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Fir Produktinformationen sowie Anwendungs- und Bedienungs-
fragen berat Sie unsere Siemens Info Line unter
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abweichend. Nur fur Deutschland gliltig.



A Sicherheitshinweise

Lesen Sie sorgféltig diese Gebrauchsanleitung. Heben Sie die
Gebrauchs- und die Montageanleitung gut auf. Wenn Sie das
Gerat weitergeben, legen Sie die Anleitungen bei.

Vor dem Einbau

Transportschaden

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei einem Trans-
portschaden dirfen Sie das Gerét nicht anschlieBen.

Elektrischer Anschluss

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

Hinweise zu lhrer Sicherheit

Dieses Geréat ist nur flr den privaten Haushalt bestimmt. Benut-
zen Sie das Gerat ausschlieBlich zum Zubereiten von Speisen.
Erwachsene und Kinder dirfen das Gerat nicht unbeaufsichtigt
bedienen,

m wenn sie korperlich oder geistig nicht in der Lage sind oder
m wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen.

Nie Kinder mit dem Geréat spielen lassen.

HeiBer Garraum
Verbrennungsgefahr!
m Nie die heiBen Garraum-Innenflachen und Heizelemente

berthren. Die Geratetlr vorsichtig 6ffnen. Es kann heiBer
Dampf entweichen. Halten Sie kleine Kinder fern.

m Nie Speisen mit groBen Mengen an hochprozentigen alkoho-
lischen Getranken zubereiten. Alkoholdampfe kénnen sich im
Garraum entzinden. Verwenden Sie nur kleine Mengen hoch-
prozentiger Getranke und 6ffnen Sie die Geratetlr vorsichtig.

Brandgefahr!

m Nie brennbare Gegenstédnde im Garraum aufbewahren. Nie
die Geratetir 6ffnen, wenn Rauch im Gerat auftritt. Schalten
Sie das Gerat aus. Ziehen Sie den Netzstecker bzw. schalten
Sie die Sicherung im Sicherungskasten aus.

m Nie Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf das Zubehor
legen. Beim Offnen der Geréatetlr entsteht ein Luftzug. Das
Backpapier kann die Heizelemente berihren und sich entzin-
den. Beschweren Sie Backpapier immer mit einem Geschirr
oder einer Backform. Legen Sie nur die bendtigte Flache mit
Backpapier aus. Das Backpapier darf nicht Gber das Zubehor
hinausstehen.

Kurzschlussgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeréaten in der heiBen Geratetir
einklemmen. Die Kabelisolierung kann schmelzen.

Verbrithungsgefahr!

Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen. Es entsteht heiBer
Wasserdampf.

HeiBes Zubehor und Geschirr

Verbrennungsgefahr!

Nie heiBes Zubehor oder Geschirr ohne Topflappen aus dem
Garraum nehmen.

UnsachgeméBe Reparaturen

Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfih-
ren. Wenn das Gerat defekt ist, ziehen Sie den Netzstecker
bzw. schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

Selbstreinigung
Brandgefahr!

m Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich wahrend
der Selbstreinigung entziinden. Entfernen Sie vor jeder
Selbstreinigung grobe Verschmutzungen aus dem Garraum.

m Nie brennbare Gegensténde, wie z. B. Geschirrtlicher, an den
Turgriff hangen. Das Geréat wird wahrend der Selbstreinigung
auBen sehr heiB. Halten Sie Kinder fern.

Gefahr schwerer Gesundheitsschiaden!

Nie antihaftbeschichtete Bleche und Formen bei der Selbstreini-
gung mitreinigen. Durch die groBe Hitze wird die Antihaftbe-
schichtung zerstort und es entstehen giftige Gase.

Ursachen fir Schaden

Achtung!

m Backblech, Backpapier, Alufolie oder Geschirr auf dem
Garraumboden: Kein Backblech oder Geschirr auf den Gar-
raumboden stellen. Den Garraumboden nicht mit Alufolie
auslegen. Es entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzei-
ten stimmen nicht mehr und das Email wird beschadigt.

m Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den heiBen Gar-
raum gieBen. Es entsteht Wasserdampf. Durch den Tempera-
turwechsel kdnnen Emailschaden entstehen.

m Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmittel langere
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren. Das Email
wird beschéadigt.

Lagern Sie keine Speisen im Gerat. Dies kann zu Korrosio-
nen flhren.

m Obstsaft: Die Universalpfanne bei sehr saftigem Obstkuchen
nicht zu Uppig belegen. Obstsaft, der von der Universal-
pfanne tropft hinterlasst Flecken, die nicht mehr entfernt wer-
den kénnen.

m Auskihlen mit offener Geratetlr: Den Garraum nur geschlos-
sen auskihlen lassen. Nichts in die Geratetlr einklemmen.
Auch wenn die TUr nur einen Spalt breit offen ist, kbnnen
benachbarte Mobelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

m Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung stark ver-
schmutzt ist, schlieBt die Geratetlr bei Betrieb nicht mehr
richtig. Die angrenzenden Mdbelfronten kbnnen beschadigt
werden. Dichtung immer sauber halten.

m Geratetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die offene
Geratetlr stellen oder setzen. Kein Geschirr oder Zubehor
auf der Geratetir abstellen.

m Gerat transportieren: Gerat nicht am Tirgriff tragen oder hal-
ten. Der Turgriff halt das Gewicht des Gerétes nicht aus und
kann abbrechen.



lhr neues Gerat

Hier lernen Sie lhr neues Gerat kennen. Wir erklaren lhnen das
Bedienfeld und die einzelnen Bedienelemente. Sie erhalten
Informationen zum Garraum und zum Zubehdr.

Bedienfeld

Hier sehen Sie eine Ubersicht (iber das Bedienfeld. Je nach
Gerétetyp sind Abweichungen in den Einzelheiten mdglich.

Display

. tart
o ) [P M B < > O o > i G
Tasten Drehwéahler Tasten
Tasten m Drehrichtungs-Anzeige
Symbol Funktion der Taste ‘Statuszelle Fortschrittsanzeige
on Backofen ein- und ausschalten 4
, - 10:30 Heizarten £ 14:00 1 32:00
OJ Heizart anwahlen
A
P Programmautomatik anwéhlen o~ ¢ 190 °C
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M kurz driicken = Memory anwdahlen/starten ‘% Umlu tg""en CRe

lang driicken = Memory speichern | v |
Selbstreinigung anwahlen Einstellbereich ‘Einstellbereich
< im Einstellbereich nach links gehen (aktiv)
> im Einstellbereich nach rechts gehen Drehrichtungs-Anzeige
C) Menu Zeitfunktionen 6ffnen und schlieBen Statuszeile
—0 Kindersicherung aktivieren/deaktivieren Die Statuszeile befindet sich oben im Display. Dort werden die

; hal Uhrzeit, der ausgewahlte Betrieb, Hinweistexte, Informationen
» 5 Schnellaufheizung zuschalten und die eingestellten Zeitfunktionen angezeigt.
i kurz drlicken = Informationen abfragen . .
. . . R Fortschrittsanzeige

lang dricken = MenU Grundeinstellungen 6ffnen . ) i ) , .. ,

oder schlieBen Die Fortschrittsanzeige bietet Ihnen einen schnellen Uberblick
ot — - Uber die ablaufende Dauer. Sie wird nach dem Start unter der
stop kurz driicken = Betrieb starten/anhalten Statuszeile als Linie angezeigt. Die Linie beginnt links und ver-

lang driicken = Betrieb abbrechen langert sich, je nach Fortschritt der Dauer. Wenn die Dauer

abgelaufen ist, hat die Linie den rechten Displayrand erreicht.

Drehwahler

Mit dem Drehwéhler kénnen Sie alle Vorschlags- und Einstell-
werte veréndern.

Der Drehwéhler ist versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten dri-
cken Sie auf den Drehwahler.

Display

Kurz nach dem Ausschalten des Gerates wechselt das Display
in den Energiesparmodus. Das Display wird dunkler.

Wenn Sie vergessen den Herd nach der Benutzung auszu-
schalten, geschieht das nach 1 Stunde automatisch.

Das Display ist aufgeteilt in verschiedene Bereiche:
m Statuszeile

m Fortschrittsanzeige

m Einstellbereiche

Einstellbereiche

In den beiden Einstellbereichen erscheinen vorgeschlagene
Werte, die Sie verandern kénnen. Der Einstellbereich in dem
Sie sich gerade befinden, ist hell mit schwarzer Schrift. Hier
kdnnen Sie andern.

Mit den Navigationstasten < und > wechseln Sie von einem
Einstellbereich in den nachsten. In welche Richtung Sie mit den
Navigationstasten gehen kénnen, sehen Sie an den Pfeilen <
und > in den Einstellbereichen.

Nach dem Start sind beide Einstellbereiche dunkel mit heller
Schrift.
Drehrichtungs-Anzeige

Die Anzeige «_¥ zeigt, in welche Richtung Sie den Drehwahler
bewegen kdnnen.



3 = Drehwahler nach rechts drehen
‘9 = Drehwahler nach links drehen

Wenn beide Richtungspfeile angezeigt werden, kbnnen Sie den
Drehwé&hler in beide Richtungen drehen.

Temperaturkontrolle

Die Balken der Temperaturkontrolle zeigen die Aufheizphasen
oder die Restwarme im Garraum an.

Aufheizkontrolle

Die Autheizkontrolle zeigt den Temperaturanstieg im Garraum
an. Wenn alle Balken gefUllt sind, ist der optimale Zeitpunkt
zum Einschieben des Gerichtes erreicht.

10:20 (U=l

Ober-/
Unterhitze

Bei den Girillstufen und der Selbstreinigung erscheinen die Bal-
ken nicht.

Waéhrend des Aufheizens kdnnen Sie mit der Taste i die aktu-
elle Aufheiztemperatur abfragen. Durch thermische Tragheit
kann sich die angezeigte Temperatur von der tatséchlichen
Temperatur im Garraum etwas unterscheiden.

Restwédrme

Nach dem Ausschalten zeigt die Temperaturkontrolle die Rest-
warme im Garraum an. Ist der letzte Balken geflillt, hat der Gar-
raum eine Temperatur von ca. 300 °C. Die Anzeige erlischt,
wenn die Temperatur auf ca. 60 °C abgesunken ist.

Garraum
Ihr Gerat hat ein Kihlgeblase.

Kiihlgeblase

Das Kuhlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus. Die
warme Luft entweicht Uber der TUr.

Achtung!

Die Liftungsschlitze nicht abdecken. Der Backofen Uberhitzt
sonst.

Hinweis: Nach dem Betrieb lauft das Kihlgeblase eine
bestimmte Zeit lang nach.

Zubehor

Das Zubehor kann in 3 verschiedenen Hohen in den Backofen
geschoben werden.

Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich verformen. Sobald
es wieder abgekuhlt ist, verschwindet die Verformung und hat
keinen Einfluss auf die Funktion.

Zubehdr kdénnen Sie beim Kundendienst, im Fachhandel oder
im Internet nachkaufen. Geben Sie bitte die HZ-Nummer an.

Rost
Fur Geschirr, Kuchenformen, Braten,
Grillsticke.

Der Rost kann mit der Krimmung
nach oben -—— oder unten ~— ver-
wendet werden.

Glasschale

Fur groBe Braten, saftige Kuchen,
Auflaufe und Gratins.

Setzen Sie das Glasgeschirr auf den
Rost.

Universalpfanne HZ86U000

Fir groBe Braten, trockene und saf-
tige Kuchen, Auflaufe und Gratins.
Sie dient auch als Spritzscchutz,
wenn Sie Fleisch direkt auf dem
Rost grillen. Dazu schieben Sie die
Universalpfanne in Hohe 1 ein.

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

Sonderzubehor

Sonderzubehdr kénnen Sie beim Kundendienst oder im Fach-

handel kaufen. Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Backofen
finden Sie in unseren Prospekten oder im Internet. Die Verflg-

barkeit sowie die Online-Bestellmdglichkeit von Sonderzubehor
ist international verschieden. Bitte sehen Sie in den Verkaufsun-
terlagen nach.

HZ Nummer
HZ86B000

Sonderzubehor
Email-Backblech

Verwendung

FlUr Kuchen und Platzchen.

Das Backblech mit der
Abschragung zur Backofen-
tir bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

HZ86G000 Fur groBe Braten, saftige
Kuchen, Auflaufe und Gra-
tins. Sie dient als Spritz-
schutz, wenn Sie Fleisch
direkt auf dem Rost grillen.
Dazu schieben Sie die Glas-
pfanne in Hohe 1 ein. die
Glaspfanne kann auch als
Stellflache bei Mikrowellen-
Betrieb verwendet werden.

Glaspfanne

HZ915001 Fir Schmorgerichte und Auf-
laufe, die Sie im Backofen
zubereiten. Er ist besonders
gut fur die Programm-Auto-

matik geeignet.

Glasbrater

Universalbrater HZ390800 Fur besonders groBe oder
viele Portionen. Der Brater
ist auBen aus Granitemail
mit backofenfestem Glasde-
ckel. Der Glasdeckel kann
als Gratinform verwendet

werden?

Kundendienst-Artikel

Fir lhre Haushaltsgerate kénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder Uber das Internet fir einzelne Lander im
e-Shop die passenden Pflege- und Reinigungsmittel oder sons-
tiges Zubehdr nachkaufen. Geben Sie dazu die jeweilige Arti-
kel-Nummer an.



Pflegetlicher fir Edelstahloberflachen  Artikel-Nr. 311134

Vermindert die Ablagerung von Schmutz. Durch die Imprégnierung

mit einem speziellen Ol werden die Oberflachen von Edelstahlgeraten
optimal gepflegt.

Backofen-Grillreiniger-Gel Artikel-Nr. 463582

Zur Reinigung des Garraums. Das Gel ist geruchlos.

Microfasertuch mit Wabenstruktur Artikel-Nr. 460770

Besonders geeignet fir die Reinigung von empfindlichen Oberfl&-

chen, wie z. B. Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder Aluminium. Das
Microfasertuch entfernt in einem Arbeitsgang wéassrigen und fetthalti-
gen Schmutz.

Tlrsicherung Artikel-Nr. 612594

Damit Kinder die Backofentlr nicht 6ffnen kénnen. Je nach Geratetur

wird die Sicherung verschieden angeschraubt. Beachten Sie das Bei-
lageblatt, das der Tursicherung beiliegt.

Vor der ersten Benutzung

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

m Stellen Sie die Uhrzeit ein

m Andern Sie bei Bedarf die Sprache fiir die Textanzeige
m Heizen Sie den Garraum auf

m Reinigen Sie das Zubehor

m Lesen Sie die Sicherheitshinweise am Anfang der Gebrauchs-
anleitung. Sie sind sehr wichtig.

Ersteinstellungen

Nachdem |hr neues Gerat angeschlossen wurde, steht oben in
der Statuszeile “Uhrzeit einstellen”. Stellen Sie die Uhrzeit und
bei Bedarf die Sprache flr die Textanzeige ein. Voreingestellt

ist deutsch.

12:00 Uhrzeit einstellen

©, Uhrzeit
12:00

Sprache wahlen:

> deutsch

Uhrzeit einstellen und Sprache dndern

1. Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.

2.Mit Taste > in den rechten Einstellbereich zu “Sprache wah-
len: deutsch® wechseln.

3.Mit dem Drehwahler die gewiinschte Sprache einstellen.
4.Taste © driicken.

Sprache und Uhrzeit sind gespeichert. Die aktuelle Uhrzeit wird
im Display angezeigt.

Hinweis: Die Sprache konnen Sie jederzeit andern. Siehe Kapi-
tel Grundeinstellungen.

Backofen ein- und ausschalten

Mit Taste off schalten Sie den Backofen ein und aus.

Einschalten

Taste off driicken.

Das Siemens-Logo erscheint.
Wahlen Sie die gewilnschte Betriebsart aus.

m Taste [ ] = Heizarten

m Taste [P] = Programmautomatik

m Taste [M] = gespeicherte Memory-Einstellung
m Taste [ = Selbstreinigung

Garraum aufheizen

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

Achten Sie darauf, dass sich keine Verpackungsreste, z. B. Sty-
roporkigelchen, im Garraum befinden.

Luften Sie die Klche solange der Backofen aufheizt.

Stellen Sie die Heizart (& Ober-/Unterhitze und eine Temperatur
von 240 °C ein.

1. Taste off driicken.
Das Siemens-Logo erscheint.
Die Heizart 3D-HeiBluft und 160 °C werden vorgeschla-
gen.

2. Mit dem Drehwahler die Heizart auf & Ober-/Unterhitze
andern.

3. Mit Taste > zur Temperatur wechseln und mit dem Drehwah-
ler die Temperatur auf 240 °C andern.

start

4. Taste swop dricken.
Der Betrieb startet.

5.Nach 60 Minuten den Backofen mit Taste gt ausschalten.
Die Uhrzeit erscheint im Display.

Die Balken der Temperaturkontrolle zeigen die Restwarme im
Garraum an.

Wie Sie eine Heizart und Temperatur einstellen, kdnnen Sie
auch ganz ausfihrlich im Kapitel Backofen einstellen nachle-
sen.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehdér das erste Mal benutzen, reinigen Sie es
grindlich mit heiBer Spullauge und einem weichen Spultuch.

Wenn Sie nach einigen Sekunden keine Betriebsart ausgewéahlt
haben, wird die Heizart 3D-HeiBluft, 160 °C vorgeschlagen.

10:00 Heizart

3D-HeiBluft

Sie konnen jederzeit eine andere Betriebsart auswahlen.



Wie Sie einstellen, kdnnen Sie in den einzelnen Kapiteln nachle-
sen.

Backofen einstellen

In diesem Kapitel kdnnen Sie nachlesen

m welche Heizarten fir Ihren Backofen zur Verfigung stehen

m wie Sie eine Heizart und Temperatur einstellen

m wie Sie ein Gericht aus den Einstellempfehlungen auswahlen
m und wie Sie die Schnellaufheizung einstellen.

Heizarten

Far Ihren Backofen stehen Ihnen eine groBe Anzahl an Heizar-
ten zur Verfigung. So kénnen Sie fir jedes Gericht die optimale
Zubereitungsart wahlen.

Heizart und Tempera- Anwendung

turbereich

3D-HeiBluft Zum Backen fir Kuchen und Kleinge-
30-250 °C back auf zwei Ebenen.

HeiBluft Zum Backen von Rihrkuchen in For-
30-250 °C men auf einer Ebene.

[ Ober-/Unterhitze  Zum Backen und Braten auf einer
30-300 °C Ebene. Besonders geeignet flr

Kuchen mit feuchtem Belag (z. B.
Kasekuchen) und fir Blechkuchen.

hydroBacken
30-300 °C

Far Hefegeback, z. B. Brot, Brétchen
oder Hefezopf, und fur Brandteigge-
back, z. B. Windbeutel.

Die Hitze kommt gleichmé&Big von
oben und unten. Die Feuchtigkeit aus
dem Lebensmittel bleibt als Wasser-
dampf im Garraum.

= Intensivhitze
100-300 °C

Fir Gerichte mit knusprigem Boden
(z.B. Quiche). Die Hitze kommt von
oben und besonders stark von unten.

() Unterhitze
30-200 °C

Fdr Speisen und Backwaren, die an
der Unterseite eine starkere Brau-
nung oder Kruste erhalten sol-
len.Schalten Sie die Unterhitze am
Ende der Backzeit nur kurz zu.

Umluftgrillen Fir Gefligel und grdBere Fleischsti-
100-250 °C cke.

(] Grill, groBe Flache Zum Grillen von Steaks, Wiirstchen,
Toast oder Fischsticken in groBe

1 (schwach), Mengen

2 (mittel),
3 (stark)

[*] Grill, kleine Flache Zum Grillen von Steaks, Wiirstchen,

1 (schwach), Toast oder Fischstlicken in kleinen

2 (mittel), Mengen.
3 (stark)

Sanftgaren Far zarte Fleischstlicke, die medium/
70-100 °C rosa oder auf den Punkt gegart wer-

den sollen.

¥ Vorwérmen Zum Vorwarmen von Porzellange-
30-70 °C schirr.

[55) Warmhalten Zum Warmhalten von Speisen.
60-100 °C

Ausschalten

Taste off driicken. Der Backofen schaltet aus, die Uhr erscheint
im Display.

Heizart und Temperatur einstellen

Beispiel im Bild: Einstellung fiir = Ober-/Unterhitze, 240 °C.
Taste [] driicken.

Im Display wird 3D-HeiBluft, 160 °C vorgeschlagen. Sie kdn-

start

nen diese Einstellung sofort mit Taste swop starten.

Wenn Sie eine andere Heizart und Temperatur einstellen méch-
ten, gehen Sie wie folgt vor:

1.Mit dem Drehwéhler die gewlinschte Heizart einstellen.

10:31 Heizarten

Ober-/
— Unterhitze

2.Mit Taste > zur Temperatur wechseln und mit dem Drehwéh-
ler die Temperatur einstellen.

10:32 Heizarten

Ober-/
Unterhitze

start

3.Taste siop driicken.
Der Betrieb startet. In der Statuszeile erscheinen die Aufheiz-
balken der Temperaturkontrolle.

10:33 000

Ober-/
Unterhitze

4.Wenn das Gericht fertig ist, den Backofen mit Taste off aus-
schalten oder erneut eine Betriebsart auswahlen und einstel-
len.

Temperatur oder Grillstufe &ndern

Das ist jederzeit mdglich. Mit dem Drehwahler die Temperatur
oder Grillstufe verandern.

Backofentiir zwischendurch 6ffnen

start

Der Betrieb wird angehalten. sop blinkt. Nach dem SchlieBen
der Backofentiir erneut Taste ¥ driicken. Der Betrieb lauft wei-
ter.

Betrieb anhalten
Taste ¥ driicken. Der Backofen ist im Pause-Zustand, &

start

blinkt. Erneut Taste sip driicken, der Betrieb lauft weiter.

Betrieb abbrechen

Taste 5 gedriickt halten, bis 3D-HeiBluft, 160 °C erscheint.
Sie kénnen neu einstellen.

Informationen abfragen

Taste i kurz drlicken. FUr jede Information erneut Taste 1 kurz
dricken. Vor dem Start erhalten Sie Informationen zu den Hei-
zarten, Einschubhdhen und zum Zubehdr. Nach dem Start kén-
nen Sie die Aufheiztemperatur im Garraum abfragen.



Dauer einstellen
Siehe Kapitel Zeitfunktionen, Dauer einstellen.

Endezeit verschieben
Siehe Kapitel Zeitfunktionen, Endezeit verschieben.

Einstellempfehlungen

Wenn Sie ein Gericht aus den Einstellempfehlungen wéhlen,
sind die optimalen Einstellwerte bereits vorgegeben. Sie kon-
nen unter vielen verschiedenen Kategorien auswahlen. Sie fin-
den von Kuchen, Brot, Gefllgel, Fisch, Fleisch und Wild bis hin
zu Auflaufen und Fertigprodukten eine groBe Anzahl an Gerich-
ten mit unseren Einstellempfehlungen. Die Temperatur und
Dauer kdnnen Sie verandern. Die Heizart ist fest eingestellt.

Uber mehrere Auswahlebenen kommen Sie zu den Gerichten.
Probieren Sie es aus. Sehen Sie sich die Vielfalt der Gerichte
an.

Gericht auswiahlen

1.Taste of driicken.
3D-HeiBluft, 160 °C erscheint im Display als Vorschlag.
2. Drehwahler nach links auf Einstellempfehlungen drehen.
3.Mit Taste > zur ersten Speisenkategorie wechseln und mit
dem Drehwahler die gewlinschte Kategorie auswéhlen.
Mit Taste > wechseln Sie in die n4dchste Ebene. Mit dem
Drehwahler treffen Sie jeweils die nachste Auswahl. Zum
Schluss erscheint die Einstellung fir das ausgewahlte
Gericht.
4.Taste %5 driicken.
Der Betrieb startet. Die vorgeschlagene Dauer |-l 1auft sicht-

bar in der Statuszeile ab.
Die Dauer ist abgelaufen
Ein Signal ertdnt. Der Backofen heizt nicht mehr. In der Status-
zeile steht 1=l 0:00. Sie kénnen das Signal vorzeitig mit
Taste ®© léschen.
Temperatur oder Grillstufe &ndern
Mit dem Drehwahler die Temperatur oder Grillstufe verandern.

Dauer dndern

Taste (® driicken und mit Taste > zur Dauer wechseln. Mit dem
Drehwahler die Dauer verandern. Taste © driicken.

Memory

Memory gibt Ihnen die Mdéglichkeit eigene Einstellungen abzu-
speichern und mit einem Tastendruck wieder aufzurufen. Sie
haben daflir sechs Speicherplatze zur Verfligung. Sinnvoll ist
Memory fiir Gerichte, die Sie besonders haufig zubereiten.

Einstellungen in Memory speichern
Die Selbstreinigung kann nicht gespeichert werden.

1.Heizart, Temperatur und evtl. eine Dauer fir das gewinschte
Gericht einstellen. Nicht starten. Wenn Sie ein Programm
speichern wollen: Programm auswéhlen und einstellen. Nicht
starten.

2. Taste M) kurz driicken und mit dem Drehwahler den Spei-
cherplatz auswéahlen.

3.Taste M| gedriickt halten bis “Memory gespeichert"
erscheint.

Informationen abfragen

Taste 1 kurz driicken. Fir jede Information Taste i kurz drii-
cken.

Endezeit verschieben

Siehe Kapitel Zeitfunktionen, Endezeit verschieben.

Schnellaufheizung einstellen
Die Schnellaufheizung ist nicht fir alle Heizarten geeignet.

Geeignete Heizarten
= @ 3D-HeiBluft

m [&] HeiBluft

» & Ober-/Unterhitze
= [©] hydroBacken

m (= Intensivhitze

Geeignete Temperaturen

Die Schnellaufheizung funktioniert nicht, wenn die eingestellte
Temperatur unter 100 °C liegt. Ist die Temperatur im Garraum
nur unwesentlich niedriger als die eingestellte Temperatur, ist
die Schnellaufheizung nicht nétig. Sie schaltet nicht ein.

Schnellaufheizung einstellen

Voraussetzung: Eine geeignete Heizart und Temperatur muss
eingestellt sein.

Taste »$% fur die Schnellaufheizung driicken. In der Statuszeile
erscheint das Symbol »§%. Die Balken der Temperaturkontrolle
fullen sich.

Die Schnellaufheizung ist beendet, wenn die Balken gefllt sind.
Sie horen ein kurzes Signal. Das Symbol »%§ erlischt. Geben
Sie das Gericht in den Garraum.

Schnellaufheizung abbrechen
Taste »$% dricken. Das Symbol erlischt.

Hinweise
m Wenn Sie die Heizart verédndern, wird die Schnellaufheizung
abgebrochen.

m Wahrend der Schnellaufheizung kénnen Sie mit Taste i die
aktuelle Garraumtemperatur abfragen.

m Eine eingestellte Dauer lauft unabhangig von der Schnellauf-
heizung sofort nach dem Start ab.

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

Die Einstellung ist gespeichert und kann sofort gestartet wer-
den.

Eine andere Einstellung speichern

Neu einstellen und speichern. Die alten Einstellungen werden
Uberschrieben.

Memory starten

Die gespeicherten Einstellungen fur lhr Gericht konnen Sie
jederzeit starten.

1. Taste [M] kurz dricken.

Die gespeicherten Einstellungen werden angezeigt. Wenn
“Speicherplatz leer" erscheint, ist keine Einstellung gespei-
chert. Sie kbnnen Memory nicht starten. Speichern Sie zuerst
die gewlnschte Einstellung, wie unter Memory speichern
beschrieben.

2.Taste 5 zweimal driicken.



Die Memory-Einstellung startet.

Sabbateinstellung

Mit dieser Einstellung hélt der Backofen bei Ober-/Unterhitze
eine Temperatur zwischen 85 °C und 140 °C. Sie kénnen eine
Dauer von 24 bis 73 Stunden einstellen.

Wahrend dieser Zeit bleiben Speisen im Garraum warm, ohne
dass Sie ein- oder ausschalten missen.

Sabbateinstellung starten

Voraussetzung: Sie haben in den Grundeinstellungen “Sabba-
teinstellung ja“ aktiviert. Siehe Kapitel Grundeinstellungen.

1.Taste off driicken.
Im Display wird 3D-HeiBluft, 160 °C vorgeschlagen.

2.Drehwéhler nach links drehen und die Heizart Sabbateinstel-
lung wahlen.

3.Mit Taste > zur Temperatur wechseln und mit dem Drehwah-
ler die Temperatur einstellen.

Zeitfunktionen

Das Menii Zeitfunktionen rufen Sie mit Taste (® auf. Folgende
Funktionen sind moglich:

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist:

m Wecker einstellen
m Uhrzeit einstellen

Wenn der Backofen eingeschaltet ist:

m Wecker einstellen
m Dauer einstellen
m Endezeit verschieben

Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Backofen. Sie kénnen ihn
wie einen Kichenwecker benutzen und jederzeit einstellen.

1.Taste ®© driicken.

Das Menu Zeitfunktionen 6ffnet sich.
2.Mit dem Drehwéhler die Laufzeit fir den Wecker einstellen.
3.Mit Taste (® das Menii schlieBen.

Das Display wechselt in den vorherigen Zustand. Das
Symbol £ fiir den Wecker und die ablaufende Zeit werden
angezeigt.

Nach Ablauf der Zeit

Ein Signal ertént. Die Anzeige steht auf £) 0:00. Mit Taste ©
kénnen Sie das Signal vorzeitig l6schen. Das MenU Zeitfunktio-
nen schlieBen Sie mit Taste (©.

Laufzeit abbrechen

Mit Taste (® das Men( Zeitfunktionen 6ffnen und die Zeit
zurlck auf 0:00 drehen. Das Men( mit Taste (® schlieBen.
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Einstellungen dndern

Das ist jederzeit moglich. Wenn Sie das nachste Mal Memory
starten, erscheint wieder die urspringlich gespeicherte Einstel-
lung.

4.Mit Taste © das MenU Zeitfunktionen 6ffnen und mit Taste >
zur Dauer wechseln.

Es werden 27:00 Stunden vorgeschlagen.
5.Mit dem Drehwahler die gewiinschte Dauer einstellen.
6.Mit Taste (® das Menii Zeitfunktionen schlieBen.
start

7.Taste stop driicken.
Die Sabbateinstellung startet.

Die Dauer ist abgelaufen
Der Backofen heizt nicht mehr.

Endezeit verschieben
Das Verschieben der Endezeit auf spéter ist nicht méglich.

Sabbateinstellung abbrechen

Taste ¥5 gedriickt halten, bis 3D-HeiBluft [®, 160 °C erscheint.
Sie kénnen neu einstellen.

Laufzeit dndern

Mit Taste (® das Menii Zeitfunktionen 6ffnen und mit dem Dreh-
wahler in den nachsten Sekunden die Laufzeit fir den Wecker
andern. Das Men( mit Taste (® schlieBen.

Dauer einstellen

Wenn Sie die Dauer (Garzeit) fur Ihr Gericht einstellen, wird der
Betrieb automatisch nach dieser Zeit beendet. Der Backofen
heizt nicht mehr.

Voraussetzung: Eine Heizart und Temperatur sind eingestellt.

Beispiel im Bild: Einstellung fir Ober- /Unterhitze, 180 °C,
Dauer 45 Minuten.

1.Taste © driicken.
Das Menl Zeitfunktionen o6ffnet.

L\ Wecker

5 B Dauer
0:00 min:sec

0:00 min:sec

2. Mit Taste > oder < zur Dauer wechseln und mit dem Dreh-
wahler die Dauer einstellen.

< £\ Wecker
0:00 min:sec

45:00 min:sec

3.Taste (® driicken.
Das Meni Zeitfunktionen wird geschlossen.



start

4. \Wenn der Betrieb noch nicht gestartet ist, Taste stop driicken.
Die Dauer =1 1auft sichtbar in der Statuszeile ab.

Ober-/
Unterhitze

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Der Backofen heizt nicht mehr. In der Status-
zeile steht die Dauer auf -1 0:00. Das Signal kénnen Sie vor-
zeitig mit Taste (® Idschen.

Dauer abbrechen

Menii mit Taste © 6ffnen. Mit Taste > oder < zur Dauer wech-
seln und die Dauer mit dem Drehwahler auf 0:00 stellen. Die
Anzeige wechselt zur eingestellten Heizart und Temperatur. Der
Betrieb lauft ohne Dauer weiter.

Dauer dndern

Men( mit Taste (® 6ffnen. Mit Taste > oder < zur Dauer wech-
seln und mit dem Drehwahler die Dauer verandern. Mend mit
Taste (© schlieBen.

Endezeit verschieben

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche Lebensmittel nicht
zu lang im Garraum stehen ddrfen.

Das Verschieben der Endezeit ist moglich bei

m allen Heizarten

m vielen Programmen

m und bei der Selbstreinigung

Beispiel: Sie geben um 9.30 Uhr das Gericht in den Garraum.

Es dauert 45 Minuten und ist um 10.15 Uhr fertig. Sie mdchten
aber, dass es um 12.45 Uhr fertig ist.

Verschieben Sie die Endezeit von 10.15 Uhr auf 12.45 Uhr. Der
Backofen geht in Warteposition. Der Betrieb startet um
12.00 Uhr und ist um 12.45 Uhr beendet.

Auch fUr die Selbstreinigung bietet sich diese Funktion an. Sie
verschieben die Reinigung auf nachts und haben den Backofen
tagstiber jederzeit zur Verfligung.

Ende verschieben

Voraussetzung: Der eingestellte Betrieb ist nicht gestartet. Eine
Dauer ist eingestellt. Das Men(i Zeitfunktionen (® ist gedffnet.

1. Mit Taste > zur Endezeit wechseln. Die Endezeit wird ange-
zeigt.

B! Dauer
45:00 min:sec

2. Mit dem Drehwahler die Endezeit auf spater verschieben.

=1 Dauer
45:00 min:sec

3. Mit Taste ®© das Menii Zeitfunktionen schlieBen.

start

4. Mit Taste stop bestatigen.

Die Einstellung ist Gbernommen. Der Backofen ist in Warteposi-
tion, in der Statuszeile wird die Endezeit -l angezeigt. Der
Betrieb startet zum richtigen Zeitpunkt. Die Dauer - lauft sicht-
bar in der Statuszeile ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen heizt nicht mehr. In der Status-
zeile steht die Dauer auf I=1 0:00. Das Signal kénnen Sie vor-
zeitig mit Taste (® léschen.

Endezeit korrigieren

Das ist moglich, solange der Backofen in Warteposition ist.
Dazu Meni mit Taste (® &ffnen, mit Taste > oder < zur Ende-
zeit wechseln und mit dem Drehwé&hler die Endezeit korrigieren.
Das Men( mit Taste (® schlieBen.

Endezeit abbrechen

Das ist moglich, solange der Backofen in Warteposition ist.
Dazu Meni mit Taste (O 6ffnen, mit Taste > oder < zur Ende-
zeit wechseln und den Drehwahler nach links drehen, bis die
Anzeige erlischt. Die Dauer lauft sofort ab.

Uhrzeit einstellen

Damit Sie die Uhrzeit einstellen oder verandern kbnnen, muss
der Backofen ausgeschaltet sein.

Nach einem Stromausfall

Nach einem Stromausfall steht in der Statuszeile “Uhrzeit ein-
stellen".

1. Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.

Die eingestellte Displaysprache wird im rechten Einstellbe-
reich angezeigt. Sie andert sich nach einem Stromausfall
nicht.

2.Taste (© driicken.
Die Uhrzeit ist Gbernommen.

Uhrzeit dndern
Beispiel: Uhrzeit andern von Sommer- auf Winterzeit.
1. Taste © driicken.

Das Meni Zeitfunktionen o6ffnet.

2. Mit Taste > zur Uhrzeit ® wechseln und mit dem Drehwéhler
die Uhrzeit verandern.

3.Taste (® driicken.
Das Menu Zeitfunktionen wird geschlossen.

Uhranzeige dndern

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist, erscheint im Display die
Uhr mit der aktuellen Uhrzeit. Sie kdnnen diese Anzeige andern
auf eine andere Darstellung der Uhr, auf Uhrzeit digital oder
Uhrzeit ausgeblendet. Sehen Sie dazu im Kapitel
Grundeinstellungen nach.
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Kindersicherung

Damit Kinder den Backofen nicht versehentlich einschalten
oder einen ablaufenden Betrieb verandern, hat er eine Kindersi-
cherung.

Der Backofen reagiert auf keine Einstellungen. Den Wecker
kénnen Sie auch bei eingeschalteter Kindersicherung einstel-
len.

Kindersicherung aktivieren

Taste =—0 gedrlckt halten, bis das Symbol =—0 erscheint. Das
dauert ca. 4 Sekunden.

Grundeinstellungen

Ihr Gerat hat verschiedene Grundeinstellungen, die Sie jederzeit
auf Ihre Bedirfnisse abstimmen kénnen.

Das Bedienfeld ist gesperrt.

Sperre aufheben

Taste =—0 gedriickt halten, bis das Symbol =0 erlischt. Sie
kénnen wieder einstellen.

Hinweis: Sie kdnnen trotz aktiver Kindersicherung den Back-
ofen mit 9ff oder mit einem Langdruck auf Taste ¥ ausschal-
ten, den Wecker einstellen und den Signalton mit Taste ®

ausschalten.

Hinweis: In der Tabelle finden Sie alle Grundeinstellungen und
die Anderungsmoglichkeiten. Je nach Ausstattung lhres Gera-
tes werden im Display nur die Grundeinstellungen angezeigt,
die zu lhrem Gerat passen.

Grundeinstellung Maéglichkeiten

Erklarung

Sprache wahlen:
deutsch

29 weitere Sprachen sind mdglich

Sprache fiur die Displaytexte

Signalton Dauer: kurz = 10 Sekunden

Zeit, wie lang das Signal nach Ablauf einer

mittel mittel = 2 Minuten Dauer zu héren ist
lang = 5 Minuten
Tastenton: an Bestatigungston beim Dricken einer Taste
aus aus
Display-Helligkeit: Tag Display-Beleuchtung
Tag mittel
Nacht
Uhranzeige: aus Darstellung der Uhranzeige im Display, wenn
analog 1 analog 1 der Backofen ausgeschaltet ist
analog 2
analog 3
digital

Weiter nach Tur schlieBen: automatisch
aus aus*

Art, wie der Betrieb nach dem Offnen und wie-
der SchlieBen der Backofentir fortgesetzt wird

start

* mit stop Betrieb fortsetzen

individuell anpassen:

z. B. Garergebnis immer intensiver

Garergebnis aller Programme der Programmau-

- OOoOomOooo + - Ooooomo + tomatik andern

nach rechts = intensiver

nach links = schwécher
Anzeige Markenlogo: an Der Schriftzug Siemens nach dem Einschalten
an aus des Backofens
3D-HeiBluft von 30 bis max. 250 °C Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft
Vorschlag: 160 °C verandern
HeiBluft von 30 bis max. 250 °C Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft
Vorschlag: 160 °C verandern
Ober-/Unterhitze von 30 bis max. 300 °C Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft
Vorschlag: 180 °C verandern
HydroBacken von 30 bis max. 300 °C Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft

Vorschlag: 160 °C

verandern

Intensivhitze
Vorschlag: 190 °C

von 100 bis max. 300 °C

Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft
verandern

Unterhitze von 30 bis max. 200 °C Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft
Vorschlag: 180 °C verandern
Umluftgrillen von 100 bis max. 250 °C Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft

Vorschlag: 190 °C

verandern

Grill, groBe Flache 3 (stark)
Vorschlag: 3 2 (mittel)
1 (schwach)
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Vorschlagsstufe fir die Heizart dauerhaft veran-
dern



Grundeinstellung Moglichkeiten

Erklarung

Grill, kleine Flache 3 (stark) Vorschlagsstufe flr die Heizart dauerhaft veran-
Vorschlag: 3 2 (mittel) dern

1 (schwach)
Sanftgaren von 70 bis max. 100 °C Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft
Vorschlag: 80 °C verandern
Vorwérmen von 30 bis max. 70 °C Vorschlagstemperatur fir die Heizart dauerhaft
Vorschlag: 50 °C verandern
Warmhalten von 60 bis max. 100 °C Vorschlagstemperatur fiir die Heizart dauerhaft
Vorschlag: 70 °C verandern
Sabbateinstellung: nein Siehe Kapitel Sabbateinstellung
nein ja

Werkseinstellungen wiederherstellen: nein
nein ja

Alle Anderungen zurlick auf Werkseinstellungen
setzen

Grundeinstellungen dndern
Voraussetzung: Der Backofen muss ausgeschaltet sein.

1.Taste i ca. 4 Sekunden lang gedriickt halten, bis “Sprache
wéhlen: deutsch® erscheint.

2.Mit Taste < oder > die Grundeinstellung auswahlen.
3. Mit dem Drehwahler den Wert verandern.

Automatische Abschaltung

Ihr Backofen hat eine automatische Abschaltfunktion. Sie wird
aktiv, wenn keine Dauer eingestellt ist und die Einstellungen
Uber eine lange Zeit nicht verandert wurden. Wann dies
geschieht, richtet sich nach der eingestellten Temperatur oder
Grillstufe.

Abschaltung aktiv
Der Text “automatische Abschaltung" erscheint im Display. Der

Selbstreinigung

Bei der Selbstreinigung wird der Garraum auf ca. 480 °C auf-
geheizt. Rickstdnde vom Braten, Grillen oder Backen werden
verbrannt. Die Selbstreinigung dauert einschlieBlich Aufheiz-
und AbkUhlzeit ca. 2 Stunden.

Hinweise

m Zu lhrer Sicherheit verriegelt automatisch die Backofentdir.
Sie kdnnen die Backofentir erst wieder 6ffnen, wenn der Gar-
raum etwas abgekihlt ist und das Schloss-Symbol fir die
Verriegelung erlischt. Versuchen Sie nicht, den Haken mit der
Hand zu verschieben.

m Versuchen Sie nicht die Geréatetlr zu 6ffnen, solange die
Selbstreinigung ablauft. Die Reinigung kénnte abgebrochen
werden.

m Die Lampe im Garraum bleibt wahrend der Selbstreinigung
aus. Die Balken der Temperaturkontrolle erscheinen nicht.

A Brandgefahr!

m Das Gerat wird auBen sehr hei3. Achten Sie darauf, dass die
Vorderseite des Gerates frei bleibt. Halten Sie kleine Kinder
fern.

m Nie brennbare Gegenstande, z. B. Geschirrticher, an den
Targriff hangen.
Vorbereitung

Nehmen Sie samtliches Zubehdr und Geschirr aus dem Back-
ofen.

4. Sie kbnnen jetzt weitere Grundeinstellungen andern. Dazu
mit Taste < oder > wechseln und wie in Punkt 2 und 3
beschrieben einstellen.

5.Taste 1 gedriickt halten, bis die Anzeige erlischt. Das dauert
ungeféhr 4 Sekunden. Alle Anderungen sind gespeichert.

Abbrechen B
Taste oft driicken. Die Anderungen sind nicht Gbernommen.

Betrieb ist unterbrochen. Damit der Text erlischt, driicken Sie
eine beliebige Taste. Sie kbnnen neu einstellen.

Hinweis: Ist eine Dauer eingestellt, heizt der Backofen nach
Ablauf der Dauer nicht mehr. Die automatische Abschaltfunk-
tion ist nicht notwendig.

A Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

Nie antihaftbeschichtet Bleche und Formen mitreinigen. Durch
die groBe Hitze wird die Antihaftbeschichtung zerstért und es
entstehen giftige Gase.

A Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen sich entzinden.
Wischen Sie den Backofenboden, die Backofentiir innen und
die Randflachen vorne am Backofen mit einem feuchten Tuch
aus. Die Dichtung am Backofen dirfen Sie nicht scheuern.

Es genigt, wenn Sie den Garraum alle zwei bis drei Monate rei-
nigen. Bei Bedarf kdnnen Sie auch 6fter reinigen. Eine Reini-
gung bendotigt nur ca. 3,8 Kilowattstunden.

Das besonders hitzebestadndige Spezialemail und die blanken
Teile im Backofen kdnnen mit der Zeit matt werden oder sich
verfarben. Das ist normal und hat keinen Einfluss auf die Funk-
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tion. Behandeln Sie solche Verfarbungen nicht mit harten
Scheuerkissen oder scharfen Reinigern.

Selbstreinigung einstellen

1.Taste [ driicken.
2.Mit 7 die Reinigung starten.

Die Backofentiir verriegelt kurz nach dem Start. Das Symbol &
fur die Verriegelung wird in der Statuszeile angezeigt.

Nach Ablauf der Reinigung

In der Statuszeile erscheint “Selbstreinigung beendet". Erst
wenn das Symbol @ erlischt, I&sst sich die Backofentiir wieder
offnen.

Pflege und Reinigung

Bei sorgfaltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Mikrowellenge-
rat lange schon und intakt. Wie Sie Ihr Gerat richtig pflegen und
reinigen, erkl&ren wir lhnen hier.

A Kurzschlussgefahr!

Nie Hochdruck- oder Dampfreiniger fir die Reinigung verwen-
den.

A Verbrennungsgefahr!

Nie das Gerat direkt nach dem Ausschalten reinigen. Geréat
auskihlen lassen.

Hinweise

m Kleine Farbunterschiede an der Geratefront ergeben sich
durch verschiedene Materialien, wie Glas, Kunststoff oder
Metall.

m Schatten an der Tilrscheibe, die wie Schlieren wirken, sind
Lichtreflexe der Backofenlampe.

m Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede entstehen. Das ist
normal und hat keinen Einfluss auf die Funktion. Kanten din-
ner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren. Sie kdnnen des-
halb rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch falsche
Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten Sie die Anga-
ben in der Tabelle. Verwenden Sie

m keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,

m keine Metall-oder Glasschaber zur Reinigung des Glases an
der Geratetlr.

m keine Metall-oder Glasschaber zur Reinigung der Tirdich-
tung.

m keine harten Scheuerkissen und Putzschwamme,
m keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel.

Waschen Sie neue Schwammttcher vor Gebrauch griindlich
aus.

Bereich Reinigungsmittel

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spullappen reinigen und
einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger, Metall- oder Glasscha-
ber zur Reinigung verwenden.

Geréatefront
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Reinigung abbrechen

Mit Taste off den Backofen ausschalten. Die Backofentiir lasst
sich erst 6ffnen, wenn das Symbol @ erlischt.

Die Reinigung soll nachts ablaufen

Damit Sie den Backofen tagstber nutzen kénnen, verschieben
Sie das Ende der Reinigung auf nachts. Siehe Kapitel
Zeitfunktionen, Ende verschieben.

Nach der Selbstreinigung

Wenn der Garraum abgekuhlt ist, wischen Sie die zurlickgeblie-
bene Asche mit einem feuchten Tuch aus dem Garraum.

Bereich
Edelstahl

Reinigungsmittel

HeiBe Spillauge:

Mit einem Spullappen reinigen und
einem weichen Tuch nachtrocknen.
Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
sofort entfernen. Unter solchen Flecken
kann sich Korrosion bilden. Beim Kun-
dendienst oder im Fachhandel sind spe-
zielle Edelstahlreiniger erhaltlich.

Backofen HeiBe Splllauge oder Essigwasser:
Mit einem Spullappen reinigen und
einem weichen Tuch nachtrocknen.
Bei starker Verschmutzung: Backofen-
reiniger, nur im kalten Backofen benut-
zen. Am besten verwenden Sie einen

Edelstahl-Schwamm.

Glasabdeckung der
Backofenlampe

HeiBe Spillauge:
Mit einem Spullappen reinigen.

Bedienblende/Tlrau- Glasreiniger:

Benscheibe Sofort mit einem weichen Tuch trocken
wischen. Keinen Glasschaber verwen-
den.

Tdrinnenscheibe Glasreiniger:

Mit einem weichem Tuch trocken
wischen. Keinen Glasschaber verwen-
den.

Dichtung HeiBe Splllauge:
Mit einem Spullappen reinigen, nicht
scheuern. Keinen Metall- oder Glasscha-

ber zur Reinigung verwenden.

Zubehor HeiBe Spillauge:
Einweichen und mit einem Spullappen

oder einer Burste reinigen.

Reinigung der Glasscheiben

Zum Reinigen kdnnen Sie die Glasscheiben an der Backofentir
abnehmen.

A Verbrennungsgefahr!

Den Ausbau nicht sofort nach dem Ausschalten durchflihren.
Der Backofen muss kalt sein.

Ausbau

1.Backofentir 6ffnen.



2. Die zwei Schrauben an der Tur mit einem Schlitzschrauben- 3.Die Schnapper nach unten dricken. (Bild C)
dreher (Klingenbreite 8-11 mm) |6sen. Dabei die Tirscheibe
mit einer Hand festhalten. (Bild A)

e

k\

4.Die Scheibe in die Flhrung einsetzen, etwas anheben und
oben einhaken. (Bild D)

\

3.Die Tur langsam schlieBen und die Scheibe mit dem Turgriff
nach oben herausziehen. (Bild B)

4.Die Scheibe festhalten und die Schnapper an der Tiur nach
oben driicken. Die Scheibe nach oben herausziehen. (Bild C)

5.Scheibe etwas anheben und oben einhangen. (Bild E)

6. TUr ganz 6ffnen, dabei die Scheiben mit einer Hand festhal-
ten. (Bild F)

7.Schrauben mit einem Schlitzschraubendreher (Klingenbreite

Hinwelse . . 8-11 mm) handfest zudrehen, Tur schlieBen. (Bild G)
m Reinigen Sie die Glasscheiben mit Glasreiniger und einem

weichen Tuch.

m Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel. Der
Glasschaber ist ungeeignet. Das Glas kann beschadigt wer-
den.

Einbau

1. Die Scheibe einfiihren und nach unten drlicken, bis sie ein-
rastet. (Bild A)

2. Der Schriftzug muss lesbar oben rechts stehen. (Bild B)

Achtung!

Sie dirfen den Backofen erst dann wieder benutzen, wenn die
Scheiben ordnungsgeman eingebaut sind.

Storungstabelle
Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer Kleinigkeit. hi fahr!
Bevor Sie den Kundendienst rufen, versuchen Sie bitte, mit A Stroms? aggefanr: ) L )
Hilfe der Tabelle, die Stérung selbst zu beheben. UnsachgeméaBe Rep.araturen sind gefahrlich. Nur ein von uns

. ) . . . . L geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfih-
Wenn einmal ein Gericht nicht optimal gelingt, sehen Sie im ren
Kapitel Flir Sie in unserem Kochstudio getestet nach. Dort fin- '
den Sie viele Tipps und Hinweise zum Kochen. .

Stoérungstabelle

Stérung Mogliche Ursache Hinweis/Abhilfe
Das Gerét funktioniert nicht. Sicherung defekt Sehen Sie im Sicherungskasten nach, ob die Siche-

rung in Ordnung ist.
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Stérung Mogliche Ursache

Hinweis/Abhilfe

In der Statuszeile erscheint “Uhrzeit ein-  Stromunterbrechung
stellen”. Die Uhrzeit ist nicht aktuell. Im
rechten Einstellbereich steht “Sprache

wahlen®.

Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit mit dem Drehwahler
ein und driicken Sie die Taste (©. Die eingestellte
Sprache andert sich nach einem Stromausfall nicht.

Die Backofentir lasst sich nicht 6ffnen. In
der Statuszeile steht “Uhrzeit einstellen®.
Die angezeigte Uhrzeit ist nicht aktuell. Im
rechten Einstellbereich steht “Sprache
wahlen“. Das Symbol & wird angezeigt.

Selbstreinigung.

Stromunterbrechung wéahrend der Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit mit dem Drehwahler

ein und driicken Sie die Taste (©. Die eingestellte
Sprache andert sich nach einem Stromausfall nicht.
Warten Sie, bis der Garraum abgekuhlt ist. Das
Symbol @ erlischt. Sie kénnen die Backofentiir &ff-
nen.

Der Backofen heizt nicht oder die
gewahlte Heizart lasst sich nicht einstel-
len.

Heizart nicht erkannt.

Noch einmal einstellen.

start

Das Gerét heizt nicht auf die eingestellte
Temperatur auf.

Taste stop wurde nicht gedrickt.

start

Taste siop driicken.

Der Backofen heizt nicht. In der Status-

zeile steht “Demo*”. Demomodus.

Der Backofen befindet sich im

Schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten
aus und nach ca. 20 Sekunden wieder ein. In den
nachsten 2 Minuten die Taste =0 vier Sekunden
lang gedrickt halten, bis der Text “Demo” erlischt

In der Statuszeile erscheint
“automatische Abschaltung”.
tet aus.

Die automatische Abschaltung
wurde aktiv. Der Backofen schal-

Dricken Sie eine beliebige Taste. Der Text erlischt.
Sie kénnen wieder einstellen.

Fehlermeldungen mit E

Wird im Display eine Fehlermeldung mit E angezeigt, driicken
Sie die Taste (©. Damit wird die Fehlermeldung geléscht. Es
kann sein, dass Sie anschlieBend die Uhrzeit neu einstellen

mussen. Wird der Fehler wieder angezeigt, rufen Sie den Kun-
dendienst.

Bei folgenden Fehlermeldungen kénnen Sie selbst Abhilfe
schaffen.

Fehlermeldung Mogliche Ursache

Hinweis/Abhilfe

EO11 Eine Taste wurde zu lang Dricken Sie alle Tasten einzeln. Prifen Sie, ob die
gedrickt oder hat sich verklemmt. Tasten sauber sind. Wenn die Fehlermeldung
bleibt, rufen Sie den Kundendienst.
E115 Die Temperatur im Garraum ist zu Die Backofentlr verriegelt. Warten Sie bis der Gar-

hoch.

raum abgekiihlt ist. Mit der Taste ® 16schen Sie
die Fehlermeldung.

Backofenlampe auswechseln

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie ausgewech-
selt werden. Temperaturbestandige 230V-Halogenlampen, 25
Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fachhandel. Fas-
sen Sie die Halogenlampe mit einem trockenen Tuch an.
Dadurch wird die Lebensdauer der Lampe verlangert. Verwen-
den Sie nur diese Lampen.

A Stromschlaggefahr!

Nie die Backofenlampe auswechseln, wenn das Gerat ange-
schaltet ist. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten bzw.
Netzstecker ziehen.

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

2.Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit der Hand die Glasab-
deckung von unten &ffnen (Bild A). Sollte sich die Glasabde-
ckung schwer abnehmen lassen, einen Loffel zu Hilfe
nehmen.
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3.Lampe herausziehen - nicht drehen (Bild B). Neue Lampe ein-
setzen, dabei auf die Stellung der Stifte achten. Lampe fest
eindriicken.

ut

4. Glasabdeckung wieder aufsetzen. Darauf achten, dass die
Wolbung im Glas rechts ist. Das Glas oben einsetzen und
unten fest andriicken (Bild C). Das Glas rastet ein.

5.Geschirrtuch herausnehmen. Sicherung im Sicherungskasten
wieder einschalten oder Netzstecker einstecken.



Tardichtung auswechseln

Ist die Turdichtung defekt, muss sie ausgewechselt werden.
Ersatzdichtungen fur lhr Geréat erhalten Sie beim Kundendienst.
Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Gera-
tes an.

1. Backofentir 6ffnen.
2. Alte Turdichtung abziehen.

3.An der Turdichtung sind 5 Haken befestigt. Mit diesen Haken
die neue Dichtung an der Backofentlr einhdngen.

Kundendienst

Wenn lhr Geréat repariert werden muss, ist unser Kundendienst
flr Sie da. Wir finden immer eine passende Losung, auch um
unndtige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert
betreuen kdnnen. Das Typenschild mit den Nummern finden
Sie im Backofen. Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen mis-
sen, kénnen Sie hier die Daten Ihres Gerétes und die Telefon-
nummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Energie- und Umwelttipps

Hier erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Backen und Braten Ener-
gie sparen kénnen und wie Sie |hr Gerét richtig entsorgen.

Energiesparen

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

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Back-
formen. Sie nehmen die Hitze besonders gut auf.

Offnen Sie die Geratetiir wahrend Sie garen, backen oder bra-
ten madglichst selten.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander. Der Gar-
raum ist noch warm. Dadurch kann sich die Backzeit fir den
zweiten Kuchen verklrzen.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen 10 Minuten
vor Ende der Garzeit ausschalten und die Restwarme zum Fer-
tiggaren nutzen.

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

X

Dieses Gerat entspricht der européischen Richtlinie
2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-Altgeréate
(WEEE - waste electrical and electronic equipment).
Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit glltige
Rucknahme und Verwertung der Altgerate vor.

/

b

A

Hinweis: Die StoBstelle an der Turdichtung unten in der Mitte
ist technisch bedingt.

Beachten Sie, dass der Besuch des Servicetechnikers im Falle
einer Fehlbedienung auch wahrend der Garantiezeit nicht kos-
tenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fir den nachstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 240 260

D 01801 22 33 66
(0,039 €/Min. aus dem Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)

CH 0848 840 040
Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-

kern durchgefthrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen far Ihr
Hausgerat ausgeristet sind.
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Programmautomatik

Mit der Programmautomatik kdnnen Sie ganz einfach Speisen
zubereiten. Sie wahlen das Programm und geben das Gewicht
Ihrer Speise ein. Die optimale Einstellung tbernimmt die Pro-
grammautomatik. Sie kdnnen unter 15 Programmen auswéah-
len.

Programm wahlen

Beispiel im Bild: Programm flr 800 g frische Putenbrust aus-
wahlen und einstellen.
1.Taste [P] driicken.

Die erste Programmgruppe und das erste Programm erschei-
nen.

11:30 Programme

Rindfleisch > Schmorbraten,

frisch

2.Mit dem Drehwahler die Programmgruppe auswahlen.

11:30 Programme

Gefliigel Gefligel im

Ganzen

3.Taste > driicken und mit dem Drehwahler das Programm
auswéahlen.

Gefligel iy Putenbrust,

frisch

4.Taste > driicken.
Flr das gewahlte Programm erscheint ein Vorschlagsge-
wicht.

5.Mit dem Drehwahler das Gewicht einstellen.
Die Programmdauer wird in der Statuszeile angezeigt.

Putenbrust,
frisch

Wenn Sie jetzt noch einmal Taste > driicken, wechseln Sie zu
Individuell anpassen. Sie kénnen Einfluss auf das Ergebnis
des Programmes nehmen. Siehe Individuelles Anpassen im
Anschluss.

6.Taste 5 driicken.

Das Programm startet. Die Dauer =1 1auft sichtbar in der Sta-
tuszeile ab.

Das Programm ist beendet

Ein Signal ertdnt. Der Backofen heizt nicht mehr. Das Signal
kénnen Sie vorzeitig mit Taste (® 16schen. In der Statuszeile
steht I=1 0:00.
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Programm abbrechen

Mit Taste off den Backofen ausschalten. Sie kénnen erneut ein-
stellen.

Informationen abfragen

Vor dem Start Taste i kurz driicken. Es werden verschiedene
Informationen zu den Programmen angezeigt. Fir jede Informa-
tion erneut Taste i kurz driicken.

Individuelles Anpassen

Wenn das Garergebnis eines Programmes nicht lhren Vorstel-
lungen entspricht, kdnnen Sie es beim nachsten Mal andern.

Stellen Sie ein wie in Punkt 1 bis 5 beschrieben.

Taste > driicken und mit dem Drehwéhler das leuchtende Feld
verschieben.

- OOOmOon +

Nach links = Garergebnis schwécher.

Nach reCQLS;t: Garergebnis stéarker.

Mit Taste stop Starten.
Die Dauer verandert sich.

Geschirr

Die Programmautomatik ist nur fir das Braten im geschlosse-
nen Geschirr geeignet. Verwenden Sie fir alle Programme ein
hohes geschlossenes Geschirr. Stellen Sie das Geschirr auf
den Rost, H6he 1.

Geeignetes Geschirr

Geeignet ist hitzebestandiges Geschirr (bis 300 °C), Glas- oder
Glaskeramik-Geschirr. Bei Bratern aus emailliertem Stahl, Guss-
eisen oder Aludruckguss missen Sie mehr Flissigkeit zuge-
ben. Der Topfboden soll mindestens mit einem halben
Zentimeter Flissigkeit bedeckt sein. Das Gericht braunt starker.
Beachten Sie die Hinweise der Geschirrhersteller.

Brater aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Das Gericht
wird nicht so braun und das Fleisch nicht so gar.
Ungeeignetes Geschirr

Geschirr aus hellem, glanzendem Aluminium, unglasiertem Ton
und Geschirr aus Kunststoff oder mit Kunststoffgriffen sind
ungeeignet.

GroBe des Geschirrs

Das Fleisch soll den Boden des Geschirrs zu etwa zwei Drittel
bedecken. So erhalten Sie einen schénen Bratenfond.

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel muss mindestens
3 cm betragen. Das Fleisch kann wahrend des Bratens aufge-
hen.

Gericht vorbereiten
Wé&hlen Sie ein geeignetes Geschirr.

Wiegen Sie Fleisch, den Fisch oder bei vegetarischen Eintdpfen
das Gemlise ab. Sie benodtigen das Gewicht zum Einstellen.

SchlieBen Sie das Geschirr mit einem Deckel. Stellen Sie es in
Héhe 1 auf den Rost.

Fleisch

Wenn in der Brattabelle angegeben, Flissigkeit in das leere
Geschirr gieBen. Der Boden muss bedeckt sein.

Fleisch wirzen, in das Geschirr legen und mit einem Deckel
schlieBen.

Fisch
Den Fisch saubern, sduern und salzen, wie gewohnt.

Gedunsteter Fisch: V2 cm hoch Flissigkeit, z. B. Wein oder Zit-
ronensaft in das Geschirr gieBen.



Hinweis: Fisch gelingt am besten, wenn er in “Schwimmstel-
lung" im Geschirr liegt.

Eintopf

Sie konnen unterschiedliche Fleischarten und frisches Gemuse
kombinieren.

Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Hahnchenteile
unzerteilt verwenden.

Gleiche bis doppelte Menge Gemiise zum Fleisch geben. Bei-
spiel: Bei 0,5 kg Fleisch zwischen 0,5 kg und 1 kg frisches
Gemiise.

Programmgruppe Geeignete Lebensmittel Gewichtsbereich  Flissigkeit zugeben
Programm in kg
Rindfleisch
Schmorbraten, frisch z. B. Hochrippe, Bug, Schale, Sauerbraten 0,50 -2,00 ja
Roastbeef, medium 5-6 cm hohes Roastbeef 0,50 -2,00 nein
Roastbeef, englisch 5-6 cm hohes Roastbeef 0,50 - 2,00 nein
Gefligel
Geflligel im Ganzen z. B. Hahnchen, Ente, Gans, Babypute 0,50 - 2,50 nein
Geflligelkeulen z .B. Hahnchen-, Enten-, Ganse-, Putenkeulen 0,30 - 1,50 nein
Putenbrust, frisch Putenbrust-, -rollbraten 0,50 -2,00 ja
Fisch
Fisch im Ganzen z. B. Forelle, Zander, Karpfen, Kabeljau 0,30-1,50 ja
Eintopf
z. B. Rouladen, Gulasch 0,30 - 2,00 ja
Hackbraten
z. B. aus frischem gemischtem Fleisch, ca. 0,30 - 2,00 nein
8 cm hoch
Wildfleisch
Hirschbraten, frisch z. B. Schulter, Halsgrat, Brust 0,50 -2,00 ja
Rehkeule ohne Knochen, frisch 0,50 -2,00 ja
Lammfleisch
Lammkeule, frisch, ohne Knochen, 0,50 - 2,00 ja
medium
Schweinefleisch
Nackenbraten, frisch 0,50 - 2,00 ja
Braten mit Kruste, frisch z. B. Schulter mit Schwarte, Bauch 0,50 - 2,00 nein
Kalbfleisch
Braten, frisch z. B. Schulter, Haxe, Oberschale, geflllte 0,50 - 2,00 ja

Kalbsbrust

Fur Sie in unserem Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die optimalen
Einstellungen dazu. Wir zeigen Ihnen, welche Heizart und Tem-
peratur fir Ihr Gericht am besten geeignet ist. Sie erhalten
Angaben zum passenden Zubehor und in welcher Hohe es ein-
geschoben werden soll. Sie bekommen Tipps zum Geschirr
und zur Zubereitung.

Hinweise

m Die Tabellenwerte gelten immer flr das Einschieben in den
kalten und leeren Garraum.
Nur vorheizen, wenn es in den Tabellen angegeben ist. Bele-
gen Sie das Zubehor erst nach dem Vorheizen mit Backpa-
pier.

m Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
von Qualitat und Beschaffenheit der Lebensmittel abhangig.

m Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor. Zusatzliches Zube-
hdr erhalten Sie als Sonderzubeh6r im Fachhandel oder beim
Kundendienst.

Nehmen Sie vor dem Benutzen Zubehor und Geschirr das
Sie nicht benodtigen aus dem Garraum.

m Benutzen Sie immer einen Topflappen, wenn Sie heiles
Zubehor oder Geschirr aus dem Garraum nehmen.

Kuchen und Geback

Zu den Tabellen

Hinweise
m Die Zeitangaben gelten flr das Einschieben in den kalten
Backofen.

m Temperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit und
Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den Tabellen
Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert
und stellen Sie, wenn erforderlich, beim nachsten Mal hdher
ein. Eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméaBigere
Braunung.

m Zusatzliche Informationen finden Sie unter Tipps zum Backen
im Anschluss an die Tabellen.

m Stellen Sie die Kuchenform immer in die Mitte des Rostes.
Backformen

Hinweis: Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

m (& HeiBluft
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= O Ober-/Unterhitze

m = Intnsivhitze

Kuchen in Formen Geschirr Hoéhe Heizart Temperatur °C Pauer in Minu-
en
Rihrkuchen einfach Kranz-/Kastenform 160-180 40-50
Rihrkuchen, fein (z. B. Sandkuchen) Kranzform oder Kasten- 1 (] 150-170 60-80
form
Tortenboden aus Rihrteig Obstbodenform 2 160-180 25-35
Obstkuchen fein, aus Rihrteig Napfform oder Springform 1 150-170 45-55
Biskuitboden, 2 Eier Obstbodenform 1 (] 150-160 20-25
Biskuittorte, 6 Eier, vorheizen dunkle Springform 1 (] 170-180 30-40
Mirbeteigboden mit Rand dunkle Springform 1 = 170-190 30-40
Obst- oder Quarktorte , mit Mirbeteig* dunkle Springform 1 (] 170-180 60-70
Schweizer Wahe dunkle Springform 1 = 190-200 40-60
Gugelhupf Gugelhupfform 1 150-170 35-45
Nusskuchen dunkle Springform 1 160-170 45-55
Pizza, dinner Boden, wenig Belag** rundes Pizzablech 1 O 230-250 12-17
Pikante Kuchen dunkle Springform 1 = 180-200 50-60
* Kuchen ca. 20 Minuten im Garraum auskuhlen lassen.
** Garraum vorheizen.
m O Ober-/Unterhitze m [&] HeiBluft

m (&) 3D-HeiBluft

m = Intensivhitze

Kuchen auf dem Blech Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C Dauer in Minuten
Ruahrteig mit trockenem Belag Universalpfanne 2 = 160-180 25-35
Ruahrteig mit trockenem Belag Universalkpfanne + 1 150-170 40-50
Email-Backblech* 3
Ruhrteig mit saftigem Belag (Obst) Universalpfanne 1 150-170 30-40
Hefeteig mit trockenem Belag Universalpfanne 2 = 170-190 35-45
Hefeteig mit trockenem Belag Universalpfanne + 1 160-180 50-60
Email-Backblech* 3
Hefeteig mit saftigem Belag (Obst) Universalpfanne 2 (] 170-190 45-55
Hefeteig mit saftigem Belag (Obst) Universalpfanne + 1 150-170 50-60
Email-Backblech* 3
Murbeteig mit trockenem Belag Universalpfanne 2 = 160-180 25-35
Murbeteig mit trockenem Belag Universalpfanne + 1 160-180 30-40
Email-Backblech* 3
Murbeteig mit saftigem Belag (Obst)  Universalpfanne 1 = 160-180 50-60
Schweizer Wéhe Universalpfanne 1 = 190-200 40-50
Biskuitrolle, vorheizen Universalpfanne 2 (] 170-190 10-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Universalpfanne 2 O 160-180 40-50
Stollen mit 500 g Mehl Universalpfanne 2 (] 150-170 60-70
Stollen mit 1 kg Mehl Universalpfanne 2 140-150 65-75
Strudel, siB Universalpfanne 1 180-200 40-50
Pizza Universalpfanne 1 (] 210-230 25-35
Pizza Universalpfanne + 1 180-190 40-50
Email-Backblech* 3
Flammkuchen, vorheizen Universalpfanne 2 = 220-240 15-20

* Email-Backbleche erhalten Sie als Sonderzubeho6r im Fachhandel

= O Ober-/Unterhitze m (&) 3D-HeiBluft

Kleingeback Zubehoér Hoéhe Heizart Temperatur °C Dauer in Minuten

Platzchen Universalpfanne 2 O 150-170 20-30

* Email-Backblech erhalten Sie als Sonderzubeh6r im Fachhandel

20



Kleingeback Zubehér Hoéhe Heizart Temperatur °C Dauer in Minuten
Platzchen Universalpfanne + 1 140-160 30-40
Email-Backblech* 3
Makronen Universalpfanne 2 (] 120-140 35-45
Makronen Universalpfanne + 1 110-130 40-50
Email-Backblech* 3
Baiser Universalpfanne 2 (] 80-100 90-110
Muffins Muffinblech auf Rost 2 (] 160-180 35-45
Muffins je 1 Muffinblech
Universalpfanne + 1 140-160 50-60
Email-Backblech* 3
Brandteiggeback Universalpfanne 2 = 200-220 30-40
Blatterteiggeback Universalpfanne 2 (] 180-200 30-40
Blatterteiggeback Universalpfanne + 1 190-210 35-45
Email-Backblech* 3
Hefeteiggeback Universalpfanne 2 O 190-210 20-30

* Email-Backblech erhalten Sie als Sonderzubeho6r im Fachhandel

= O Ober-/Unterhitze

Den Backofen immer vorheizen.

m [&] HeiBluft
Brot und Brétchen Zubehér Hohe Heizart Temperatur °C  Dauer in Minuten
Hefebrot mit 1 kg Mehl Universalpfanne 2 (] 300 10
+170 15-25
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 (] 300 10
+170 40-50
Fladenbrot Universalpfanne 220-240 15-20
Brétchen Universalpfanne (] 200-220 20-30
Broétchen aus Hefeteig, st Universalpfanne (] 190-210 15-25

Tipps zum Backen

Sie wollen nach Ihrem eigenen Rezept backen.

Orientieren Sie sich an ahnlichem Geback in den Backtabellen.

Sie wollen eine Backform aus Silikon, Glas, Kunst- Die Form muss bis 250 °C hitzebestandig sein. In diesen Formen werden die

stoff oder Keramik verwenden.

Kuchen weniger braun.

So stellen Sie fest, ob der Riihrkuchen durchgeba- Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der angegebenen Backzeit mit einem

cken ist.

Holzstdbchen an der hochsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am
Holz klebt, ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen fallt zusammen.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flissigkeit oder stellen Sie die
Backofentemperatur um 10 Grad niedriger ein und verlangern die Backzeit.
Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im Rezept.

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

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen |6sen Sie den
Kuchen vorsichtig mit einem Messer.

Der Kuchen wird zu dunkel.

Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas lan-
ger.

Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in den fertigen Kuchen.
Dann traufeln Sie Obstsaft oder Alkoholisches darliiber. Wahlen Sie beim
nachsten Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verkirzen Sie die Back-
zeiten.

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

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

Der Kuchen |6st sich nicht beim Stirzen.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskUhlen,
dann |6st er sich leichter aus der Form. Sollte er sich immer noch nicht |6sen,
lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stirzen Sie den
Kuchen erneut und bedecken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten
Tuch. Fetten Sie beim néchsten Mal die Form gut ein und streuen Sie zuséatz-
lich Semmelbrdsel hinein.
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Sie haben mit lhrem eigenen Thermometer die
Backofentemperatur nachgemessen und dabei
eine Abweichung festgestellt.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit einem Priifrost nach festgeleg-
ter Zeit im Mittelpunkt des Garraumes gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hdrteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, sodass Sie bei eigenen

Messungen immer eine Abweichung feststellen werden.

Braten und Grillen

Zu den Tabellen

Temperatur und Bratdauer sind von Beschaffenheit und Menge
der Speisen abhangig. Deshalb sind in den Tabellen Bereiche
angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert und stellen
Sie, wenn erforderlich, beim nachsten Mal héher ein.

Zusatzliche Informationen finden Sie unter Tipps zum Braten
und Grillen im Anschluss an die Tabellen.

Geschirr

Sie kénnen jedes hitzebestédndige Geschirr verwenden. Stellen
Sie das Geschirr immer in die Mitte des Rostes. Fiur groBe Bra-
ten eignet sich auch die Universalpfanne.

Das Geschirr kann sehr heiBB werden. Benutzen Sie Topflappen
zum Herausnehmen.

Stellen Sie heiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Kiichen-
tuch ab. Ist die Unterlage nass oder kalt, kann das Glas sprin-
gen.

Hinweise zum Braten

Verwenden Sie zum Braten von Fleisch und Gefligel eine hohe
Bratform.

Prifen Sie, ob Ihr Geschirr in den Garraum passt. Es darf nicht
zu groB sein.

Fleisch:

Bedecken Sie den Boden des Geschirrs knapp mit Flissigkeit.
Fiar Schmorbraten geben Sie etwas mehr Flissigkeit zu. Wen-
den Sie Fleischstlicke nach der Halfte der Zeit. Wenn der Bra-
ten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im abgeschalteten,
geschlossenen Backofen ruhen. So kann sich der Fleischsaft
besser verteilen.

Geflugel:
Wenden Sie die Fleischstlicke nach %3 der Zeit.

Hinweise zum Grillen

Hinweise
m Grillen Sie immer bei geschlossener Backofentlr und heizen
Sie nicht vor.

m Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillstiicke. Steaks sollten
mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen sie gleichma-
Big und bleiben schén saftig. Salzen Sie Steaks erst nach
dem Girillen.

m Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange. Wenn Sie mit
einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft und wird tro-
cken.

m Dunkles Fleisch z. B. vom Rind brédunt schneller als helles
Fleisch vom Kalb oder Schwein. Grillstiicke aus hellem
Fleisch oder Fisch sind oft an der Oberflache nur hellbraun,
innen trotzdem gar und saftig.

m Der Grillheizkdrper schaltet sich automatisch aus und wieder
ein. Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich nach
der eingestellten Grillstufe.

Hinweise zum Diinsten

Verwenden Sie zum Dinsten von Fisch ein Geschirr mit Deckel.

Geben Sie zwei bis drei EBI6ffel Fllssigkeit und etwas Zitronen-

saft oder Essig ins Geschirr.

Rindfleisch

Hinweise

m Wenden Sie Rinderschmorbraten nach V3 und %5 der Zeit.
Zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen lassen.

m Wenden Sie Rinderfilet und Roastbeef nach der Halfte der
Zeit. Zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen lassen.

m Wenden Sie Steaks nach %3 der Zeit.
= O Ober-U/Unterhitze
m [ Grill, groBe Flache

Rindfleisch Gewicht Zubehor Héhe Heizart Temperatur °C, Dauer in Minuten
Grillstufe
Rinderschmorbraten ca. 1 kg geschlossenes 1 (] 190-210 120-140
Geschirr, Rost
ca. 1,5 kg geschlossenes 1 (] 180-200 140-160
Geschirr, Rost
ca. 2 kg geschlossenes 1 (] 170-190 160-180
Geschirr, Rost
Rinderfilet medium ca. 1 kg geschlossenes 1 O 170-190 60-70
Geschirr, Rost
ca. 1,5 kg geschlossenes 1 (] 160-180 80-90
Geschirr, Rost
Rostbeef medium ca. 1 kg offenes Geschirr, 1 (] 280-300 40-50
Rost
Steaks medium, 3 cm dick Universalpfanne + 1 ™ 3 1. Seite: ca. 10-15
Rost 3 2. Seite: ca. 5-10

Kalbfleisch

Hinweis: Wenden Sie Kalbsbraten und -haxe nach der Halfte
der Zeit. Zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen lassen.

= O Ober-/Unterhitze
= [E] Umluftgrillen

22



Kalbfleisch Gewicht Zubehoér Hoéhe Heizart Temperatur °C Dauer in Minuten
Kalbsbraten ca. 1 kg geschlossenes Geschirr, 1 (] 190-210 120-130
Rost
ca. 1,5 kg geschlossenes Geschirr, 1 (] 180-200 130-140
Rost
ca. 2 kg geschlossenes Geschirr, 1 (] 170-190 150-160
Rost
Kalbshaxe ca. 1,5 kg geschlossenes Geschirr, 1 190-200 120-130

Rost

Schweinefleisch

Hinweise

m Schweinefilet und Kassler nicht wenden. Zum Schluss noch

m Wenden Sie mageren Schweinebraten und Braten ohne

Schwarte nach der Halfte der Zeit. Zum Schluss noch

ca. 10 Minuten stehen lassen.

m Legen Sie den Braten mit Schwarte nach oben in das
Geschirr. Schwarte einschneiden. Den Braten nicht wenden.
Zum Schluss noch ca. 10 Minuten stehen lassen.

ca. 5 Minuten stehen lassen.

m Wenden Sie das Nackensteak nach %3 der Zeit.
= (&) Umluftgrillen
m (D Ober-/Unterhitze

m (7] Grill, groBe Fléche

Schweinefleisch Gewicht Zubehér Hohe Heizart Temperatur °C, Dauer in Minuten
Grillstufe
Braten ohne Schwarte ca. 750 g geschlossenes Geschirr, 1 240-260 70-80
(z. B. Nacken) Rost
Braten mit Schwarte ca. 1,5 kg offenes Geschirr, Rost 1 180-200 150
(2. B. Schulter) ca. 2 kg offenesGeschirr, Rost 1 170-190 180
Schweinefilet ca. 500 g geschlossenesGeschirr, 1 (] 180-200 35-45
Rost
Schweinebraten mager ca. 1 kg geschlossenesGeschirr, 1 (] 190-210 90-100
Rost
ca. 1,5 kg geschlossenesGeschirr, 1 (] 180-200 130-140
Rost
ca. 2 kg geschlossenesGeschirr, 1 (] 170-190 140-150
Rost
Kassler mit Knochen ca. 1 kg offenes Geschirr,Rost 1 (] 190-200 70-80
Nackensteak, Universalpfanne + 1 ] 2 1. Seite: ca. 15-20
2 cm dick Rost 3 2. Seite: ca. 10-15
Lamm- und Wildfleisch
Hinweis: Wenden Sie Lamm und Wild nach der Halfte der Zeit. [ Umluftgrillen
= 3 Ober-/Unterhitze
Lamm- und Wildfleisch Gewicht Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C Dauer in Minu-
ten
Lammricken mit Knochen ca. 1 kg offenes Geschirr, 1 190-210 40-50
Rost
Lammkeule ohne Knochen, ca. 1,5 kg geschlossenes 1 (] 180-200 90-100
medium Geschirr, Rost
Rehrliicken mit Knochen ca. 1 kg geschlossenes 1 (] 210-220 40-50
Geschirr, Rost
Rehkeule ohne Knochen 1,5 kg geschlossenes 1 (] 180-190 105-120
Geschirr, Rost
Wildschweinbraten ca. 1,5 kg geschlossenes 1 (] 200-220 100-110
Geschirr, Rost
Hirschbraten ca. 1,5 kg geschlossenes 1 (] 200-220 90-100
Geschirr, Rost
Kaninchen ca. 1,5 kg geschlossenes 1 (] 200-220 40-45
Geschirr, Rost
Sonstiges
Hinweise m £ Umluftgrillen

m Lassen Sie den Hackbraten zum Schluss noch ca.

10 Minuten stehen.

m Wenden Sie die Wirstchen nach 93 der Zeit.

m [ Grill, groBe Flache
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Sonstiges Gewicht Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C, Dauer in Minuten
Grillstufe
Hackbraten ca. 1 kg offenes Geschirr, 1 180-200 65-75
Rost
Wirstchen zum Grillen, aca. 150¢g Universalpfanne + 1 ] 3 1. Seite: ca. 10-15
4-6 Stick Rost 3 2. Seite: ca. 5-10

Gefligel

Hinweise

m Legen Sie ganze Hahnchen, Poularde, Hahnchenbrust und
Babypute mit der Brustseite nach unten. Nach %4 der Zeit

wenden.

m Legen Sie halbe Hahnchen und Hahnchenteile mit der Haut-

seite nach oben. Nicht wenden.

m Wenden Sie Ente und Gans nach 3 und %3 der Zeit.

m Legen Sie Enten- und Gé&nsebrust mit der Hautseite nach
unten. Nach der Halfte der Zeit wenden.

m Wenden Sie Gansekeulen nach der Halfte der Zeit. Die Haut
einstechen.

m Wenden Sie Putenrollbraten nach %3 der Zeit.

m Legen Sie Putenbrust und -oberkeule mit der Hautseite nach
unten. Nach %3 der Zeit wenden.

m [&] Umluftgrillen

m [ Grill, groBe Flache
m [®] HeiBluft

= O Ober-/Unterhitze

Gefligel Gewicht Zubehér Hoéhe Heizart = Temperatur °C, Dauer in Minuten
Grillstufe

Hahnchen, ganz ca. 1,2 kg geschlossenes 1 230-250 70-80
Geschirr, Rost

Poularde, ganz ca. 1,7 kg geschlossenes 1 230-250 80-90
Geschirr, Rost

Hahnchen, halbiert je 500 g offenes Geschirr, Rost 1 190-210 40-50

Hahnchenteile ca. 800 g offenes Geschirr, Rost 1 170-190 50-55

Hahnchenteile ca. 1,5 kg geschlossenes 1 220-240 55-65
Geschirr, Rost

Hahnchenbrust offenes Geschirr, Rost 1 200-220 45-60

Ente, ganz 1,5-1,7 kg Universalpfanne 1 170-190 80-90

Entenbrust, 2 Stiick a 300-400 g Rost + 2 ™ 2 30-35
Universalpfanne* 1

Gans, ganz 3-3,5 kg Universalpfanne 1 160-180 120-140

Gansebrust, 2 Stlick ab500g Rost + 2 180-200 55-65
Universalpfanne* 1

Gansekeulen, 4 Stick  ca. 1,5 kg Rost + 2 160-180 60-70
Universalpfanne* 1

Babypute, ganz ca. 3 kg Universalpfanne 1 170-180 85-95

Putenrollbraten ca. 1,5 kg geschlossenes 1 200-220 110-120
Geschirr, Rost

Putenbrust ca.1kg geschlossenes 1 O 200-210 80-90
Geschirr, Rost

Putenoberkeule ca. 1,3 kg geschlossenes 1 230-250 85-100

Geschirr, Rost

* 50 ml Wasser in die Universalpfanne geben

Fisch

Hinweis: Garen Sie ganzen, gedlnsteten Fisch in der

Schwimmposition.
m [ Grill, kleine Flache

m (7] Grill, groBe Flache
= O Ober-/Unterhitze

Fisch Gewicht Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C, Dauer in Minuten
Grillstufe

Fisch z. B. Forelle ganz, ca. 300 g Universalpfanne + 1 ] 2 1. Seite: ca. 15-20

gegrillt Rost* 3 2. Seite: ca. 10-15

Fischkotelett z. B. Lachs, Universalpfanne + 1 ] 3 1. Seite: ca. 11-13

gegrillt, 3 cm dick Rost* 3 2. Seite: ca. 8-12

Fisch, ganz 2-3 Stlck, gegrillt a 300 g Universalpfanne + 1 ™ 2 1. Seite: ca. 10-15
Rost* 3 2. Seite: ca. 10-15

* Den Rost zuvor mit Ol einfetten

24



Fisch Gewicht Zubehoér Hohe Heizart Temperatur °C, Dauer in Minuten
Grillstufe
Fisch, ganz, gediinstet ca. 1 kg geschlossenes 1 (] 170-190 50-60
Geschirr, Rost
ca. 1,5 kg geschlossenes 1 (] 160-180 60-70
Geschirr, Rost
ca. 2 kg geschlossenes 1 (] 150-170 70-80
Geschirr, Rost
Fischfilet z. B. Seelachs, ca. 800 g geschlossenes 1 (] 170-190 40-50

gedinstet Geschirr, Rost

* Den Rost zuvor mit Ol einfetten

Tipps zum Braten und Grillen

Fir das Gewicht des Bratens stehen keine Anga-
ben in der Tabelle.

Wahlen Sie flr kleine Bratenstlicke eine héhere Temperatur und eine kirzere
Garzeit. Bei gréBeren Bratenstiicken wéahlen Sie eine niedrigere Temperatur

und eine langere Garzeit.

Wie kdnnen Sie feststellen, ob der Braten fertig ist.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhéltlich) oder machen

Sie die “Loffelprobe". Dricken Sie mit dem Loéffel auf den Braten. Flhlt er sich
fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

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

Wéhlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder geben Sie
mehr Flissigkeit zu.

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

Wéhlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und geben Sie
weniger Flissigkeit zu.

Auflaufe, Gratins, Toasts

Hinweise

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

m Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Rostes.

m Verwenden Sie fir Auflaufe und Gratins ein groBes, flaches
Geschirr. In engen, hohen GefaBen bendtigen die Speisen
mehr Zeit und werden an der Oberseite dunkler.

m Auflaufe und Gratins sollten im abgeschalteten Backofen
noch 5 Minuten nachgaren.

m Verwenden Sie fir Auflaufe, Kartoffelgratins und Lasagne
eine 4 bis 5 cm hohe Auflaufform.

m Geben Sie Soufflé in Portionsformen oder in eine hohe Auf-
laufform. Garraum vorheizen.

m Uberbackene Toasts: 4 Stiick nebeneinander in die Mitte der
Universalpfanne legen. 12 Stiick gleichmaBig auf der Univer-
salpfanne verteilen. Toast vortoasten.

m [#] HeiBluft

= O Ober-/Unterhitze
» (& Umluftgrill

m (7] Grill, groBe Flache
m (7] Grill, kleine Flache

Auflaufe, Gratins, Gewicht Zubehor Hoéhe Heizart Temperatur °C, Dauer in Minuten
Toasts Grillstufe

Auflauf, siB ca. 1,5 kg offenes Geschirr, Rost 1 140-160 45-55

Soufflé offenes Geschirr, Rost 1 160-180 40-50

Soufflé in Portionsfor- offenes Geschirr, Rost 1 (] 200-210 1217

men

Nudelauflauf ca. 1 kg offenes Geschirr, Rost 1 150-170 35-45

Lasagne offenes Geschirr, Rost 1 170-190 25-35
Kartoffelgratin, aus ca. 1,1 kg offenes Geschirr, Rost 1 180-200 45-55

rohen Zutaten

Toast Uberbacken, Universalpfanne 2 ] 3 8-10

4 Stick

Toast Uberbacken, Universalpfanne 2 ™ 3 9-11

12 Stiick

Fertigprodukte

Hinweise m Wenden Sie Fischstabchen, Hahnchen Sticks, Nuggets und

m Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpa-
ckung.

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

m Pommes Frites, Kroketten und Rdsti nicht Gbereinander
legen.

Gemuiseburger nach der Halfte der Zeit.

m Sahnetorte ohne Zubehor auf den Backofenboden, Hohe 0,
stellen.

= O Ober-/Unterhitze
m [#] HeiBluft
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Tiefkiihiprodukte Zubehér Hoéhe Heizart Temperatur °C Dauer in Minuten
Pizza mit dinnem Boden Universalpfanne 1 (] 200-220 15-20
Pizza mit dickem Boden Universalpfanne 2 (] 190-210 20-25
Minipizza Universalpfanne 2 (] 210-230 15-20
Pizza-Baguette Universalpfanne 2 180-190 15-20
Pommes Frites Universalpfanne 2 (] 220-230 20-25
Kroketten Universalpfanne 2 (] 200-220 25-35
Rosti, geflllte Kartoffeltaschen Universalpfanne 2 (] 200-220 25-35
Brotchen, Baguette Rost 2 (] 200-220 15-20
Brezeln, Teiglinge Universalpfanne* 2 O 190-210 20-25
Aufbackbrdtchen oder -baguette Rost 2 140-160 12-15
Fischstabchen Universalpfanne 2 (] 220-230 20-25
Hahnchen Sticks, Nuggets Universalpfanne 2 210-230 25-35
Gemiuseburger Universalpfanne 2 (] 200-220 25-35
Strudel Universalpfanne 2 200-220 30-40
Lasagne Rost 2 (] 190-200 30-40

*

Belegen Sie die Universalpfanne mit Backpapier.

Das Backpapier muss fle diese Temperaturen geeignet sein.

Sanftgaren

Sanftgaren, auch als Niedertemperaturgaren bezeichnet, ist
die ideale Garmethode flr alle zarten Fleischstiicke, die rosa
oder auf den Punkt gegart werden sollen. Das Fleisch bleibt
sehr saftig und gelingt butterzart. Ihr Vorteil: Sie haben viel
Spielraum bei der MenUplanung, denn sanftgegartes Fleisch
l&sst sich problemlos warm halten.

Sanftgaren einstellen

Verwenden Sie ein flaches Geschirr, z. B. eine Servierplatte aus
Porzellan oder einen Glasbréater mit Deckel. Stellen Sie das
geschlossene Geschirr immer auf den Rost in Hohe 1.

1.Sanftgaren wahlen und eine Temperatur zwischen 70 und
100 °C einstellen. Den Garraum vorheizen und dabei das
Geschirr mit anwarmen.

2.Etwas Fett in einer Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch von
allen Seiten, auch an den Enden, scharf anbraten und sofort
auf das vorgewéarmte Geschirr geben.

3.Das Geschirr in den Garraum stellen und erneut starten.

Hinweise

m Verwenden Sie nur frisches, einwandfreies Fleisch. Entfernen
Sie Sehnen und Fettrander sorgfaltig. Fett entwickelt beim
Sanftgaren einen starken Eigengeschmack.

m FUr das Sanftgaren sind alle zarten Partien von Gefligel,
Rind, Schwein, Kalb und Lamm geeignet. Anbrat- und Nachg-
arzeiten richten sich nach der StlckgroBe des Fleisches.

m Braten Sie das Fleisch sehr heiB und ausreichend lange von
allen Seiten, auch an den Enden, an.

m Um zu Uberprifen, ob das Fleisch gar ist, verwenden Sie ein
Bratenthermometer. Eine Kerntemperatur von 60 °C sollte
mindestens 30 Minuten gehalten werden.

m Sie konnen lhr Fleisch auch im offenen Geschirr sanftgaren.
Die Garzeiten verlangern sich.

m Auch gr6Bere Fleischstiicke missen Sie nicht wenden.

m Das Fleisch kbnnen Sie nach dem Sanftgaren sofort auf-
schneiden. Es bendtigt keine Ruhezeit.

m Durch die besondere Garmethode sieht das Fleisch innen
immer rosa aus. Es ist deswegen aber keinesfalls roh oder zu
wenig gar.

Sanftgaren

Hinweis: Verwenden Sie ein Geschirr mit passendem Deckel,
z. B. einen Glasbrater. Den Brater auf den Rost stellen.

Sanftgaren

Sanftgaren Hoéhe Heizart Temperatur °C Dauer in Minuten
Gefllgel

Putenbrust 1 80 240-270
Entenbrust ohne Haut 1 80 110-140
Rindfleisch

Rinderbraten (z. B. Hifte) 1 80 270-300
Rinderfilet 1 80 150-180
Roastbeef 1 80 180-220
Rindersteaks, 3 cm dick 1 80 70-100
Kalbfleisch

Kalbsbraten (z. B. Oberschale) 1 80 180-220
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Sanftgaren Hoéhe Heizart Temperatur °C Dauer in Minuten
Kalbsfilet 1 80 80-100
Schweinefleisch

Schweinebraten (z. B. Lende) 1 80 180-210
Schweinefilet 1 80 140-170
Lammfleisch

Lammfilet 1 80 40-70

Tipps zum Sanftgaren

Das sanftgegarte Fleisch ist nicht so hei3 wie konventi- Damit das gebratene Fleisch nicht zu schnell abkihlt, warmen Sie die Tel-
ler an und servieren Sie die SoBen sehr heiB.

onell gebratenes Fleisch.

Sie wollen sanftgegartes Fleisch warmhalten.

2 Stunden warm gehalten werden.

Schalten Sie nach dem Sanftgaren die Temperatur auf 70 °C zurick.
Kleine Fleischstlicke kbnnen bis zu 45 Minuten, groBe Stiicke bis zu

Prifgerichte

Qualitat und Funktion der Geréate werden von Prifinstituten

anhand dieser Gerichte geprift.

Nach Norm DIN 44547 bzw. EN 60350 (2009)

Backen

Hinweise

m Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den kalten

Backofen.

m Gedeckter Apfelkuchen: Dunkle Springformen versetzt

nebeneinander stellen.

= O Ober-/Unterhitze
m [#] HeiBluft

= [@ 3D-HeiBluft

= = Intensivhitze

Zubehér Hoéhe Heizart Temperatur °C tBackdauer, Minu-
en

Spritzgeback Universalpfanne 2 (] 150-170 20-30
Universalpfanne 2 150-170 20-30
Universalpfanne* + 1 140-150 30-40
Email-Backblech** 3

Small Cakes Universalpfanne 2 (] 150-170 25-35
Universalpfanne 2 140-160 25-35

Small Cakes (vorheizen) Universalpfanne* + 1 150-170 25-35
Email-Backblech** 3

Wasserbiskuit Springform auf dem Rost 1 (] 160-170 30-40

Hefeblechkuchen Universalpfanne 2 (] 170-190 45-55
Universalpfanne* + 1 150-170 50-60
Email-Backblech** 3

Gedeckter Apfelkuchen 2 Springformen @ 20 cm auf 1 = 180-200 70-90

dem Rost

* Schieben Sie beim Backen auf zwei Ebenen das Email-Backblech immer Uber der Universalpfanne ein.

** Email-Backblech erhalten Sie als Sonderzubeho6r im Fachhandel.

Grillen
] Grill, groBe Flache

Gericht Zubehor Hohe Heizart Grillstufe Dauer, Minuten
Toast braunen* Rost 3 ™ 3 1-2
Beefburger 12 Stick** Rost + 3 ™ 3 30

Universalpfanne

* 5 Minuten vorheizen.

** Nach der Halfte der Zeit wenden.
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Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zubereiteten mes frites, Toast, Brotchen, Brot oder feinen Backwaren
Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B. Kartoffelchips, Pom- (Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein m Garzeiten mdglichst kurz halten.
m Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.
m GroBes, dickes Gargut enthélt weniger Acrylamid.

Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.
Mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft max. 180 °C.
Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

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

Backofen Pommes frites
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