Brotteig direkt auf die Glaskeramik geben.

Kuchen in Formen Form Hohe Heizart Temperatur Dauerin

in°C Minuten

Rihrkuchen, einfach Napf-/Kranz-/ 1 150-170 50 -60
Kastenform

Ruhrkuchen, fein Napf-/Kranz-/ 1 140-160 60-70

(z. B. Sandkuchen) Kastenform

Murbeteighoden mit Rand Springform 0 =] 150-170  25-35

Tortenboden aus Rihrteig Obstboden-Form 0 =] 160-180 20-30

Biskuittorte Springform 1 & 160-180  30-40
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Kuchen in Formen Form Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten
Obst- oder Quarktorte, Miirbeteig* Springform 0 ] 170-190  70-90
Obstkuchen, fein (Rihrteig) Springform/ 1 i3] 150 - 170 50 - 60
Napfform
Pikante Kuchen* Springform 0 8 170-190  50-60

(z. B. Quiche, Zwiebelkuchen)

* Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskihlen lassen.

Kuchen auf dem Blech Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten
Rihr- oder Hefeteig mit trockenem  Blech 1 & 180-200 20-30
Belag Blech + 3+1 140-160  40-50
Universalpfanne*
Ruhr- oder Hefeteig mit saftigem Blech 2 =] 160-180  40-50
Belag Blech + 3+1 140-160  50-60
Universalpfanne*
Biskuitrolle (vorheizen) Universalpfanne 1 & 190 - 210 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Universalpfanne 2 & 170-190  30-40
Stollen mit 500 g Mehl Universalpfanne 2 =] 180-200  50-60
Stollen mit 1 kg Mehl Universalpfanne 2 =] 170-190  60-80
Strudel, siiB Universalpfanne 1 ] 180-200 60-70
Pizza Universalpfanne 1 =] 210-230 25-35
Blech + 3+1 190-210  40-50
Universalpfanne*

* Beim Backen auf zwei Ebenen das Blech immer (iber der
Universalpfanne einhé&ngen.

Brot und Brétchen Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten
Vorheizen fir 300 8-10
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl* ohne 0 & 200 35-45
Vorheizen fir 300 8-10
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl* ohne 0 & 200 45 - 55
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Brot und Brétchen Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten

Brotchen Blech 2 = 220-240 25-35

Aufhackbrétchen Blech 1 = 200-220 10-20
Blech + 3+1 180-200 15-25
Universalpfanne™*
* Nie Wasser direkt auf die Glaskeramik gieBen.
** Beim Backen auf zwei Ebenen das Blech immer (ber der
Universalpfanne einhé&ngen.

Kleingeback Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauerin

in°C Minuten

Platzchen Blech 2 =] 130-150 10-20
Blech + 3+1 120-140 25-35
Universalpfanne*

Baiser Blech 1 =] 70-90 100 - 150

Windbeutel Blech 1 = 210-230 30-40

Makronen Blech 1 =] 110-130 30-40
Blech + 3+1 100-120  40-50
Universalpfanne*

Blatterteig Blech 1 180-200 25-35
Blech + 3+1 170-190  35-45
Universalpfanne*

Tipps zum Backen

* Beim Backen auf zwei Ebenen das Blech immer (iber der

Universalpfanne einhé&ngen.

Sie wollen nach lhrem eigenen
Rezept backen.

Orientieren Sie sich an dhnlichen Kuchen oder Gebacken in den

Tabellen.

Sie wollen feststellen, ob der
Riihrkuchen durchgebacken ist.

Etwa 10 Minuten vor Ende, der im Rezept angegebenen
Backzeit, stechen Sie mit einem Holzstabchen an der héchsten
Stelle tief in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz kleben

bleibt, ist der Kuchen fertig.
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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 Riihrzeiten im Rezept.

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

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

Der Kuchen ist oben zu dunkel.

Héngen Sie das Zubehdr tiefer ein. Wéhlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas l&nger.

Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in den
fertigen Kuchen und tréufeln Sie Obstsaft oder Alkoholisches
dartiber. Wahlen Sie beim néchsten Mal die Temperatur um
10 Grad hoher und verkiirzen Sie die Backzeit.

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 Flissigkeit.
Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer. Bei
Kuchen mit saftigem Belag backen Sie den Boden vor.
Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrdsel und geben
dann den Belag darauf. Beachten Sie die Backzeit im Rezept.

Der Kuchen oder das Geback ist
ungleichmaBig gebréunt.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger. Backen Sie
empfindliches Gebéck mit Ober-/Unterhitze & auf einer Ebene.
Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation
beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer passend zu.
Hangen Sie beim Backen auf einer Ebene mit 3D-HeiBluft
das Zubehdr in Hohe 1 oder 3 ein.

Der Obstkuchen ist unten zu hell.
Der Obstsaft lauft iiber.

Verwenden Sie beim nichsten Mal die tiefere Universalpfanne.

Sie haben auf zwei Ebenen
gebacken. Auf dem oberen Blech
ist das Geback dunkler als auf
dem unteren.

Verwenden Sie beim Backen auf zwei Ebenen immer die
3D-HeiBluft @. Gleichzeitig eingeschobene Bleche werden
nicht immer gleichzeitig fertig.

Sie wollen Bleche und Formen
aus hellem Metall oder Glas
verwenden.

Stellen Sie das Geschirr direkt auf die Glaskeramik.

Beim Backen von saftigen
Kuchen entsteht
Kondenswasser.

Das ist physikalisch bedingt. Beim Backen entsteht
Wasserdampf, der durch die Liiftungsschlitze entweicht. Der
Wasserdampf kann sich an benachbarten Mobelfronten
niederschlagen und als Kondenswasser abtropfen.
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Fleisch, Geflligel,
Fisch

Geschirr

Braten

Grillen

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr
verwenden. FUr groBBe Braten eignet sich auch die
Universalpfanne.

Stellen Sie Geschirr immer in die Mitte der
Glaskeramik.

Stellen Sie heiBes Glasgeschirr auf einem trockenen
Kichentuch ab. Auf einer kalten oder nassen
Unterlage kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Qualitat
des Fleisches.

Geben Sie bei magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel
Flussigkeit zu, bei Schmorbraten 8 bis 10 Esslffel.

Braten sollte nach Ende der Bratzeit noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
So kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillstiicke.
Sie sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So
braunen sie gleichmaBig und bleiben schon saftig.

Legen Sie die Grillstiicke direkt auf den Rost. Sie
werden am besten in der Mitte des Rostes.

Hangen Sie zusétzlich die Universalpfanne in Hohe 1
ein. So wird der Fleischsaft aufgefangen und der
Backofen bleibt sauberer.
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Fleisch

Salzen Sie Steaks erst nach dem Grillen, damit sie
nicht austrocknen.

Wenden Sie Fleischstlicke nach der Hélfte der Zeit,
Grillstlicke nach zwei Drittel der Zeit.

Fleisch Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg 0 =] 200-220 100
1,5 kg geschlossen 0 =] 190-210 120
2 kg 0 8 180-200 140
Rinderlende 1 kg 0 8 210-230 80
1,5 kg offen 0 8 200-220 90
2 kg 0 8 190-210 100
Roastbeef, medium* 1 kg offen 0 =] 220-240 60
Steaks, durch Rost*** 4 6 Stufe 3 20
Steaks, rosa Rost*** 4 6 Stufe 3 15
Schweinefleisch ohne 1 kg 0 =] 190 - 210 130
Schwarte 1,5kg offen 0 =] 180-200 150
(z. B. Nacken) 2 kg 0 =] 170-190 170
Schweinefleisch mit 1 kg 0 200-220 140
Schwarte™ 1,5kg offen 0 190-210 160
(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 0 180 - 200 190
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 0 =] 210-230 70
Hackbraten 750 ¢ offen 0 200-220 100
Wiirstchen ca.750g  Rost™* 4 0 Stufe 3 12
Kalbsbraten 1 kg offen 0 =] 180-200 100
2 kg 0 8 170-190 120
Lammkeule ohne 1,5kg offen 0 170 -190 120

Knochen
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* Roastbeef nach der Halfte der Zeit wenden. Nach dem Garen
in Alufolie wickeln und 10 Minuten im Backofen ruhen lassen.

** Bei Schweinefleisch die Schwarte einschneiden. Zuerst mit
der Schwarte nach unten ins Geschirr legen.

** Universalpfanne in Hohe 1 einhdngen.



Geflugel Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf
ungefllites, bratfertiges Gefllgel.
Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Flugeln ein, damit das Fett ablaufen kann.
Gefligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder
Orangensaft bestreichen.
Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der
Zeit.
Gefliigel Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten
Hahnchenhélften je 400 g Rost™ 2 210-230 40-50
1 bis 4 Stiick
Héahnchenteile je2504¢ Rost™ 2 210-230 30-40
Héahnchen, ganz je 1kg Rost™ 2 200-220 50-80
1 bis 2 Stiick
Ente 1,7 kg Rost* 2 180-200 90-110
Gans 3kg Rost* 2 160 - 180 120 - 140
Babypute 3 kg Rost™ 2 180-200  100-120
Putenkeulen je 800 ¢ Rost™ 2 180-200 90-110
2 Stlick
* Universalpfanne in Hohe 1 einhdngen.
Fisch Die Angaben beziehen sich auf unpanierten Fisch.
Fisch Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten
Fisch, gegrillt je 300 g 2 ] Stufe 2 20 - 25
1kg Rost* 2 200-220  40-50
1,5 kg 2 190-210 50-60
Fisch, in Scheiben je 300 g Rost* 3 ) Stufe 2 20 - 25

(z. B. Koteletts)

* Universalpfanne in Hohe 1 einhdngen.
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Tipps zum Braten
und Grillen

Fiir das Gewicht Ihres Bratens
stehen keine Angaben in der
Tabelle.

Wahlen Sie die Angabe des ndchstgelegenen Gewichts und
andern Sie die Zeit entsprechend.

Sie wollen 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. Wenn er fest ist, ist er fertig. Wenn er nachgibt,
braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die
Kruste teilweise verbrannt.

Wahlen Sie eine etwas niedrigere 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 oder
geben Sie weniger Fllssigkeit zu.

Beim AufgieBen des Bratens
entsteht Wasserdampf.

Das ist physikalisch bedingt. Ein groBer Teil des Wasserdampfes
entweicht durch die Liiftungsschlitze. Er kann sich an
benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und als
Kondenswasser abtropfen.

Verwenden Sie Umluftgrillen (&) statt Ober-/Unterhitze . Dabei
wird der Bratenfond nicht so stark erhitzt und es entsteht
weniger Wasserdampf.
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Sanftgaren

Geeignetes Geschirr

So gehen Sie vor

Hinweise zum Sanftgaren

Sanftgaren ist die ideale Garmethode flr alle zarten
Fleischstlicke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Das Fleisch bleibt sehr saftig und wird
auBerst zart.

Der Vorteil: Sie haben viel Spielraum bei der
Menuplanung, denn sanftgegartes Fleisch lasst sich
problemlos warm halten.

Verwenden Sie ein hitzebestandiges, flaches
Geschirr, z. B. eine Servierplatte aus Porzellan.

1. Den Backofen mit dem Hauptschalter O
einschalten.

2. Heizart Ober-/Unterhitze B einstellen.
. Temperatur auf 90 °C einstellen.

4. Mit Taste OK den Backofen starten und vorheizen.
Dabei das Geschirr auf der Glaskeramik mit
anwarmen.

5. Etwas Fett in einer Pfanne stark erhitzen. Das
Fleisch intensiv anbraten und sofort auf das
angewarmte Geschirr geben.

6. Das Geschirr mit dem Fleisch in den Backofen
zurUckstellen und nachgaren. Fir die meisten
Fleischstiicke ist eine Nachgartemperatur von
90 °C ideal.

w

Verwenden Sie nur frisches Fleisch.

Braten Sie das Fleisch sehr hei3 und ausreichend
lange an.

Decken Sie das Fleisch beim Nachgaren im Backofen
nicht ab.

Auch gréBere Fleischstlicke missen nicht gewendet
werden.

Das Fleisch kann nach dem Sanftgaren sofort
aufgeschnitten werden. Es ist keine Ruhezeit
erforderlich.

Durch die besondere Garmethode sieht das Fleisch
innen immer rosa aus. Es ist deswegen aber nicht roh
oder zu wenig gar.
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Tabelle Flr das Sanftgaren sind alle zarten Partien von Rind,
Schwein, Kalb und Lamm geeignet. Anbrat- und
Nachgarzeiten richten sich nach der GréBe des

Fleisches.
Die Anbratzeiten gelten fur das Einlegen in das heiBe
Fett.

Gericht Anbraten auf der Kochstelle  Nachgaren im Backofen
in Minuten in Minuten

Kleine Fleischstiicke

Wilrfel oder Streifen rundherum 1 - 2 20-30

Kleine Schnitzel, Steaks oder pro Seite 1 - 2 35-50

Medaillons

Mittlere Fleischstiicke

Ganzes Filet (400 - 800 g) rundherum 4 - 5 75-120

Lammrticken (ca. 450 g) pro Seite 2 - 3 50 - 60

Doppeltes Kotelett rundherum 7 - 9 100 - 120

GroBe Fleischstiicke

Ganzes Filet (ab 900 g) rundherum 6 - 8 120 - 150

Braten (600 g - 1 kg) rundherum 8 - 10 120 - 150

Braten (1,1 - 2 kg) rundherum 8 - 10 180 - 270

Tipps zum

Sanftgaren

Das sanftgegarte Fleisch ist nicht Wéarmen Sie die Teller an und servieren Sie die SoBen sehr heif.
so heiB wie konventionell
gebratenes Fleisch.

Sie wollen sanftgegartes Fleisch ~ Schalten Sie nach dem Sanftgaren auf 70 °C zurtick. Kleine
warm halten. Fleischstiicke konnen bis zu 45 Minuten, groBe Fleischstiicke bis
zu zwei Stunden warm gehalten werden.
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Auflaufe, Gratins,

Toasts Gratins sind Aufléaufe aus rohen Zutaten, die
Uberbacken werden.
Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauerin
in°C Minuten
Auflauf, st Auflaufform 0 =] 170-190  45-55

(z. B. Quarkauflauf mit Obst)

Auflauf, pikant aus gegarten

Zutaten (z. B. Nudelauflauf)

o

Auflaufform oder =] 180 - 200 30-40
Universalpfanne 1 =] 170-190  25-35

Auflauf, pikant aus rohen Zutaten Auflaufform oder 0 & 190-210 45-55
(z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne 1 & 190-210  40-50
Toast bréunen, 8 Stiick Rost 4 6 Stufe 3 2-6

Toast tiberbacken, 8 Stiick

Rost** 3 ] Stufe 3 5-10

* Der Auflauf darf max. 2 cm hoch sein.
Wenn er hoher ist, Ober-/Unterhitze & verwenden.

** Universalpfanne in Hohe 1 einhdngen.

Dérren
Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemduse.
Waschen Sie es grundlich und trocknen Sie es ab.
Legen Sie den Rost und die Universalpfanne mit
Backpapier aus.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauerin

in°C Stunden

Apfelringe 600 g Rost + 3+1 80 ca. 5
Universalpfanne*

Birnenspalten 800 ¢ Rost + 3+1 80 ca. 8
Universalpfanne*

Pflaumen 1,5kg  Rost+ 3+1 80 ca. 10
Universalpfanne*

Klchenkréuter, geputzt 200 g Rost + 3+1 80 ca.1%
Universalpfanne*

* Den Rost tiber der Universalpfanne einhangen.
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Hinweis

Einkochen

Vorbereiten

So gehen Sie vor

80

Wenden Sie sehr saftiges Obst oder GemUse
mehrmals.

Das Geddrrte sofort nach dem Trocknen vom Papier
|6sen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und GemuUse.
Waschen Sie es grindlich.

Kochen Sie nicht mehr als sechs Glaser Obst oder
Gemuse gleichzeitig ein.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kénnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Wéarme des Glasinhalts
beeinflusst werden.

Bevor Sie um- bzw. ausschalten, vergewissern Sie
sich, dass es in den Glésern richtig perlt — also viele
Blaschen aufsteigen.

Die Glaser und Gummiringe missen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie moglichst gleich grofe
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich auf
Einliter-Rundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine groBeren oder
hoéheren Glaser. Die Deckel kdnnten zerspringen.

Fullen Sie die Glaser nicht zu voll mit Obst oder Ge-
muse. SchlieBen Sie sie ordnungsgemal. Achten Sie
darauf, dass die Glasrédnder sauber sind.

1. Universalpfanne in Hohe 1 einhangen.
Die Glaser so in die Pfanne stellen, dass sie sich
nicht berdhren.

2. V2 Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die
Universalpfanne giel3en.

. Backofen schlieBen.

. Heizart Unterhitze @ einstellen.

. Temperatur auf 170 bis 180 °C einstellen.
. Mit Taste OK starten.

[o2 TS, B ~ ¢V )



Einkochen von Obst

Sobald es in den Glasern richtig perlt, nach etwa 40
bis 50 Minuten, schalten Sie den Backofen mit dem
Hauptschalter O aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwérme nehmen Sie die
Gléaser aus dem Backofen. Bei langerem Abkuhlen im
Backofen kénnten sich Keime bilden und die
Séuerung des eingekochten Obstes wirde
begUnstigt.

Obst in Einliter-Rundglésern vom Perlen an Nachwérme
Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, ausschalten ca. 30 Minuten
Stachelbeeren

Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten

Einkochen von Gemiise

Sobald es in den Glasemn richtig perlt, stellen Sie die
Temperatur auf 120 bis 140 °C zurUck.

Nach der angegeben Zeit in der Tabelle schalten Sie
den Backofen mit dem Hauptschalter O aus.

Nach 30 bis 35 Minuten Nachwarme nehmen Sie die
Glaser aus dem Backofen.

Gemiise in kaltem Sud vom Perlen an Nachwérme
in Einliter-Rundglasern 120°C-140°C

Gurken ausschalten ca. 35 Minuten
Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkonhl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

Glaser herausnehmen

Stellen Sie die Glaser auf einem trockenen
KlUchentuch ab. Auf einer kalten oder nassen
Unterlage kd&nnen sie springen.
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Tiefkihl-
Fertigprodukte

A

Legen Sie |hr Tiefkuhl-Fertigprodukt direkt auf die
Glaskeramik oder in einem Blech direkt darauf. So
wird die Kontaktwarme bei Speed @sxes genutzt.

Nie Backpapier direkt auf die Glaskeramik legen.
Brandgefahr!

Die Einstellwerte in der Tabelle gelten fur
vorgebackene Tiefkuhl-Fertigprodukte.

Gericht Hohe Heizart Temperaturin®°C  Dauer in Minuten
Pizza diinner Boden 0 @spes 270 - 300 10-20
dicker Boden, 0 @ speed 230 - 280 15-25
Pizza-Baguette
Minipizza 0 @ speed 230 - 280 8-15
Pizza auf 2 Ebenen 1+3 200 - 220 15-30
Kartoffel- Pommes frites 0 @spes 250 - 280 15-25
produkte
Kroketten, 0 @ speed 250 - 280 10-20
Herzoginkartoffeln
Rosti, geflillte 0 @ speed 250 - 280 10-20
Kartoffeltaschen
Backwaren  Brotchen 0 @spes 220 - 250 5-15
Brezeln 1 @spes 220 - 250 5-15
Bratlinge Fischstdbchen 0 @ spee 250 - 280 5-15
Hahnchen Sticks 0 @ spee 250 - 280 10-20
Gemiiseburger 0 @spes 250 - 280 15-25
Auftauen

82

Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in
einem geeigneten Geschirr in die Mitte des Rostes
stellen.

Beachten Sie die Angaben des Herstellers auf der
Verpackung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmittel.



Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperaturin °C
Empfindliches Gefriergut Rost 1 20°C

z. B. Torten mit Schokolade- oder

Zuckerglasur, Sahnetorten,

Buttercremetorten, Friichte usw.

Sonstiges Gefriergut* Rost 1 50°C

z. B. Hahnchen, Wurst und Fleisch,
Brot, Brotchen, Kuchen und
Geback

Hinweis

Warmhalten und
Schmelzen

Heizart

* Lebensmittel mit Mikrowellenfolie abdecken. Gefliigel mit der
Brust nach unten auf das Geschirr legen.

Bis 30 °C schalten die Backofenlampen ein.

Auf der Heizflache kdnnen Sie bei gedfinetem
Backofen Speisen warmhalten und Schokolade oder
Butter schmelzen oder Gelatine auflésen.

Warmhalten offen if:

Sie hat eine Heizstufe und l&sst sich nur bei
gedffnetem Backofen starten. Die Liftfunktion ist
solange gesperrt und in der Temperatur-Anzeige
leuchtet das Symbol Schloss &.

Warmhalten bei gedffnetem Backofen ist fur Gerichte
im geschlossenen Geschirr bestens geeignet. Durch

die sanfte Erwarmung Uberhitzt das Gericht nicht und
bleibt schon saftig.

Die Schmelzzeiten richten sich nach Art und Menge
des Lebensmittels.

Verwenden Sie zum Schmelzen keine Alufolie oder
KunststoffgefaBe. Sie schmelzen an.

Hohe Heizart Stufe

Warmhalten
bei gedffnetem Backofen

0 f§ 1

Schmelzen, Auflosen
z. B. Schokolade, Butter, Gelatine

0 f§ 1
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Tipps zum

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

Verwenden Sie dunkle oder emaillierte Backformen
aus Metall. Sie nehmen die Hitze besonders gut an.

Backen Sie mehrere Kuchen kurz hintereinander. So
ist der Backofen noch warm und die Backzeit flr den
zweiten Kuchen verkirzt sich.

Schalten Sie bei Gerichten mit langen Garzeiten den
Backofen bereits 5 bis 10 Minuten friher aus. Das
Gericht wird mit der Restwéarme fertig.
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Acrylamid in Lebensmitteln

Welche Speisen sind
betroffen?

Wie schadlich Acrylamid in Lebensmitteln ist, wird
derzeit von Fachleuten diskutiert. Auf Basis der
aktuellen Forschungsergebnisse haben wir fir Sie
diese Informationen zusammengestellt.

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt
zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie
z. B. Kartoffelchips, Pommmes frites, Toast, Brétchen,
Brot, feinen Backwaren aus Murbeteig (Kekse,
Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein

Garzeiten moglichst kurz halten.

Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.

GroBes, dickes Gargut enthélt weniger Acrylamid.

Maglichst frische Kartoffeln verwenden. Sie sollten keine griinen
oder angekeimten Stellen haben. Kartoffeln nicht unter 8 °C
lagern.

Backen

Platzchen

Mit Ober-/Unterhitze & max. 200 °C, mit 3D-HeiBluft
max. 180 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Mit Ober-/Unterhitze & max. 190 °C, mit 3D-HeiBluft
max. 170 °C.

Backofen-Pommes frites

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

Diese Tabellen wurden fUr die verschiedenen Institute
erstellt, um das Prifen und Testen der
unterschiedlichen Backdfen zu erleichtern.

Nach Norm DIN 44547 und EN 60350.

Backen Die Einstellwerte gelten fur das Einhdngen in den
kalten Backofen.

Gericht Zubehdr/Form Hohe Heizart Temperatur Dauerin

in°C Minuten

Spritzgebéck Blech 1 =] 160-180  20-30
Blech + 3+1 140-160  35-45
Universalpfanne*

Small Cakes, 20 Stlick Blech 2 =] 160-180 25-35

Small Cakes, 20 Stiick pro Blech Blech + 3+1 140-160  30-40

(vorheizen) Universalpfanne*

Wasserbiskuit Springform 1 & 160-180  30-40

Hefeblechkuchen Universalpfanne 2 ] 160-180  40-50
Blech + 3+1 140-160  50-60
Universalpfanne*

Gedeckter Apfelkuchen 2 WeiBblech- 0 =] 190-210 70-80
Springformen
020 cm
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* Beim Backen auf zwei Ebenen das Blech immer (iber der
Universalpfanne einhé&ngen.



Grillen

Die Einstellwerte gelten fur das Einhdngen in den
kalten Backofen.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Grillstufe Dauerin
Minuten

Toast braunen Rost 4 ] 3 1-2

(10 Minuten vorheizen)

Besfburger, 12 Stiick* Rost 3 6 3 25-30

* Nach 25 der Zeit wenden. Universalpfanne in Hohe 1
einhéngen.
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Notizen
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