Register your new Bosch now:

www.bosch-home.com/welcome

Standherd ' BOSCH

HCA8544.0

[de] Gebrauchsanleitung






Inhaltsverzeichnis

Wichtige Sicherheitshinweise.........ccccuecmrvernsnnnenssnnsssssesnen 4
Ursachen flir Schaden ... sseeeas 6
UDEISICRT oottt es s snenee 6
Schaden am Backofen ... 6
Schaden an der Sockelschublade ........c.cccveivvieiivcceneieieceiens 6
Aufstellen und AnschlieBen..........cccccvrervecerrensssceerressssnseereenas 6
Flr den Installateur.......ooeeececceeceee e 6
Herd waagrecht aufstellen ... 7
LT L0 1Y gl o LT o 7
AlIGEMEINES ...ttt sae e ene 7
(00 To] 1 01T =1 1] o OSSPSR 7
Bedienfeld ..o 8
(CT= 1 =100 DO USSR 8
a4 W1 ¢= Vo T S 9
ZUbenBr eiNSChIEDEN ... e 9
SONAEIZUDENO ...ttt e °]
KUundendienSt-ArtiKE ...vviviiiiicce e 10
Vor der ersten Benutzung........ccccevvcmmmnimmninsmnnscsssnsssssnsanssnas 10
Uhrzeit €iNStElIEN ..o 11
Garraum aufNBIZEN ..o 11
ZUDENBT FEINIGEN. ...ttt e 11
Kochfeld einstellen...........cccciiirceeeeeererr e 11
SO StEIEN SIB BIN it 11
GroBe Zweikreis-Kochstelle und Braterzone .........ccccoeeevvvenneee. 11
KOCHEADEIIE ... 11
Backofen ein- und ausschalten...........cccoccciviimriiicnnncscnnncannnns 12
EINSChaAREN ... 12
AUSSCRAIEN. ...t 12
Backofen einstellen.........eeeeeririrrrrsee e 12
HEIZAMEN .. i 12
Heizart und Temperatur einstellen.......cccoveviiiecniecieece s 13
Schnellautheizung einstellen ... 13
Zeitfunktionen...........c i 14
Zeitfunktionen einstellen - kurz erklart .......ccccccoveveeeecccicecneenene 14
WeCKer EINSTEIEN. ... e 14
Dauer iNSIEIEN ...t 14
Endezeit verschieben ... 15
Uhrzeit €iNSTEIIEN ..o 15
1= Lo N 15
Einstellungen in Memory SpeiChern ... 15
MEMOIY SEAMEN ..o 15
Sabbateinstellung ..o - 16
Sabbateinstellung starten......cccoevecciiiiccc 16
Kindersicherung........cccuerrsinemnnssnsnss s s sses e ssne s 16
GrundeinstelluNgen ... 16
Grundeinstellungen ANderN......ccoccoveeervriereiereseese e 17
Automatische Abschaltung.......c.ccoomeimniemisceriecsserenenas 17
SelbstreiNiguNg ......cccvccriisiinr - 18
Wichtige HINWEISE ..o 18
Vor der SelbStreiNiQUNG .....cieccceeeicece e 18
Reinigungsstufe einstellen ........covvveeiveiensiereeeee e 18
Nach der SelbstreiniQuNg......ocvvverereireenseesee e 18
Pflege und Reinigung ........cccccmnmrimmniimssenns e 19
ReiNiQUNGSMIEEL ..ccviiiiiieceece e e 19
Gestelle aus- und €iNhENGEN.....cccciciciec e 20
Backofentlr aus- und einh@ngen........ccoovvvevcvciiececececiees 21

Tlrabdeckung abnehmen ... 21
TUrscheiben aus- und einbauen........cccceeiiicieieseccecececee 21
Eine Storung, was tun?........cccuceiiimninrnsnss e 22
StOrUNGSIADEIIE ... 22
Backofenlampe an der Decke auswechseln......cccccocvevvvvvenennene 23
GlasabdECKUNG c..vieeecece bbb 23
LT 3 o (=T Lo =T o = 24
E-Nummer und FD-NUMMET .....ccciviiiiiiiceecese e 24
Energie und Umwelt.........ccccocimiimmmiiiemnnnsnse s nnsnen 24
Heizart HeiBIUft €CO ..o 24
ENErgieSParEn ..o s 25
Energiesparen auf dem Kochfeld......ccoooeveeiiieneieneieciceceee 25
Umweltgerecht entSOrgen .....ovvevviicciceece e 25
Programmautomatik .........ccccemnrmrisemnssmnsenssssns s sssas e 25
GESCIIIT et e 25
Gericht VOrDEreiteN ......vciceiceeccec s 26
Programme ... 26
Programm wahlen und einstellen .......cccooeveeiieieieieccceceeee 28
Tipps zur ProgrammautomatiK .......cccoeeeeveieeininecie e 29
Fiir Sie in unserem Kochstudio getestet.........ccccocnrmrierniennns 29
Kuchen und GEDECK ... 29
TipPS ZUM BaCKEN .o 31
Fleisch, Geflligel, FISCh.....cccciiiiece e 32
Tipps zum Braten und GrilleN......ccccvceeieiiveesceesee e 34
SaANTIGAMEN v 34
TipPS ZUM SanNftgareN ..o 35
Auflaufe, Grating TOAST....ccciiecececcce e 35
FertigprodUKIE ..o 36
Besondere GEeriChte ......cooiceeeicece e 36
F U 1 £= LU 1Y o PO O STORTOt 37
DOITEN e e 37
EINKOCNEN ..o 37
Acrylamid in Lebensmitteln .........cccocnimmiemnscnrisnnssnnisnniennnes 38
Prifgerichte ... 38
BaCKEN .t 38
(141 1= o T OO ROTSORSR 39

Weitere Informationen zu Produkten, Zubehér, Ersatzteilen und
Services finden Sie im Internet: www.bosch-home.com und
Online-Shop: www.bosch-eshop.com

Fir Produktinformationen sowie Anwendungs- und Bedienungs-
fragen beréat Sie unser Bosch-Infoteam unter Tel.: 089 69 339
339 (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr) Nur fur Deutschland gultig.



A\ Wichtige Sicherheitshinweise

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kdénnen Sie Ihr Gerét sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchsanleitung fur einen
spateren Gebrauch oder flr Nachbesitzer
aufbewahren.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei Scha-
den durch falschen Anschluss besteht kein
Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerat ist nur fur den privaten Haus-
halt und das hausliche Umfeld bestimmt.
Das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen
und Getranken benutzen. Das Gerat wah-
rend des Betriebes beaufsichtigen. Das
Gerat nur in geschlossenen Raumen ver-
wenden.

Dieses Gerat ist fur eine Nutzung bis zu
einer H6he von maximal 2000 Metern Uber
dem Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerat ist nicht fir den Betrieb mit
einem externen Wecker oder einer Fernbe-
dienung ausgelegt.

Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutz-
vorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Sie
koénnen zu Unféallen fahren.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung oder Wissen
benutzt werden, wenn sie von einer Person,
die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt oder von ihr bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwie-
sen wurden und sie die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Geréat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen
nicht durch Kinder durchgefuhrt werden, es
sei denn, sie sind 8 Jahre und alter und
werden beaufsichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre vom Gerét und
der Anschlussleitung fernhalten.

Zubeho6r immer richtig herum in den Gar-
raum schieben. Siehe Beschreibung Zube-
hér in der Gebrauchsanleitung.

Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegen-
stande konnen sich entzinden. Nie brenn-
bare Gegenstadnde im Garraum

aufbewahren. Nie die Geratetir 6ffnen,
wenn Rauch im Geréat auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

Beim Offnen der Geratetlr entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizele-
mente beruhren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt
auf das Zubehor legen. Backpapier immer
mit einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf
nicht Gber das Zubehdr hinausstehen.

HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt las-
sen. Nie ein Feuer mit Wasser |o0schen.
Kochstelle ausschalten. Flammen_vorsich-
tig mit Deckel, Loschdecke oder Ahnli-
chem ersticken.

Die Kochstellen werden sehr heiB3. Nie
brennbare Gegenstande auf das Koch-
feld legen. Keine Gegenstande auf dem
Kochfeld lagern.

Das Gerat wird sehr heil3, brennbare Mate-
rialien k&dnnen leicht Feuer fangen. Keine
brennbaren Gegenstande ( z.

B. Spraydosen, Reinigungsmittel) unter
dem oder in der Nahe des Backofens auf-
bewahren oder verwenden. Keine brenn-
baren Gegenstande im oder auf dem
Backofen aufbewahren.

Die Oberflachen der Sockelschublade
kdnnen sehr hei werden. Bewahren Sie
nur Backofenzubehdr in der Schublade
auf. Entflammbare und brennbare Gegen-
stande dirfen in der Sockelschublade
nicht aufbewahrt werden.

Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr hei3. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berthren. Das Gerat immer abkuhlen las-
sen. Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr hei3. Hei-
Bes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heien
Garraum entziunden. Nie Speisen mit gro-
Ben Mengen an hochprozentigen alkoholi-
schen Getranken zubereiten. Nur kleine



mittel montiert werden. FUr die Montage
siehe Anweisungen.

Stromschlaggefahr!

Mengen hochprozentiger Getranke ver-
wenden. Geratetur vorsichtig 6ffnen.

Die Kochstellen und deren Umgebung,

insbesondere ein eventuell vorhandener
Kochfeldrahmen, werden sehr heiB. Die
heiBen Flachen nie berthren. Kinder fern-
halten.

Wahrend des Betriebs werden die Oberfla-
chen des Geréats heiB. Die heiBen Oberfla-
chen nicht beruhren. Kinder vom Gerat
fernhalten.

Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige
funktioniert nicht. Sicherung im Siche-
rungskasten ausschalten. Kundendienst
rufen.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heiB. Vor der Reinigung Gerat abkihlen
lassen.

Verbrihungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil3. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer
Dampf entweichen. Geratetur vorsichtig
offnen. Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Was-
ser in den heiBen Garraum gieBen.

Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geréatetlr kann sprin-
gen. Keinen Glasschaber, scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

Kochtopfe kdnnen durch Flussigkeit zwi-
schen Topfboden und Kochstelle plotzlich
in die Hohe springen. Kochstelle und Topf-
boden immer trocken halten.

Wird das Geréat unbefestigt auf einen
Sockel gestellt, kann es vom Sockel glei-
ten. Das Gerat muss mit dem Sockel fest
verbunden werden.

Kippgefahr!

»

Warnung: Um ein Umkippen des Geréates
zu vermeiden, muss dieses Stabilisierungs-

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfuhren. Ist das Gerat defekt, Netzste-
cker ziehen oder Sicherung im Siche-
rupgskasten ausschalten. Kundendienst
rufen.

An heiBen Gerateteilen kann die Kabeliso-
lierung von Elektrogeraten schmelzen. Nie
Anschlusskabel von Elektrogeraten mit
heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

Beim Auswechseln der Garraumlampe
stehen die Kontakte der Lampenfassung
unter Strom. Vor dem Auswechseln den
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.

Ein defektes Gerat kann einen Strom-
schlag verursachen. Nie ein defektes
Gerat einschalten. Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Kundendienst rufen.

Springe oder Briche in der Glaskeramik
kdnnen Stromschlage verursachen. Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kon-
nen sich wahrend der Selbstreinigung ent-
ztnden. Vor jeder Selbstreinigung grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum und
vom Zubehoér entfernen.

Das Gerat wird wahrend der Selbstreini-
gung auBen sehr heil. Nie brennbare
Gegenstande, wie z. B. Geschirrtlcher, an
den Turgriff hdngen. Vorderseite des
Gerates freihalten. Kinder fernhalten.

Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der Selbstrei-
nigung sehr heiB. Nie die Geratetlr &ffnen
oder den Verriegelungshaken mit der
Hand verschieben. Das Gerat abkuhlen
lassen. Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der Selbstrei-
nigung auBen sehr heiB. Nie die Geratetur
berUhren. Das Gerat abkihlen lassen. Kin-
der fernhalten.



Ursachen fir Schaden

Kochfeld

Achtung!
Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die Glaskeramik.

Vermeiden Sie das Leerkochen von Tépfen. Es kdnnen Schéa-
den entstehen.

Nie heiBe Pfannen und Tdpfe auf dem Bedienfeld, dem Anzei-
gebereich oder dem Rahmen abstellen. Es kdnnen Schaden
entstehen.

Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das Kochfeld fallen,
kdnnen Schaden entstehen.

Alu-Folie oder Kunststoff-GefaBe schmelzen auf den heiBen
Kochstellen an. Herdschutzfolie ist fir Ihr Kochfeld nicht
geeignet.

Ubersicht

In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten Schaden:

Schéaden Ursache MaBnahme

Flecken Ubergelaufene Speisen Entfernen Sie Ubergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.
Ungeeignete Reinigungsmittel Vler(\j/venden Sie nur Reinigungsmittel, die fiir Glaskeramik geeignet

sind.

Kratzer Salz, Zucker und Sand Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache.
Raue Topf- und Pfannenbdden ver-  Prifen Sie lhr Geschirr.
kratzen die Glaskeramik

Verfarbungen Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die flir Glaskeramik geeignet

sind.

Topfabrieb (z.B. Aluminium)

Heben Sie die Toépfe und Pfannen beim Verschieben an.

Ausmuschelung Zucker, stark zuckerhaltige Speisen

Entfernen Sie Ubergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

Schaden am Backofen

Achtung!

Zubehdr, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem Garraum-
boden: Kein Zubehoér auf den Garraumboden legen. Den Gar-
raumboden nicht mit Folie, egal welcher Art, oder Backpapier
auslegen. Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur Gber 50 °C eingestellt ist. Es entsteht ein
Warmestau. Die Back- und Bratzeiten stimmen nicht mehr
und das Email wird beschadigt.

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

Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmittel lAngere
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren. Das Email
wird beschadigt.

Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen. Obstsaft, der vom Backblech tropft hinter-
lasst Flecken, die nicht mehr entfernt werden kénnen. Wenn
moglich, die tiefere Universalpfanne verwenden.

Auskulhlen mit offener Geratetlr: Den Garraum nur geschlos-
sen auskuhlen lassen. Auch wenn die Geréatetlr nur einen

Aufstellen und AnschlieBen

Elektrischer Anschluss

Den elektrischen Anschluss muss ein konzessionierter Fach-
mann vornehmen. Die Vorschriften des zustandigen Stromver-
sorgers missen eingehalten werden.

Wird das Geréat falsch angeschlossen, entfallt bei Schaden der
Garantieanspruch.

Spalt breit offen ist, kbnnen benachbarte Mobelfronten mit
der Zeit beschadigt werden.

Stark verschmutzte Turdichtung: Wenn die Turdichtung stark
verschmutzt ist, schlieBt die Gerétetlr bei Betrieb nicht mehr
richtig. Die angrenzenden Md&belfronten kénnen beschadigt
werden. Turdichtung immer sauber halten.

Geratetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die Geratetur
stellen, setzen oder daran hangen. Kein Geschirr oder Zube-
hor auf der Gerétetlr abstellen.

Zubehdr einschieben: Je nach Geratetyp kann Zubehor die
TUrscheibe beim SchlieBen der Gerétetlr zerkratzen. Zube-
hoér immer bis zum Anschlag in den Garraum schieben.

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

Schaden an der Sockelschublade

Achtung!

Legen Sie keine heiBen Gegensténde in die Sockelschublade.
Sie kann beschadigt werden.

Fir den Installateur

Es muss installationsseitig eine allpolige Trennvorrichtung mit
einer Kontakt6ffnung von mindestens 3 mm vorhanden sein.
Bei Anschluss lber Stecker ist dies nicht notwendig, wenn
der Stecker flir den Benutzer zuganglich ist.

Elektrische Sicherheit: Der Herd ist ein Gerat der
Schutzklasse | und darf nur in Verbindung mit Schutzleiteran-
schluss betrieben werden.



m FUr den Anschluss des Gerdtes ist eine Leitung vom
Typ H 05 VV-F oder gleichwertig zu verwenden.

m Mit Stecker versehene Geréate durfen nur an vorschriftsmaBig
installierte Steckdosen, abgesichert mit max. 25 A, 3x4 mm?,
angeschlossen werden.

Herd waagrecht aufstellen
Stellen Sie den Herd direkt auf den FuBboden.

1.Sockelschublade herausziehen und nach oben herausheben.

Am Sockel innen sind vorn und hinten StellfliBe.

2. StellfiBe nach Bedarf mit einem Sechskantschliissel héher
oder tiefer drehen, bis der Herd waagrecht steht (Bild A).

3.Sockelschublade wieder einschieben (Bild B).

lhr neuer Herd

Hier lernen Sie Ihren neuen Herd kennen. Wir erklaren lhnen
das Bedienfeld, das Kochfeld und die einzelnen Bedienele-

Allgemeines
Die Ausflhrung hangt vom jeweiligen Geréatetyp ab.

|

00 0O 002

Erlauterungen

1 Kochfeld**

2 Bedienfeld**

3 Klhlgeblase

4 Backofentur**

5* Sockelschublade**

* Optional (verflgbar fir einige Gerate)
** Je nach Geréatetyp sind Detailabweichungen maoglich.

Kochbereich

Hier erhalten Sie einen Uberblick iber das Bedienfeld. Die Aus-

fihrung hangt vom jeweiligen Gerétetyp ab.

Wandbefestigung

Damit der Herd nicht kippen kann, missen Sie ihn mit dem bei-
liegenden Winkel an der Wand befestigen. Bitte beachten Sie
die Montageanleitung fir die Wandbefestigung.

mente. Sie erhalten Informationen zum Garraum und zum Zube-
hor.

Erlauterungen
1 Kochstelle 17 cm oder Bréterzone 17x26 cm

Kochstelle 14,5 cm

Kochstelle 18 cm

Zweikreis-Kochstelle 21 und 12 cm

O~ W

Restwarmeanzeige

Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fur jede Kochstelle eine Restwarmeanzeige.
Sie zeigt an, welche Kochstellen noch hei3 sind. Auch wenn
das Kochfeld ausgeschaltet ist, leuchtet die Anzeige bis die
Kochstelle ausreichend abgekuhlt ist.

Sie kdnnen die Restwarme energiesparend nutzen und zum
Beispiel ein kleines Gericht warm halten.



Bedienfeld

Je nach Geratetyp sind Detailabweichungen moglich.

Schaltergriffe

Die Schaltergriffe sind in Aus-Stellung versenkbar. Zum Ein-
und Ausrasten driicken Sie auf den Schaltergriff.

Tasten

Unter den einzelnen Tasten liegen Sensoren. Sie missen nicht
fest drlicken. Beriihren Sie nur das jeweilige Symbol.

Symbol Funktion der Taste
) Heizart und Temperatur anwéahlen
Programmautomatik anwéahlen
Reinigungssystem anwahlen
\2 eine Zeile nach unten gehen
AN eine Zeile nach oben gehen
™ lang driicken = Memory anwéhlen
kurz dricken = Memory starten
» 55 Schnellaufheizung einstellen
® Men( Zeitfunktionen 6ffnen und schlieBen
[} Backofenlampe aus- und einschalten
0 kurz dricken = Temperatur abfragen
lang dricken = MenU Grundeinstellungen 6ffnen
und schlieBen
C= Kindersicherung aktivieren/deaktivieren
® Backofen ein- und ausschalten
(] kurz driicken = Betrieb starten/anhalten
lang driicken = Betrieb abbrechen
Drehwahler

Mit dem Drehwéhler kdnnen Sie alle Vorschlags- und Einstell-
werte verandern. Die Klammer im Einstellbereich zeigt an, wel-
chen Wert Sie verandern kdnnen.

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

Display

Das Display ist aufgeteilt in verschiedene Bereiche.

220° Js

sec
' |‘= =000

|
‘Display

m Linker Bereich = Zeitfunktionen
Wenn Sie das Menl Zeitfunktionen 6ffnen, werden hier die
Symbole fir die Zeitfunktionen angezeigt. Links auBen zeigt
ein Pfeil { zur gewahlten Betriebsart.

m Mittlerer Bereich = Einstellbereich
1. Zeile = Heizartenanzeige
2. Zeile = Temperaturanzeige
3. Zeile = Uhranzeige
Mit den Navigationstasten Y und /N wechseln Sie von einer
Zeile in die andere. Die Zeile, in der Sie sich gerade befinden
wird durch Klammern links und rechts gekennzeichnet. Den
Wert in der Klammer kénnen Sie mit dem Drehwéahler veran-
dern.

m Rechter Bereich = Anzeige
Hier werden Symbole flir verschiedene Funktionen angezeigt,
z. B. fur die eingestellte Kindersicherung, die Schnellaufhei-
ZUNng usw.

Temperaturkontrolle

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

Aufheizkontrolle

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

Bei den Grill- und Reinigungsstufen erscheinen die Balken
nicht.

Wahrend des Aufheizens kénnen Sie mit Taste § die aktuelle
Aufheiztemperatur abfragen. Durch thermische Tragheit kann
sich die angezeigte Temperatur von der tatsachlichen Tempera-
tur im Garraum etwas unterscheiden.

Restwarme

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

Kochstellen-Schalter

Mit den vier Kochstellenschaltern stellen Sie die Heizleistung
der einzelnen Kochstellen ein.

Stellung Bedeutung

0 Nullstellung
1-9 Kochstufen

Die Kochstelle ist ausgeschaltet.

1 = niedrigste Leistung
9 = hdchste Leistung

Die groBe Zweikreis-Kochstelle
oder die Bréaterzone zuschalten.

©/®/ Zonenzuschal-
©/oo  tung

Wenn Sie eine Kochstelle einschalten, leuchtet die Anzeige-
lampe.

Garraum

Im Garraum befindet sich die Backofenlampe. Ein Kiihigeblase
schitzt den Backofen vor Uberhitzung.

Backofenlampe

Wahrend des Betriebs leuchtet die Backofenlampe im Gar-
raum. Bei eingestellten Temperaturen bis 60 °C schaltet die
Lampe aus. So ist eine optimale Feinregelung maoglich.

Mit der Taste -©- kénnen Sie die Lampe aus- und einschalten.

Kihlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus. Die
warme Luft entweicht Uber der Tur. Achtung! Die Liftungs-
schlitze nicht abdecken. Der Backofen Uberhitzt sonst.

Damit nach dem Betrieb der Garraum schneller abkihlt, lauft
das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit lang nach.



lhr Zubehor

Ihr mitgeliefertes Zubehor ist flr viele Gerichte geeignet. Achten
Sie darauf, dass Sie das Zubehor immer richtig herum in den
Garraum schieben.

Damit manche Gerichte noch besser gelingen oder der
Umgang mit lhrem Backofen noch komfortabler wird, gibt es
eine Auswahl an Sonderzubehor.

Zubehor einschieben

Sie kdnnen das Zubehor in 5 verschiedenen Héhen in den Gar-
raum schieben. Immer bis zum Anschlag einschieben, damit
das Zubehor die Tirscheibe nicht berlhrt.

Das Zubehor kann etwa zur Hélfte herausgezogen werden, bis
es einrastet. So lassen sich die Gerichte leicht entnehmen.

Achten Sie beim Einschieben in den Garraum darauf, dass die
Ausbuchtung am Zubehor hinten ist. Nur so rastet es ein.

Mit den Auszugsschienen in Héhe 1, 2 und 3 kdnnen Sie das
Zubehor weiter herausziehen.

Je nach Gerateausstattung rasten die Auszugsschienen ein,
wenn sie ganz herausgezogen sind. So lasst sich das Zubehor
leicht auflegen. Zum Entriegeln die Auszugsschienen mit etwas
Druck zurlick in den Garraum schieben.

Hinweis: Wenn das Zubehor heil3 wird, kann es sich verformen.
Wenn es wieder abkihlt, verschwindet die Verformung. Das hat
keinen Einfluss auf die Funktion.

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

__ Rost
2 Fur Geschirr, Kuchenformen, Bra-
ten, Grillsticke und Tiefklhlgerichte.

Den Rost mit der offenen Seite zur
Backofentlr und der Krimmung
nach unten ~— einschieben.

Email-Backblech
Fur Kuchen und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschré-
gung zur Backofentir einschieben.

Universalpfanne

Fir saftige Kuchen, Gebéack, Tief-
kihlgerichte und groBe Braten. Sie
kann auch als Fett-AuffanggefaB
verwendet werden, wenn Sie direkt
auf dem Rost grillen.

Die Universalpfanne mit der
Abschragung zur Backofentlr ein-
schieben.

Sonderzubehor

Sonderzubehoér kénnen Sie beim Kundendienst oder im Fach-
handel kaufen. Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Backofen
finden Sie in unseren Prospekten oder im Internet. Die Verflig-
barkeit sowie die Online-Bestellmdglichkeit von Sonderzubehor
ist international verschieden. Bitte sehen Sie in den Verkaufsun-
terlagen nach.

Es passt nicht jedes Sonderzubehor zu jedem Gerat. Bitte
geben Sie beim Kauf immer die genaue Bezeichnung (E-Nr.)
Ihres Geréates an.

Sonderzubehér HEZ Nummer Verwendung geeignet fir
die Selbst-
reinigung

Rost HEZ334000 Fir Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillsticke und Tiefkihlgerichte. nein

Email-Backblech HEZ331072 Far Kuchen und Platzchen. ja

Backblech mit der Abschrédgung zur Backofentlr in den Backofen
schieben.

Universalpfanne HEZ332073 Fir saftige Kuchen, Geback, Tiefklihlgerichte und groBe Braten. Sie ja
kann auch als Fett-AuffanggefaB verwendet werden, wenn Sie direkt auf
dem Rost grillen.

Universalpfanne mit der Abschragung zur Backofentir in den Backofen
schieben.

Einlegerost HEZ324000 Fir Braten. Stellen Sie den Rost immer in die Universalpfanne. Abtrop- nein

fendes Fett und Fleischsaft wird aufgefangen.

Grillblech HEZ325070 Zum Girillen anstelle des Rostes oder als Spritzschutz, damit der Backo- ja

fen nicht so stark verschmutzt. Das Grillblech nur in der Universal-

pfanne verwenden.

Grillen auf dem Girillblech: Nur auf den Einschubhdhen 1, 2 und 3 ver-

wenden.

Grillblech als Spritzschutz: Universalpfanne mit Grillblech unter dem

Rost einschieben.



Sonderzubehér HEZ Nummer Verwendung geeignet fir
die Selbst-
reinigung
Pizzablech HEZ317000 Ideal flr Pizza, Tiefkihlprodukte oder groBe runde Kuchen. Sie kdnnen nein
das Pizzablech anstelle der Universalpfanne verwenden. Stellen Sie das
Blech auf den Rost und orientieren Sie sich an den Angaben in den
Tabellen.

Backstein HEZ327000 Der Backstein eignet sich hervorragend zur Zubereitung von selbstge- ja
machtem Brot, Brotchen und Pizza, die einen knusprigen Boden erhal-
ten sollen. Der Backstein muss immer auf die empfohlene Temperatur
vorgeheizt werden.

Profipfanne mit Einlege-  HEZ333072 Besonders geeignet fur die Zubereitung von groBen Mengen. ja

rost

Deckel fur die Profipfanne HEZ333001 Der Deckel macht die Profipfanne zum Profibréater. nein

Glasbrater HEZ915001 Der Glasbréter ist geeignet fir Schmorgerichte und Auflaufe, die Sie im nein

Backofen zubereiten. Besonders geeignet ist er flr die Programm- oder
Bratautomatik.

Teleskopauszige

2-fach HEZ338250 Mit den Auszugsschienen in H6he 2 und 3 kénnen Sie das Zubehdr nein

weiter herausziehen, ohne dass es kippt.

3-fach HEZ338352 Mit den Auszugsschienen in Héhe 1, 2 und 3 kénnen Sie das Zubehdér nein

weiter herausziehen, ohne dass es kippt.
Der 3-fach Auszug ist fir Gerate mit DrehspieB nicht geeignet.

3-fach Vollauszug HEZ338356 Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 kénnen Sie das Zubehdr nein

ganz herausziehen, ohne dass es kippt.
Der 3-fach Vollauszug ist flir Gerate mit DrehspieB3 nicht geeignet.
3-fach Vollauszug mit HEZ338357 Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 kénnen Sie das Zubehdr nein
Stoppfunktion ganz herausziehen, ohne dass es kippt. Die Auszugsschienen rasten
ein, sodass sich das Zubehor leicht auflegen lasst.
Der 3-fach Vollauszug mit Stoppfunktion ist fir Gerate mit Drehspie
nicht geeignet.
Wrasenfilter HEZ329000 Damit kénnen Sie lhren Backofen nachriisten. Der Wrasenfilter filtert die ja
Fettpartikel in der Abluft und reduziert die Gerlche.
Nur fir Gerate mit einer 6, 7 oder 8 als zweite Ziffer der E-Nr. (z. B.
HBA78B750)
System-Dampfgarer HEZ24D300 FUr die schonende Zubereitung von Gemuse und Fisch. nein

Kundendienst-Artikel

Fiar Ihre Haushaltsgerate kdnnen Sie beim Kundendienst, im

e-Shop die passenden Pflege- und Reinigungsmittel oder sons-

kel-Nummer an.

Fachhandel oder Uber das Internet flr einzelne Lander im

tiges Zubehor nachkaufen. Geben Sie dazu die jeweilige Arti-

Pflegeticher fur Edelstahloberflachen

Artikel-Nr. 311134

Vermindert die Ablagerung von Schmutz. Durch die Imprégnie-

rung 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 flr die Reinigung von empfindlichen

Oberflachen, wie z. B. Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder Alu-
minium. Das Microfasertuch entfernt in einem Arbeitsgang

wassrigen und fetthaltigen Schmutz.

Tursicherung

Artikel-Nr. 612594

Damit Kinder die Backofentir nicht 6ffnen kénnen. Je nach

Geratetlr wird die Sicherung verschieden angeschraubt.
Beachten Sie das Beilageblatt, das der Tirsicherung beiliegt.

Vor der ersten Benutzung

In diesem Kapitel finden Sie alles was Sie tun mussen, bevor

Sie zum ersten Mal kochen.

Stellen Sie die Uhrzeit ein
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Heizen Sie den Garraum auf
Reinigen Sie das Zubehor

Lesen Sie die Sicherheitshinweise am Anfang der Gebrauchs-

anleitung. Sie sind sehr wichtig.



Uhrzeit einstellen

Nachdem lhr neues Gerat arpeschlossen wurde, erscheint im

Display das Symbol (® und £0:0L. Stellen Sie die Uhrzeit ein,

dann ist Ihr Backofen betriebsbereit.

1.Taste ® driicken.
Das Symbol fir die Uhrzeit [(®] steht in Klammern
und [ {Z:080] erscheint.
2.Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
3.Taste (© driicken.
Die aktuelle Uhrzeit ist Gbernommen.

Hinweis: Wie Sie die Uhrzeit andern, kbnnen Sie im Kapitel
Zeitfunktionen nachlesen.

Kochfeld einstellen

In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen einstel-
len. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und Garzeiten flr ver-
schiedene Gerichte.

So stellen Sie ein

Mit den Kochstellenschaltern stellen Sie die Heizleistung der
einzelnen Kochstellen ein.

Stellung 0 = Aus
Stellung 1 = niedrigste Leistung
Stellung 9 = héchste Leistung.

Wenn Sie eine Kochstelle einschalten, leuchtet die Anzeige-
lampe.

GroBe Zweikreis-Kochstelle und Braterzone
Bei diesen Kochstellen kbnnen Sie die Gr6Be verandern.
Zuschalten der groBen Flache

Den Kochstellen-Schalter bis Position 9 drehen - dort splren
Sie einen leichten Widerstand - weiter drehen bis auf das Sym-

Garraum aufheizen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den leeren
geschlossenen Garraum auf. Stellen Sie die Heizart &) Ober-/
Unterhitze und 240 °C ein.

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

1.Taste @ dricken.

Die Heizart 3D-HeiBluft und 160 °C werden vorgeschla-
gen. Die Klammern befinden sich links und rechts neben der
Heizart.

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

3. Mit Taste 7 zur Temperatur wechseln.

Die Klammern stehen links und rechts neben der Temperatur.
4. Mit dem Drehwahler die Temperatur auf 240 °C andern.
5.Taste D00 dricken.

Der Betrieb startet. Das Symbol Dl leuchtet im Display.
6.Nach 60 Minuten den Backofen mit Taste @ ausschalten.

Die Balken der Temperaturkontrolle zeigen die Restwéarme im
Garraum an.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehor das erste Mal benutzen, reinigen Sie es
griindlich mit heiBer Splllauge und einem weichen Spultuch.

bol ©/©/@/0> = groBe Zweikreis-Kochstelle oder Braterzone
Dann gleich auf die gewlinschte Kochstufe zurlickdrehen.

Zuriickschalten auf die kleine Flache
Kochstellen-Schalter auf O drehen und neu einstellen.

Auf der kleinen Zweikreis-Kochstelle kénnen Sie besonders gut
kleine Mengen aufwarmen.

Achtung!
Nie Uiber das Symbol @/©/@/0> hinaus auf 0 drehen.

Kochtabelle
In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele.

Die Garzeiten und Kochstufen sind von Art, Gewicht und Quali-
tat der Speisen abhéngig. Deshalb sind Abweichungen mog-
lich.

Beim Erwarmen dickflissiger Speisen regelmaBig umrihren.
Verwenden Sie zum Ankochen die Kochstufe 9.

Fortkochstufe Fortkochdauer in

Minuten
Schmelzen
Schokolade, Kuvertlre, Gelatine 1 -
Butter 1-2 -
Erwarmen und Warmhalten
Eintopf(z. B. Linseneintopf 1-2 -
Milch** 1-2 -
Garziehen, Simmern
Knodel, KloBe 4* 20-30 Min.
Fisch 3* 10-15 Min.
Weisse Saucen, z.B. Bechamelsauce 1 3-6 Min.

*

Fortkochen ohne Deckel
** Ohne Deckel
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Fortkochstufe Fortkochdauer in
Minuten

Kochen, Dampfen, Diinsten
Reis (mit doppelter Wassermenge) 3 15-30 Min.
Pellkartoffeln 3-4 25-30 Min.
Salzkartoffeln 3-4 15-25 Min.
Teigwaren, Nudeln 5% 6-10Min.
Eintopf, Suppen 3-4 15-60 Min.
Gemuse 3-4 10-20 Min.
Gemduse, tiefgekuhlt 34 10-20 Min.
Garen im Schnellkochtopf 3-4 -
Schmoren
Rouladen 3-4 50-60 Min.
Schmorbraten 3-4 60-100 Min.
Gulasch 3-4 50-60 Min
Braten**
Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10 Min.
Schnitzel, tiefgekihlt 6-7 8-12 Min.
Kotelett, natur oder paniert 6-7 8-12 Min.
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12 Min.
Fisch und Fischfilet natur 4-5 8-20 Min.
Fisch und Fischfilet paniert 4-5 8-20 Min.
Fisch und Fischfilet, paniert und tiefgekhlt z.B. Fischstdbchen 6-7 8-12 Min.
Pfannengerichte tiefgekihlt 6-7 6-10 Min
Pfannkuchen 5-6 fortlaufend

* Fortkochen ohne Deckel
** Ohne Deckel

Backofen ein- und ausschalten

Mit Taste @ schalten Sie den Backofen ein und aus.

Einschalten

Taste @ dricken.

Das Symbol flr die Heizart 3D-HeiBluft und 160 °C erschei-
nen als Vorschlag im Display.

Backofen einstellen

In diesem Kapitel kénnen Sie nachlesen

m welche Heizarten fiir Ihren Backofen zur Verfliigung stehen
m wie Sie eine Heizart und Temperatur einstellen
m und wie Sie die Schnellaufheizung einstellen.
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Sie konnen diese Einstellung sofort starten oder

m eine andere Heizart und Temperatur einstellen

= mit Taste ein Programm wahlen

m mit Taste [23 die Selbstreinigung wéahlen

= mit Taste M eine gespeicherte Memory-Einstellung starten.

Wie Sie einstellen, lesen Sie in den einzelnen Kapiteln nach.

Ausschalten
Taste @ dricken. Der Backofen schaltet aus.

Heizarten

Far Ihren Backofen stehen lhnen eine groBe Anzahl an Heizar-
ten zur Verfligung. So kénnen Sie flr jedes Gericht die optimale
Zubereitungsart wahlen.



Heizart und Temperatur- Anwendung

bereich

3D-HeiBluft Fur Kuchen und Gebéck auf ein
30-275 °C bis drei Ebenen. Der Ventilator ver-

teilt die Warme des Ringheizkdr-
pers in der Rickwand gleichm&Big
im Garraum.

HeiBluft Eco*
30-275 °C

Fur Kuchen und Geback, Auflaufe,
Tiefkthl- und Fertigprodukte,
Fleisch und Fisch, auf einer Ebene
ohne Vorheizen. Der Ventilator ver-
teilt die energieoptimierte Hitze
des Ringheizkorpers gleichmaBig
im Garraum.

© Ober-/Unterhitze
30-300 °C

Fiar Kuchen, Auflaufe und magere
Bratensticke, z. B. Rind oder Wild,
auf einer Ebene. Die Hitze kommt
gleichmaBig von oben und unten.

Far die schnelle Zubereitung von
Tiefkhlprodukten ohne Vorhei-
zen, z. B. Pizza, Pommes frites
oder Strudel. Die Hitze kommt von
unten und vom Ringheizkdrper in
der Rickwand.

Pizzastufe
30-275 °C

L] Unterhitze
30-300 °C

Zum Einkochen und Nachbacken
oder -braunen. Die Hitze kommt
von unten.

X Umluftgrillen
30-300 °C

Zum Braten von Fleisch, Geflligel
und ganzem Fisch. Der Grillheiz-
kdrper und der Ventilator schalten
sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft
um das Gericht.

[™] Grill, groBe Flache Zum Grillen von Steaks, Wrst-
Grillstufen 1.2 oder 3 Chen, Toast und Fischstiicken. Die
' ganze Flache unter dem Girillheiz-
korper wird heiB.

[*] Grill, kleine Flache Zum Grillen von Steaks, Wrst-
; chen, Toast und Fischstlicken in
Grillstufen 1,2 oder 3 kleinen Mengen. Der mittlere Teil

des Grillheizkdrpers wird hei.

Zum Auftauen, z.B. von Fleisch,
Gefligel, Brot und Kuchen. Der
Ventilator wirbelt die warme Luft
um das Gericht.

Auftauen
30-60 °C

Warmhalten
60-100 °C

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

Zum Warmhalten von gegarten
Gerichten.

Heizart und Temperatur einstellen
Beispiel im Bild: Einstellung (£ Ober-/Unterhitze, 180 °C.

Backofen mit Taste @ einschalten bzw. Taste [.J driicken. Im
Display wird das Symbol (&) fir 3D-HeiBluft und 160 °C vorge-
schlagen.

Sie kénnen diese Einstellung sofort mit Taste DIl starten.

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

1. Mit dem Drehwébhler die gewlnschte Heizart einstellen.

2. Mit Taste 7 zur Temperatur wechseln.
Die Klammern stehen links und rechts neben der Temperatur
oder Grillstufe.

3. Mit dem Drehwahler die vorgeschlagene Temperatur &ndern.

4.Taste DIl driicken.
Der Betrieb startet. Das Symbol Dl leuchtet im Display.

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

Temperatur oder Grillstufe &ndern

Das ist jederzeit mdglich. Mit dem Drehwéhler die Temperatur

oder Grillstufe verandern.

Aufheiztemperatur abfragen

Taste i kurz driicken. Die aktuelle Aufheiztemperatur im Gar-

raum wird fir einige Sekunden angezeigt.

Betrieb anhalten

Taste D00 kurz driicken. Der Backofen ist im Pause-Zustand.

Das Symbol D[ blinkt. Erneut Taste D] driicken, der Betrieb

lauft weiter.

Betrieb abbrechen

Taste DI gedriickt halten, bis 3D-HeiBluft und 160 °C erschei-

nen. Sie kdnnen erneut einstellen.

Dauer einstellen

Siehe Kapitel Zeitfunktionen, Dauer einstellen.

Endezeit verschieben
Siehe Kapitel Zeitfunktionen, Endezeit verschieben.

Schnellaufheizung einstellen

Die Schnellaufheizung ist nicht fiir alle Heizarten geeignet.
Geeignete Heizarten

3D-HeiBluft

(© Ober-/Unterhitze

Pizzastufe

Ein kurzer Signalton zeigt Ihnen, dass die gewahlte Heizart fur
die Schnellaufheizung nicht geeignet ist.

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 noétig. Sie schaltet nicht ein.

Schnellaufheizung einstellen

Taste »%§ fur die Schnellaufheizung driicken. Das Symbol »§%
erscheint neben der eingestellten Temperatur. Die Balken der
Temperaturkontrolle fllen sich.
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Die Schnellaufheizung ist beendet, wenn alle Balken gefllt
sind. Sie horen ein kurzes Signal. Das Symbol »$% erlischt.
Geben Sie ihr Gericht in den Garraum.

Hinweise
m Wenn Sie die Heizart verandern, wird die Schnellautheizung
abgebrochen.

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

Zeitfunktionen

Das Menl Zeitfunktionen rufen Sie mit Taste (® auf. Folgende
Funktionen sind maoglich:

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist:

m ) = Wecker einstellen
m O = Uhrzeit einstellen

Wenn der Backofen eingeschaltet ist:

m [} = Wecker einstellen
® - = Dauer einstellen
m (b = Endezeit verschieben

Die Klammer um das Symbol zeigt an, dass diese Funktion
gewahlt ist. Nach dem Start zeigt die Klammer an, welche Zeit-
funktion aktuell im Display ablauft.

Zeitfunktionen einstellen - kurz erklart

1.Menii mit Taste © 6ffnen.

2. Mit Taste 7 die gewlnschte Funktion wéhlen.

3.Mit dem Drehwahler den gewlnschten Wert einstellen.
4.Menii mit Taste ®© schlieBen.

Wie Sie jede einzelne Funktion einstellen, wird im Anschluss
ausfihrlich beschrieben.
Kurzer Signalton

Wenn Sie einen Wert nicht verdndern oder einstellen kénnen,
héren Sie einen kurzen Signalton.

Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Backofen. Sie kdnnen ihn
wie einen Kichenwecker benutzen und jederzeit einstellen.
Egal, ob der Backofen ein- oder ausgeschaltet ist.

1. Taste O driicken.

Das Menii Zeitfunktionen 6ffnet. Das Symbol [L)] in der Klam-
mer zeigt an, dass die Funktion Wecker angewahlt ist.

2. Mit dem Drehwahler die Laufzeit fir den Wecker einstellen.
3.Mit Taste ® das Menii schlieBen.
Die Zeit lauft in der Uhranzeige ab.

Nach Ablauf der Zeit

Ein Si%nal ertdnt. Die Zeit ist abgelaufen. Die Anzeige steht auf
O0:00. Taste ®© driicken. Die Anzeige erlischt.

Laufzeit abbrechen
Mit Taste (® das Menii Zeitfunktionen &ffnen. Mit dem Dreh-

wahler die Zeit zuriick auf J0:00 drehen. Das Menii mit

Taste O schlieBen.

Laufzeit 4ndern

Mit Taste ® das Menii Zeitfunktionen 6ffnen. Mit dem Dreh-
wéhler in den néchsten Sekunden die Laufzeit andern. Das
Menii mit Taste (® schlieBen.
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= Wahrend der Schnellaufheizung kénnen Sie mit Taste i die
aktuelle Garraumtemperatur abfragen.

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

Schnellaufheizung abbrechen
Taste »%§ driicken. Das Symbol erlischt.

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 Menu Zeitfunktionen 6ffnet. Links im Display werden die
Zeitfunktionen angezeigt. Die Funktion Wecker [£)] ist ange-
wahlt.

4.Taste (© driicken.
Das Menl Zeitfunktionen wird geschlossen.

5.Wenn der Betrieb noch nicht gestartet ist, Taste DIl driicken.
Die Dauer lauft sichtbar ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen heizt nicht mehr. Die Dauer
steht auf J0:00. Das Signal kénnen Sie vorzeitig mit Taste ©
I6schen.

Dauer abbrechen

Menii mit Taste © 6ffnen. Mit Taste 7 zur Dauer,LfD] wech-
seln und mit dem Drehwéhler die Dauer auf G000 stellen.

Meni mit Taste ® schlieBen.



Dauer dndern

Menii mit Taste (® 6ffnen. Mit Taste 2 zur Dauer [-D] wech-
seln und mit dem Drehwahler die Dauer verandern. Menil mit
Taste ® schlieBen.

Endezeit verschieben
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 mochten
aber, dass es um 12.45 Uhr fertig ist.

Verschieben Sie die Endezeit von 10.15 Uhr auf 12.45 Uhr. 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.

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche Lebensmittel nicht
zu lang im Garraum stehen durfen.
Ende verschieben

Voraussetzung: Eine Dauer ist eingestellt. Der Betrieb ist noch
nicht gestartet. Das Men( Zeitfunktionen (© ist gedffnet.

1. Mit Taste 2 zur [(5] Endezeit wechseln.

3.Mit Taste © das Meni Zeitfunktionen schlieBen.
4.Mit Taste DIl bestatigen.

Memory

Mit Memory kénnen Sie die Einstellung fir ein Gericht spei-
chern und jederzeit wieder abrufen.

Sinnvoll ist Memory, wenn Sie ein Gericht besonders haufig
zubereiten.

Einstellungen in Memory speichern

Die Selbstreinigung kann nicht gespeichert werden.

1. Heizart, Temperatur und evtl. eine Dauer flir das gewlinschte
Gericht einstellen. Nicht starten. Wenn Sie ein Programm
speichern wollen: Programm auswéahlen und Gewicht einstel-
len. Nicht starten.

Der Backofen ist in Warteposition [(L]. Die Endezeit steht in der
Uhranzeige. Sobald der Betrieb startet, lauft die Dauer sichtbar
ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen heizt nicht mehr. In der Uhran-
zeige steht OO0, Sie kénnen den Signalton vorzeitig mit
Taste (© Idschen.

Endezeit korrigieren

Das ist nur mdglich, solange der Backofen in Warteposition [(5]
ist. Dazu Meni mit Taste (© éffnen. Mit Taste 7 zur Endezeit
wechseln. Mit dem Drehwahler die Endezeit korrigieren. Das
Meni mit Taste ® schlieBen.

Endezeit abbrechen

Das ist moglich, solange der Backofen in Warteposition ist.
Dazu MenU mit Taste (® 6ffnen, mit Taste N2 zur Endezeit
wechseln. Den Drehwahler nach links bis zur aktuellen Endezeit
drehen. Die Dauer lauft sofort ab.

Uhrzeit einstellen
Damit Sie die Uhrzeit einstellen oder verandern kénnen, muss
der Backofen ausgeschaltet sein.
Nach einem Stromausfall
Ixln]

Nach einem Stromausfall leuchtet im Display [(D] und 4000
Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

1. Taste ® driicken.

Im Display erscheint die angewahite Funktion [(D] und

13,007
[ 2000

2. Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
3.Mit Taste (© bestétigen.
Die Uhrzeit erscheint im Display.

Uhrzeit 4ndern

Wenn Sie die Uhrzeit verandern mochten, z.B. von Sommer- auf
Winterzeit:

1. Taste ® driicken.
Das Menii Zeitfunktionen 6ffnet.
2. Mit Taste 7 zur [(®] Uhrzeit wechseln.
3.Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
4.Taste (© driicken.
Die Uhrzeit erscheint im Display.

Uhrzeit ausblenden

Die Uhrzeit kdnnen Sie ausblenden. Dann erscheint sie nur,
wenn der Backofen eingeschaltet ist. Sehen Sie dazu im Kapitel
Grundeinstellungen nach.

2. Taste M gedrlckt halten, bis das Symbol M im Display
leuchtet. Das dauert einige Sekunden.

Die Einstellung ist gespeichert und kann jederzeit gestartet wer-
den.
Eine andere Einstellung speichern

Neu einstellen und speichern. Die alten Einstellungen werden
Uberschrieben.

Memory starten

Die gespeicherten Einstellungen fir Ihr Gericht kénnen Sie
jederzeit starten.
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1.Taste M kurz dricken.
Die gespeicherten Einstellungen werden angezeigt.

2.Taste DI driicken.
Die Memory-Einstellung startet.

Sabbateinstellung

Mit dieser Einstellung halt der Backofen bei Ober-/Unterhitze
eine Temperatur zwischen 85 °C und 140 °C. Sie kbnnen 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 [LJ driicken.
Im Display wird 3D-HeiBluft, 160 °C vorgeschlagen.

2.Drehwahler nach links auf Eff Sabbateinstellung drehen.

3. Mit Taste 7 zur Temperatur wechseln und mit dem Dreh-
wahler die gewiunschte Temperatur einstellen.

4.Mit Taste © da§ Meni Zeitfunktionen 6ffnen und mit
Taste 7 zur [-9] Dauer wechseln.

Es werden 27:00 Stunden vorgeschlagen.

Kindersicherung

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

Kindersicherung aktivieren

Taste Schllssel = gedrickt halten, bis das Symbol c=
erscheint. Das dauert ca. 4 Sekunden.

Das Bedienfeld ist gesperrt.

Backofentiir verriegeln

Sie kénnen die Grundeinstellungen so verandern, dass zusatz-
lich die Backofentir verriegelt. Wie das geht, lesen Sie im Kapi-
tel Grundeinstellungen nach. Die Backofentdr verriegelt, wenn

Grundeinstellungen

Ihr Gerat hat verschiedene Grundeinstellungen, die Sie jederzeit
auf lhre BedUrfnisse abstimmen kénnen.

Einstellungen édndern

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

5.Mit dem Drehwahler die gewlnschte Dauer einstellen.

6. Taste (® driicken.
Das Meni Zeitfunktionen wird geschlossen.
7.Taste D) driicken.

Die Sabbateinstellung startet. Die Dauer lauft sichtbar in der
Statuszeile ab.

Die Dauer ist abgelaufen
Der Backofen heizt nicht mehr.

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

Sabbateinstellung abbrechen

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

die Temperatur im Garraum ca. 50 °C erreicht. Das Symbol (3
erscheint. Ist der Backofen ausgeschaltet, verriegelt die Back-
ofentlr sofort, wenn Sie die Kindersicherung aktivieren.

Sperre aufheben
Taste C= gedriickt halten, bis das Symbol c= erlischt.
Sie kdnnen wieder einstellen.

Hinweis: Sie kdnnen trotz aktiver Kindersicherung den Back-
ofen mit @ oder mit einem Langdruck auf Taste DI ausschal-
ten, den Wecker einstellen und den Signalton ausschalten.

Hinweis: In der Tabelle finden Sie alle Grundeinstellungen und
die Anderungsmoglichkeiten dazu. Je nach Ausstattung lhres
Gerates werden im Display nur die Grundeinstellungen ange-
zeigt, die zu Ihrem Gerat passen.

Funktion

Grundeinstellung

Méglichkeiten

! Signalton nach Ablauf einer Dauer

2 =2 Minuten

= 10 Sekunden

{

c = 2 Minuten

3 = 5 Minuten
cZ  Bestatigungston beim Driicken einer Taste 4 =aus 0 = aus*

{=an

*Ausnahme: Beim Ein- und Ausschalten
des Gerates ertdnt immer ein Ton.

*in Ihrem Gerat nicht verfligbar
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Funktion Grundeinstellung Moglichkeiten

c3  Helligkeit der Display-Beleuchtung 7 =Tag { = Nacht
C = mittel
3 =Tag
-5  Backofenlampe bei Betrieb {=an O =aus
{=an
c5 Eietrieb fortsetzen nach dem SchlieBen der Backofen- { = Betrieb lauft automa- & = mit D[] Betrieb fortsetzen
trt tisch weiter { = Betrieb lauft automatisch weiter
c 1 Zusétzliche Tirverriegelung bei Kindersicherung & =nein & = nein
i=ja
c&  Dauer, wie lange das Kiihlgebldse nachlauft Z = mittel { =kurz
Z = mittel
3 =lang
4 = sehr lang
c 0 Teleskopausziige sind nachgeriistet O =nein & = nein
{=ja
c ! Alle Anderungen zuriick auf Grundeinstellungen set-  {J = nein & = nein
zen =ia
c {2 Sabbateinstellung o = nein & =nein
{=ja
*in lhrem Gerat nicht verfligbar
Grundeinstellungen @ndern 2, g/lnitlv(;irlgnDrehwéhler die gewlinschte Grundeinstellung

Voraussetzung: Der Backofen muss ausgeschaltet sein.

Bitte sehen Sie sich die Tabelle mit den Grundeinstellungen an,
damit Sie wissen, was sich hinter den Zahlen verbirgt.

Beispiel im Bild: Andern der Grundeinstellung Kiihigeblase-
nachlauf von mittel auf kurz.

1.Taste i ca. 4 Sekunden lang gedrlickt halten, bis das
Symbol § leuchtet.
Im Display erscheint die erste Grundeinstellung.

3.Taste Y driicken.
4.Mit dem Drehwahler die Grundeinstellung verandern.

5.Sie konnen jetzt weitere Grundeinstellungen &ndern, wie in
Punkt 2 bis 4 beschrieben.

6. Taste § gedriickt halten, bis die aktuelle Uhrzeit erscheint. Das
dauert ungefahr vier Sekunden. Alle Anderungen sind gespei-
chert.

Abbrechen

Taste D driicken. Die Anderungen sind nicht iibernommen.

Automatische Abschaltung

Ihr Backofen hat eine automatische Abschaltfunktion. Sie wird Abschaltung aktiv
aktiv, wenn keine Dauer eingestellt ist und die Einstellungen Im Display erscheint F&. Der Betrieb ist unterbrochen.

tber eine lange Zeit nicht verandert wurden. Wann dies Damit die Anzeige erlischt, driicken Sie eine beliebige Taste.
geschieht, richtet sich nach der eingestellten Temperatur oder Sie kénnen neu einstellen

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

Selbstreinigung

Bei der Selbstreinigung heizt der Backofen bis ca. 500 °C auf.
So verbrennen Rickstande vom Braten, Grillen oder Backen
und Sie missen nur noch die Asche aus dem Garraum
wischen.

Sie kdnnen unter drei Reinigungsstufen auswahlen.

Stufe Reinigungsgrad Dauer

1 leicht ca. 1 Stunde, 15 Minuten
2 mittel ca. 1 Stunde, 30 Minuten
3 intensiv ca. 2 Stunden

Je starker und alter die Verschmutzungen sind, desto héher
sollte die Reinigungsstufe sein. Es gentgt, wenn Sie den Gar-
raum alle zwei bis drei Monate reinigen. Bei Bedarf kénnen Sie
auch &fter reinigen. Eine Reinigung bendtigt nur ca. 2,5 - 4,7
Kilowattstunden.

Wichtige Hinweise

Zu lhrer Sicherheit verriegelt automatisch die Backofentir. Die
Backofentlr lasst sich erst wieder 6ffnen, wenn der Garraum
etwas abgekihlt ist und das Schloss-Symbol fur die Verriege-
lung erlischt.

Die Backofenlampe im Garraum leuchtet wahrend der Selbst-
reinigung nicht.

A Verbrennungsgefahr!

m Der Garraum wird wahrend der Selbstreinigung sehr hei3. Nie
die Geratetlr 6ffnen oder den Verriegelungshaken mit der
Hand verschieben. Das Gerat abkihlen lassen. Kinder fern-
halten.

m Das Gerat wird wahrend der Selbstreinigung auBen sehr heiB.
Nie die Geratetlr berlhren. Das Gerat abkihlen lassen. Kin-
der fernhalten.

A Brandgefahr!

Das Gerat wird wahrend der Selbstreinigung auBen sehr heiB.
Nie brennbare Gegenstande, z. B. Geschirrtlicher, an den Tir-
griff hangen. Die Vorderseite des Gerates frei halten.

Vor der Selbstreinigung

Der Garraum muss leer sein. Nehmen Sie Zubehér, Geschirr
und Gestelle aus dem Garraum. Wie Sie die Gestelle aushan-
gen lesen Sie bitte im Kapitel Pflege und Reinigung nach.

Reinigen Sie die Backofentiir und die Randflachen des Gar-
raums im Bereich der Dichtung. Die Dichtung nicht scheuern.
A Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich entziinden.
Wischen Sie den Garraum und das Zubehor, das Sie mitreini-
gen, mit einem feuchten Tuch aus.

Zubeh6r mitreinigen

Die Gestelle sind fur die Selbstreinigung ungeeignet. Nehmen
Sie sie aus dem Garraum. Wenn Sie Zubehdr mitreinigen wol-
len, kbnnen Sie Zubehortrager nachkaufen.

Sie erhalten die Zubehdrtrager beim Kundendienst oder im
Internet mit der Material-Nummer 466546.
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Die Zubehdrtrager werden links und rechts eingesteckt.
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Damit kdnnen Sie emailliertes Zubehor, z. B. die Universal-
pfanne, ohne Antihaftbeschichtung mitreinigen. Immer nur ein
Zubehor mitreinigen.

Nicht emailliertes Zubehdr, z. B. der Rost, ist flr die Selbstreini-
gung ungeeignet. Nehmen Sie es aus dem Garraum.
A Gefahr schwerer Gesundheitsschiaden!

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

Hinweis: Welches Zubehor fiir die Selbstreinigung geeignet ist,
sehen Sie auch in der Tabelle fir Sonderzubehdr am Anfang
der Gebrauchsanleitung.

Reinigungsstufe einstellen

1.Taste [ driicken.

Reinigungsstufe 3 wird vorgeschlagen. Sie kénnen die
Selbstreinigung sofort mit Taste D[ starten.

Wenn Sie die Reinigungsstufe verdndern mochten:
2. Mit dem Drehwéhler die gewlinschte Reinigungsstufe wahlen.
3.Mit D0l starten.
Die Backofentilr verriegelt kurz nach dem Start. Das Symbol (3
fur die Verriegelung leuchtet. Erst wenn das Symbol erlischt,
lasst sich die Backofentlr &ffnen.
Nach Ablauf der Reinigung
Der Backofen heizt nicht mehr. Im Display steht {iii:04.

Einstellung abbrechen

Mit @ den Backofen ausschalten. Die Backofentir lasst sich
erst 6ffnen, wenn das Symbol (3 erlischt.

Reinigungsstufe korrigieren

Nach dem Start kann die Reinigungsstufe nicht mehr verandert
werden.

Die Reinigung soll nachts ablaufen

Damit Sie den Backofen tagslber nutzen kénnen, verschieben
Sie das Ende der Reinigung auf nachts. Siehe Kapitel Zeitfunkti-
onen, Ende verschieben.

Nach der Selbstreinigung

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



Pflege und Reinigung

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Backofen lange
schon und funktionsfahig. Wie Sie lhren Backofen richtig pfle-
gen und reinigen erkl&ren wir Ihnen hier.

Hinweise

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

m Schatten an der TUrscheibe, 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 folgende
Angaben.

Bei der Reinigung des Kochfeldes

m kein unverdinntes Spllmittel oder Spulmittel flir Geschirr-
spulmaschinen,

m keine Scheuerschwdmme,

m keine aggressiven Reinigungsmittel wie Backofenreiniger
oder Fleckenentferner,

m keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden.
m Einzelteile nicht in der Geschirrspiilmaschine reinigen.
Bei der Reinigung des Backofens
keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,
keine Reinigungsmittel mit hohem Alkoholanteil,

|

|

= keine Scheuerschwamme,

m keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden.
|

Einzelteile nicht in der Geschirrspllmaschine reinigen.

Waschen Sie neue Schwamme vor der ersten Verwendung
ordentlich aus.

Zone
Edelstahlflachen*
(je nach Geratetyp)

Reinigungsmittel

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spdltuch reinigen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen. Bei
Edelstahflachen immer parallel zur nattir-
lichen Maserung wischen. Andernfalls
kdnnen Kratzer entstehen. Kalk-, Fett-,
Starke- und EiweiBflecken sofort entfer-
nen. Unter solchen Flecken kann sich
Korrosion bilden.

Spezielle Pflegemittel fir heiBe Edelstahl-
Oberflachen sind beim Kundendienst
oder im Fachhandel erhaltlich. Tragen
Sie bitte etwas Pflegemittel mit einem
weichen Tuch dunn auf.

Emaillierte,
lackierte, Kunst-
stoff- und Sieb-
druck-Oberflachen*

(je nach Geratetyp)
* Optional (Verflgbar fir einige Gerate, je nach Gerétetyp.)

HeiBe Spillauge:

Mit einem Spultuch reinigen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger oder Glasschaber zur
Reinigung verwenden.

Zone

Reinigungsmittel

Bedienfeld

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spdultuch reinigen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger oder Glasschaber zur
Reinigung verwenden.

Obere Glasabde-
ckung*

(je nach Geratetyp)

Glasreiniger:

Mit einem weichen Tuch reinigen.

Die obere Glasabdeckung kénnen Sie
zum Reinigen abnehmen. Bitte hierzu
das Kapitel Obere Glasabdeckung
beachten!

Drehknépfe
Nicht abnehmen!

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spdultuch reinigen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen.

Kochfeldrahmen

HeiBe Splllauge:
Nicht mit einem Glasschaber, Zitrone
oder Essig reinigen.

Gas-Kochfeld und
Topftrager*

(je nach Geratetyp)

HeiBe Splllauge.

Wenig Wasser verwenden, es darf nicht
durch die Brennerunterteile ins Geratein-
nere gelangen.

Ubergelaufenes und Essensreste sofort

entfernen.

Den Topftrager kdnnen Sie abnehmen.

Topftrager aus Gusseisen™:
Nicht im Geschirrspller reinigen.

Gasbrenner*
(je nach Geratetyp)

Brennerkopf und Deckel entfernen, mit
heiBer Splllauge reinigen.

Nicht in der Geschirrspllmaschine reini-
gen.

Die Gas-Austrittsdéffnungen miissen
immer frei sein.

Zundkerzen: Kleine weiche Blrste.

Die Gasbrenner funktionieren nur, wenn
die Zindkerzen trocken sind. Alle Teile
gut trocknen. Beim Wiedereinsetzen auf
den exakten Sitz achten.

Die Brennerdeckel sind schwarz email-
liert. Im Lauf der Zeit veréndert sich die
Farbe. Das hat keinen Einfluss auf die
Funktion.

Elektrokochstelle*
(je nach Geréatetyp)

Scheuermittel oder Putzschwamme:

Die Kochplatte danach kurz aufheizen,
damit sie trocknet. Feuchte Platten ros-
ten mit der Zeit.Zum Schluss ein Pflege-
mittel auftragen.

Ubergelaufenes und Essensreste sofort
entfernen.

Kochplattenring*
(je nach Geratetyp)

Gelb bis blau schimmernde Verfarbun-
gen am Kochplattenring mit einem Stahl-
pflegemittel entfernen.

Keine scheuernden oder kratzenden Mit-
tel verwenden.

Glas-Keramik-Koch-
feld*

(je nach Geratetyp)

Pflege: Schutz- und Pflegemittel fir Glas-
keramik

Reinigung: Reinigungsmittel, die fur Glas-
keramik geeignet sind.
Reinigungshinweise auf der Verpackung
beachten.

/A\Glasschaber fir starken Schmutz:
Entsichern und nur mit der Klinge reini-
gen. Achtung, die Klinge ist sehr scharf.
Verletzungsgefahr.

Nach dem Reinigen wieder sichern.
Beschadigte Klingen sofort ersetzen.

* Optional (VerflUgbar fir einige Gerate, je nach Gerétetyp.)

19



Zone

Reinigungsmittel

Zone Reinigungsmittel

Glas-Kochfeld*
(je nach Geratetyp)

Pflege: Schutz- und Pflegemittel fir das
Glas

Reinigung: Reinigungsmittel fir das Glas.
Reinigungshinweise auf der Verpackung
beachten.

A\Glasschaber fiir starken Schmutz:
Entsichern und nur mit der Klinge reini-
gen. Achtung, die Klinge ist sehr scharf.
Verletzungsgefahr.

Nach dem Reinigen wieder sichern.
Beschadigte Klingen sofort ersetzen.

Glasscheibe

Glasreiniger:
Mit einem weichen Tuch reinigen.
Benutzen Sie nicht den Glasschaber.

Die Tur ist zur bequemen Reinigung
abnehmbar. Bitte hierzu das Kapitel
Backofentiir aus- und einhdngen beach-
ten!

Kindersicherung*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiltuch reinigen.

Falls eine Kindersicherung an der Backo-
fentlr angebracht ist, muss diese vor
dem Reinigen entfernt werden.

Bei starker Verschmutzung funktioniert
die Kindersicherung nicht mehr richtig.

Dichtung
Nicht abnehmen!

HeiBe Spillauge:
Mit einem Splltuch reinigen. Nicht
scheuern.

Kochzone

HeiBe Splllauge oder Essigwasser:
Mit einem Spultuch reinigen.

Bei starker Verschmutzung verwenden
Sie eine Scheuerspirale aus Edelstahl
oder Backofenreiniger.

Nur im kalten Garraum verwenden.

/A\Bei selbstreinigenden Oberflachen
bitte die Selbstreinigungsfunktion ver-
wenden. Hierzu bitte das Kapitel
Selbstreinigung beachten!

Achtung! Niemals Herdreiniger fir
selbstreinigende Oberflachen verwen-
den.

Glasabdeckung der
Backofenlampe

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spultuch reinigen.

Gestell

HeiBe Spillauge:
Mit einem Splltuch oder einer Birste rei-
nigen.

Die Gestelle kénnen Sie zum Reinigen
abnehmen.Hierzu bitte das Kapitel
Gestelle aus- und einhdngen beachten!

Teleskopauszug*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Splltuch oder einer Birste rei-
nigen.

Nicht das Schmierfett auf den Auszugs-
schienen entfernen, am besten einge-
schoben reinigen. Nicht einweichen, im
Geschirrspuler reinigen oder mit der
Selbstreinigung reinigen. Kann die
Gestelle beschadigen und ihre Funktion
einschranken.

*
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Optional (Verflgbar fiir einige Gerate, je nach Geréatetyp.)

Zubehor HeiBe Spullauge:
Einweichen und mit einem Splillappen

oder einer Burste reinigen.

Alu-Backblech*:
(je nach Geratetyp)

Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.
Nicht in der Geschirrspiilmaschine reini-
gen.

Niemals Backofenreiniger verwenden.
Um Kratzer zu vermeiden, die Metallober-
flachen niemals mit einem Messer oder
einem ahnlich scharfen Gegenstand
berlhren.

Ungeeignet sind aggressive Reiniger,
kratzende Schwadmme und grobe Reini-
gungstlcher. Andernfalls kénnen Krat-
zer entstehen.

DrehspieB*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spultuch oder einer Blrste rei-
nigen. Nicht im Geschirrsptler reinigen.

Bratenthermometer*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Spullauge:
Mit einem Spultuch oder einer Blrste rei-
nigen. Nicht im Geschirrspller reinigen.

Sockelschublade*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Spullauge:
Mit einem Spultuch reinigen.

* Optional (Verfligbar fur einige Geréte, je nach Gerétetyp.)

Gestelle aus- und einhdngen

Zum Reinigen kénnen Sie die Gestelle herausnehmen. Der
Backofen muss abgekuhlt sein.

Gestelle aushangen

1. Gestell vorn nach oben heben

2.und aushangen (Bild A).

3.Danach das ganze Gestell nach vorn ziehen

4.und herausnehmen (Bild B).

’3.

Reinigen Sie die Gestelle mit Spulmittel und einem Spluls-
chwamm. Bei hartndckigen Verschmutzungen verwenden Sie
eine Brste.

Gestelle einhdngen

1. Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken, etwas nach
hinten dricken (Bild A)



2.und dann in die vordere Buchse einhangen (Bild B).

Die Gestelle passen nur rechts oder links. Achten Sie darauf,
dass wie in Bild B H6he 1 und 2 unten ist und Hohe 3, 4 und 5
oben. Die Auszugsschienen missen sich nach vorne heraus-
ziehen lassen.

Backofentiir aus- und einhdngen

Zum Reinigen und zum Ausbauen der Tirscheiben kénnen Sie
die Backofentlr aushé&ngen.

Die Scharniere der Backofentlir haben je einen Sperrhebel.
Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind (Bild A), ist die Backofen-
tlr gesichert. Sie kann nicht ausgehangt werden. Wenn die
Sperrhebel zum Aushangen der Backofentlr aufgeklappt sind
(Bild B), sind die Scharniere gesichert. Sie kdnnen nicht
zuschnappen.

A Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere ungesichert sind, schnappen sie mit gro-
Ber Kraft zu. Achten Sie darauf, dass die Sperrhebel immer
ganz zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der Backofentir
ganz aufgeklappt.

Tir aushédngen

1. Backofentlr ganz 6ffnen.
2.Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen (Bild A).

3.Backofentlr bis Anschlag schlieBen. Mit beiden Handen links
und rechts anfassen. Noch etwas weiter schlieBen und her-
ausziehen (Bild B).

Tir einhdngen
Die Backofentir in umgekehrter Reihenfolge wieder einhangen.

1.Beim Einhangen der Backofentlr darauf achten, dass beide
Scharniere gerade in die Offnung eingefuhrt werden (Bild A).

2.Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten einrasten
(Bild B).

1

3.Beide Sperrhebel wieder zuklappen (Bild C). Backofentlr
schlieBen.

A Verletzungsgefahr!

Wenn die Backofentir unabsichtlich herausféllt oder ein Schar-
nier zuschnappt, nicht ins Scharnier greifen. Rufen Sie den Kun-
dendienst.

Turabdeckung abnehmen

Die Abdeckung auf der Backofentlr kann sich verfarben. Zur
grindlichen Reinigung kénnen Sie die Abdeckung entfernen.

1. Backofentlr ganz 6ffnen.

2. Abdeckung der Backofentir abschrauben. Dazu die Schrau-
ben links und rechts aufdrehen (Bild A).

3. Abdeckung abnehmen (Bild B).

MGG

Achten Sie bitte darauf, dass die Backofentlr nicht geschlos-
sen wird, solange die Abdeckung abgenommen ist. Die
Innenscheibe kann beschadigt werden.

Abdeckung mit einem Edelstahlreiniger reinigen.
4. Abdeckung wieder aufsetzen und befestigen.
5.Backofentlr schlieBen.

Turscheiben aus- und einbauen

Zur besseren Reinigung kdénnen Sie die Glasscheiben an der
Backofentlr ausbauen.

Achten Sie beim Ausbauen der Innenscheiben darauf, in wel-
cher Reihenfolge Sie die Scheiben herausnehmen. Um die
Scheiben wieder in der richtigen Reihenfolge einzubauen, ori-
entieren Sie sich an der jeweiligen Nummer, die auf der
Scheibe steht.
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Ausbauen

1. Backofentlr aushdngen und mit dem Griff nach unten auf ein
Tuch legen.

2. Abdeckung oben an der Backofentlr abschrauben. Dazu die
Schrauben links und rechts aufdrehen (Bild A).

3. Oberste Scheibe anheben und herausziehen und die beiden
kleinen Dichtungen abnehmen (Bild B).

4. Halteklammern rechts und links aufschrauben. Scheibe anhe-
ben und Klammern von der Scheibe abnehmen (Bild C).

5.Dichtung unten an der Scheibe abnehmen (Bild D). Dabei die
Dichtung ziehen und nach oben herausnehmen. Scheibe her-
ausziehen.

~/)

6. Untere Scheibe schrag nach oben herausziehen.

7.Die Schrauben links und rechts auf dem Blechteil NICHT
abschrauben (Bild E).

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem weichen
Tuch.

A Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen. Keinen Glas-
schaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

Eine Storung, was tun?

Tritt eine Stérung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinigkeit.
Bevor Sie den Kundendienst rufen, sehen Sie in der Tabelle
nach. Vielleicht kdnnen Sie die Stérung selbst beheben.
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Einbauen

Achten Sie beim Einbauen darauf, dass auf beiden Scheiben
links unten der Schriftzug “right above” auf dem Kopf steht.

1. Untere Scheibe schrag nach hinten einschieben (Bild A).
2. Mittlere Scheibe einschieben (Bild B).

3. Halteklammern rechts und links auf die Scheibe stecken, aus-
richten, dass die Federn Uber dem Schraubloch sind und
festschrauben (Bild C).

4.Dichtung unten an der Scheibe wieder einhaken (Bild D).

5.Oberste Scheibe schrag nach hinten in die beiden Halterun-
gen einschieben. Achten Sie darauf, dass Sie dabei die Dich-
tung nicht nach hinten schieben (Bild E).

6.Die beiden kleinen Dichtungen links und rechts wieder auf
die Scheibe stecken (Bild F).

7.Abdeckung aufsetzen und anschrauben.
8. Backofentlr einh&ngen.

Benutzen Sie den Backofen erst wieder, wenn die Scheiben
ordnungsgeman eingebaut sind.

Storungstabelle

Wenn einmal ein Gericht nicht optimal gelingt, sehen Sie im
Kapitel Fiir Sie in unserem Kochstudio getestet nach. Dort fin-
den Sie viele Tipps und Hinweise zum Kochen.



A Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind geféhrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfih-
ren.

Stérung Mogliche Ursache

Hinweis/Abhilfe

Das Gerat funktioniert nicht. Sicherung defekt.

Sehen Sie im Sicherungskasten nach, ob die Siche-
rung in Ordnung ist.

I N alu]

Im Display steht L. Stromunterbrechung

Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.

Die Backofentlr lasst sich nicht 6ffnen. Im
IxisNnlxl

Disply steht Jii:041. Das Symbol & wird
angezeigt.

Selbstreinigung.

Stromunterbrechung wahrend der

Stellen Sie die Uhrzeit neu ein. Warten Sie bis im
Display das Symbol (3 erlischt. Sie kénnen die
Backofentlr wieder offnen.

Der Backofen heizt nicht oder die Heizart nicht erkannt
gewahlte Heizart I&sst sich nicht einstel-

len.

Stellen Sie noch einmal ein.

Der Backofen heizt nicht. In der Tempera-

turanzeige leuchtet ein kleines Quadrat.  Demomodus.

Der Backofen befindet sich im

Schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten
aus und nach mind. 20 Sekunden wieder ein. In
den nachsten 2 Minuten die Taste &= 4 Sekunden
lang gedrickt halten, bis das Quadrat in der
Anzeige erlischt.

Im Display erscheint F 5.

Die Automatische Abschaltung

Drlcken Sie eine beliebige Taste.

wurde aktiv. Der Backofen heizt

nicht mehr.

Fehlermeldungen mit &

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

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

Bei folgenden Fehlermeldungen kdénnen Sie selbst Abhilfe
schaffen.

Fehlermeldung Mégliche Ursache

Hinweis/Abhilfe

ol Eine Taste wurde zu lang Dricken Sie alle Tasten einzeln. Priifen Sie, ob die
gedruckt. Tasten sauber sind. Wenn die Fehlermeldung
bleibt, rufen Sie den Kundendienst.
EIS Die Temperatur im Garraum ist zu Die Backofentlr verriegelt. Warten Sie bis der Gar-

hoch.

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

Backofenlampe an der Decke auswechseln

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie ausgewech-
selt werden. Temperaturbestandige Ersatzlampen, 40 Watt,
erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fachhandel. Verwen-
den Sie nur diese Lampen.

A Stromschlaggefahr!
Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

2. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit dem Daumen die
Laschen aus Metall nach hinten driicken (Bild A).

3.Lampe herausdrehen und durch den gleichen Lampentyp

ersetzen (Bild B).
B \\ )

4. Glasabdeckung wieder aufsetzen. Dabei auf einer Seite ein-
setzen und an der anderen Seite fest andrlicken. Das Glas
rastet ein.

5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung einschalten.

Glasabdeckung

Eine beschadigte Glasabdeckung muss ausgewechselt wer-
den. Passende Glasabdeckungen erhalten Sie beim Kunden-
dienst. Geben Sie die E-Nummer und die FD-Nummer lhres
Gerates an.
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Kundendienst

Wenn |hr Gerat repariert werden muss, ist unser Kundendienst
fir Sie da. Wir finden immer eine passende L&sung, auch um
unnotige 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 kénnen. Das Typenschild mit den Nummern finden
Sie rechts, seitlich an der Backofentir. Damit Sie bei Bedarf
nicht lange suchen missen, kénnen Sie hier die Daten lhres
Gerates und die Telefonnummer des Kundendienstes eintra-
gen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Energie und Umwelt

Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier erhalten Sie
Angaben zur energieoptimierten Heizart HeiBluft eco. AuBer-
dem finden Sie Tipps, wie Sie mit lhrem Gerat noch mehr Ener-
gie sparen kdénnen und wie Sie umweltgerecht entsorgen.

Heizart HeiBluft eco

Mit der energieeffizienten Heizart HeiBluft eco kénnen Sie zahl-
reiche Gerichte auf einer Ebene zubereiten. Der Ventilator ver-
teilt die energieoptimierte Hitze des Ringheizkérpers in der
Rickwand gleichm&Big im Garraum. Backen, braten und garen
gelingt ohne vorheizen.

Hinweise

Schieben Sie die Gerichte in den kalten leeren Garraum. Nur
dann wirkt die Energieoptimierung.

Offnen Sie die Backofentiir wahrend des Garens nur dann,
wenn es erforderlich ist.

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

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

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 511

D 089 69 339 339

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-
kern durchgefuhrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen fur lhr
Gerat ausgerdistet sind.

Tabelle

In der Tabelle finden Sie eine Auswahl an Gerichten, die flr
HeiBluft eco am besten geeignet sind. Sie erhalten Angaben zur
geeigneten Temperatur und Backdauer. Sie kénnen sehen, wel-
ches Zubehor und welche Einschubebene passend ist.

Temperatur und Backdauer sind von Menge, Beschaffenheit
und Qualitat der Lebensmittel abhangig. Deshalb sind in der
Tabelle Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit dem
niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleich-
maBigere Braunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachs-
ten Mal hoher ein.

Stellen Sie Formen und Geschirr in die Mitte des Rostes. Wenn
Sie Lebensmittel direkt auf den Rost legen, schieben Sie
zusatzlich die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Fett und Saft wird
aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Gerichte mit HeiBluft eco [&J/© Zubehor Héhe Temperatur Dauer
in °C in Minuten

Kuchen und Geback

Ruhrteig auf dem Blech mit trockenem Belag Backblech 3 170-190 25-35
Ruhrteig in Formen Kastenform 2 160-180 50-60
Tortenboden, Rihrteig Obstbodenform 2 160-180 20-30
Obstkuchen fein, Rihrteig Spring-/Napfform 2 160-180 50-60
Hefeteig auf dem Blech mit trockenem Belag Backblech 3 170-190 25-35
Mdurbeteig auf dem Blech mit trockenem Belag Backblech 3 180-200 20-30
Biskuitrolle Backblech 3 170-190 15-25
Biskuitboden, 2 Eier Obstbodenform 2 150-170 20-30
Biskuittorte, 6 Eier Springform 2 150-170 40-50
Blatterteiggeback Backblech 3 180-200 20-30
Platzchen Backblech 3 130-150 15-25
Spritzgeback Backblech 3 140-150 30-45
Brandteiggeback Backblech 3 210-230 35-45
Brétchen, Roggenmehl Backblech 3 200-220 20-30

Auflaufe
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Gerichte mit HeiBluft eco [@J/& Zubehér Héhe Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Kartoffelgratin Auflaufform 2 160-180 60-80
Lasagne Auflaufform 2 180-200 40-50
Tiefkiihlprodukte
Pizza, dinner Boden Universalpfanne 3 190-210 15-25
Pizza, dicker Boden Universalpfanne 2 180-200 20-30
Pommes frites Universalpfanne 3 200-220 20-30
Chicken wings Universalpfanne 3 220-240 20-30
Fischstabchen Universalpfanne 3 220-240 10-20
Aufbackbrdtchen Universalpfanne 3 180-200 10-15
Fleisch
Rinderschmorbraten, 1,5 kg Geschirr geschlossen 2 190-210 130-150
Schweinebraten, Nacken, 1 kg Geschirr offen 2 190-210 110-130
Kalbsbraten, Oberschale, 1,5 kg Geschirr offen 2 190-210 110-130
Fisch
Dorade, 2 Stick je 750 g Universalpfanne 2 170-190 50-60
Dorade in Salzkruste, 900 g Universalpfanne 2 170-190 60-70
Hecht, 1000 g Universalpfanne 2 170-190 60-70
Forelle, 2 Stiick je 500 g Universalpfanne 2 170-190 45-55
Fischfilet, je Stiick 100 g Geschirr geschlossen 2+1 190-210 30-40

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
Backformen. Sie nehmen die Hitze besonders gut auf.

Offnen Sie die Backofentiir wahrend Sie Garen, Backen oder
Braten mdglichst selten.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander. Der
Backofen ist noch warm. Dadurch verkdirzt sich die Backzeit
fir den zweiten Kuchen. Sie kdnnen auch 2 Kastenformen
nebeneinander einschieben.

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

Energiesparen auf dem Kochfeld

Benutzen Sie Tépfe und Pfannen mit dicken, ebenen Bdden.
Unebene Bdden erhéhen den Energie-Verbrauch.

Der Durchmesser des Topf- oder Pfannenbodens soll mit der
GroBe der Kochstelle Gbereinstimmen. Speziell zu kleine

Topfe auf der Kochstelle fihren zu Energieverlusten. Beach-
ten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den oberen Topfdurch-

Programmautomatik

Mit der Programmautomatik gelingen lhnen ganz leicht raffi-
nierte Schmorgerichte, saftige Braten und leckere Eintopfge-
richte. Sie sparen sich das Wenden und BegieBen und der
Garraum bleibt sauber.

Das Garergebnis ist abhangig von der Qualitat des Fleisches
und der Gr6Be und Art des Geschirrs. Wenn Sie das fertige
Gericht aus dem Garraum nehmen, verwenden Sie Topflappen.
Das Geschirr ist sehr heiB. Vorsicht beim Offnen des Geschirrs,
es entweicht heiBer Dampf.

messer an. Er ist meistens groBer als der Durchmesser des
Topfbodens.

Verwenden Sie fur kleine Mengen einen kleinen Topf. Ein gro-
Ber, nur wenig geflllter Topf benodtigt viel Energie.

SchlieBen Sie Topfe immer mit einem passenden Deckel.
Beim Kochen ohne Deckel benbtigen Sie viermal mehr Ener-
gie.

Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei Gemiise
bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe zurlick.

Nutzen Sie die Restwarme. Schalten Sie bei langeren Garzei-
ten bereits 5-10 Minuten vor Garzeitende die Kochstelle aus.

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerét ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronikalt-
gerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit giil-
tige Ricknahme und Verwertung der Altgerate vor.

Geschirr

Die Programmautomatik ist nur fir das Braten im geschlosse-
nen Geschirr geeignet, Ausnahme ist der Schinkenbraten Ulber-
krustet. Verwenden Sie nur Geschirr mit gut schlieBendem
Deckel. Beachten Sie auch die Hinweise der Geschirrhersteller.

Geeignetes Geschirr

Wir empfehlen hitzebestindiges Geschirr (bis 300 °C) aus
Glas oder Glaskeramik. Brater aus Edelstahl sind nur bedingt
geeignet. Die glanzende Oberflache reflektiert die Warmestrah-
lung sehr stark. Das Gericht wird weniger braun und das
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Fleisch weniger gar. Wenn Sie einen Edelstahlbrater verwen-
den, nehmen Sie nach Programmende den Deckel ab. Das
Fleisch mit Grillstufe 3 noch 8 bis 10 Minuten Ubergrillen. Wenn
Sie Brater aus emailliertem Stahl, Gusseisen oder Aludruck-
guss verwenden, braunt das Gericht starker. Geben Sie etwas
mehr FlUissigkeit zu.

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 schdnen Bratenfond.

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

Gericht vorbereiten

Verwenden Sie frisches oder gefrorenes Fleisch. Wir empfehlen
frisches Fleisch mit Kiihlschranktemperatur.

Wahlen Sie ein geeignetes Geschirr.

Wiegen Sie das frische oder gefrorene Fleisch, das Gefllgel
oder den Fisch. Genaue Hinweise erhalten Sie in den entspre-
chenden Tabellen. Sie bendtigen das Gewicht zum Einstellen.

Wirzen Sie das Fleisch. Gefrorenes Fleisch wiirzen Sie

genauso wie frisches Fleisch.

Bei vielen Gerichten soll Flussigkeit zugegeben werden. Geben
Sie soviel Flissigkeit in das Geschirr, dass der Boden

ca. 2 cm bedeckt ist. Steht in der Tabelle “etwas” Flissigkeit,
genlgen meist 2-3 Essloffel. Bei Flussigkeit “ja“ darf es ruhig
mehr sein. Beachten Sie die Hinweise vor und in den Tabellen.

SchlieBen Sie das Geschirr mit einem Deckel. Stellen Sie es in

Hbhe 2 auf den Rost.

Bei einigen Gerichten ist ein Verschieben der Endezeit nicht
mdglich. Diese Gerichte sind mit einem Stern* gekennzeichnet.

Stellen Sie das Geschirr immer in den kalten Garraum.

Programme
Gefliigel

Legen Sie das Gefligel mit der Brustseite nach oben in den
Brater. Gefllltes Gefligel ist nicht geeignet.

Bei mehreren Gefligelkeulen stellen Sie das Gewicht der
schwersten Keule ein. Die Keulen missen etwa gleich schwer

sein.

Beispiel: 3 Hahnchenkeulen mit 300 g, 320 g und 400 g. Stel-

len Sie 400 g ein.

Méchten Sie zwei gleich schwere Hahnchen in einem Brater
zubereiten, stellen Sie, genau wie bei den Keulen, nach dem

Gewicht des schwersten ein.

Programme Programmnummer Gewichtsbereich in kg Elﬁssigkeit zuge- Einstellgewicht
en
Gefliigel
Hihnchen, frisch P1* 0,7-2,0 nein Fleischgewicht
Poularde, frisch p2* 1,4-2,3 nein Fleischgewicht
Ente, frisch p3* 1,6-2,7 nein Fleischgewicht
Gans, frisch P4* 2,5-3,5 nein Fleischgewicht
Babypute, frisch pP5* 2,5-3,5 nein Fleischgewicht
Keulen, frisch, z. B. Hahnchen-, Enten-, P6* 0,3-1,5 nein Gewicht der
Ganse-, Putenkeulen schwersten Keule
Fleisch Rindfleisch

Geben Sie soviel Flussigkeit in das Geschirr, wie angegeben
ist.

Bei Schmorbraten geben Sie ausreichend Flissigkeit hinzu. Sie
kénnen auch die Marinierflissigkeit verwenden. Roastbeef mit

der Fettseite nach oben garen.

Programme Programmnummer Gewichtsbereich in kg lI;Ii'lssigkeit zuge- Einstellgewicht
en

Rindfleisch

Schmorbraten, frisch P7 0,5-3,0 ja Fleischgewicht

z. B. Hochrippe, Bug, Schulter, Sauerbra-

ten

Schmorbraten, gefroren pP8* 0,5-2,0 ja Fleischgewicht

z. B. Hochrippe, Bug, Schulter

Roastbeef, frisch, englisch P9 0,5-2,5 nein Fleischgewicht

z. B. Lende

Kalbfleisch

Braten, frisch, mager P10 0,5-3,0 ja Fleischgewicht

z. B. Oberschale, Nuss

Braten, frisch, durchwachsen P11 0,5-3,0 etwas Fleischgewicht

z. B. Nacken, Hals

Haxe mit Knochen, frisch P12 0,5-2,5 ja Fleischgewicht

Lammfleisch

Keule, frisch ohne Knochen, durchgegart P13 0,5-2,5 etwas Fleischgewicht
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Programme

Programmnummer Gewichtsbereich in kg Fliissigkeit zuge-

Einstellgewicht

ben
Keule, frisch ohne Knochen, medium P14 0,5-2,5 nein Fleischgewicht
Keule, frisch mit Knochen, durchgegart P15 0,5-2,5 etwas Fleischgewicht
Keule, gefroren ohne Knochen, durchge- P16* 0,5-2,0 etwas Fleischgewicht
gart
Keule, gefroren mit Knochen, durchgegart P17* 0,5-2,0 etwas Fleischgewicht

Wildfleisch

Wild kédnnen Sie mit Speck belegen, das Fleisch bleibt saftiger,
braunt aber nicht so stark. Fir einen feineren Geschmack kén-
nen Sie das Wildfleisch vor dem Garen Uber Nacht im Kihl-
schrank in Buttermilch, Wein oder Essig marinieren.

Wenn Sie mehrere Hasenkeulen garen, stellen Sie das Gewicht

der schwersten Keule ein.

das Gesamtgewicht ein.

Kaninchen kénnen Sie auch vorportioniert garen. Stellen Sie

Wildfleisch Programmnummer Gewichtsbereich in kg Elﬁssigkeit zuge- Einstellgewicht
en

Hirschbraten, frisch P18 0,5-3,0 ja Fleischgewicht

z. B. Schulter, Brust

Rehkeule ohne Knochen, frisch P19 0,5-3,0 ja Fleischgewicht

Hasenkeule mit Knochen, frisch P20 0,3-0,6 ja Fleischgewicht

Kaninchen, frisch P21 0,5-3,0 ja Fleischgewicht

Fisch
Den Fisch saubern, sduern und salzen wie gewohnt.

Fdr gedlnsteten Fisch: 2 cm hoch Flussigkeit, z. B. Wein oder
Zitronensaft, in das Geschirr geben.

Fur gebackenen Fisch: Fisch in Mehl wenden und mit zerlasse-
ner Butter bestreichen.

Ganzer Fisch gelingt am besten, wenn er in Schwimmstellung
im Geschirr steht. Das heiBt, die Rickenflosse zeigt nach oben.
Damit der Fisch einen festen Stand hat, stecken Sie eine ange-
schnittene Kartoffel oder ein kleines, ofenfestes GefaB in den
Bauchraum.

Bei mehreren Fischen stellen Sie das Gesamtgewicht ein. Die

Fische missen aber etwa gleich groB oder gleich schwer sein.
Beispiel: Zwei Forellen mit 0,6 kg und 0,5 kg. Stellen Sie 1,1 kg
ein.

Programme Programmnummer Gewichtsbereich in kg EIUssigkeit zuge- Einstellgewicht
en

Fisch

Forelle, frisch,dlinstent p22* 0,3-1,5 ja Gesamtgewicht

Forelle, frisch, backen p23* 0,3-1,5 nein Gesamtgewicht

Kabeljau, frisch, dinsten pP24* 0,5-2,0 ja Gesamtgewicht

Kabeljau, frisch, backen p25* 0,5-2,0 nein Gesamtgewicht

Eintopf
Sie kdnnen unterschiedliche Fleischarten und frisches GemUse
kombinieren.

Fleisch in mundgerechte Stlicke schneiden. Hahnchenteile
unzerteilt verwenden.

Gleiche bis doppelte Menge Gemise zum Fleisch geben. Bei-
spiel: Bei 0,5 kg Fleisch geben Sie 0,5 kg bis 1 kg frisches
Gemuse dazu.

Soll das Fleisch gebraunt sein, geben Sie es als letzte Zutat in
den Bréater auf das Gemuse. Wenn Sie es weniger gebraunt
wollen, mischen Sie das Fleisch unter das Gemuse.

Bei Eintopf mit Fleisch stellen Sie das Fleischgewicht ein. Wenn
das GemuUse weicher sein soll, stellen Sie das Gesamtgewicht
ein.

Geeignet fir einen Gemduseeintopf sind feste Gemuisesorten,
wie z. B. Méhren, griine Bohnen, WeiBkraut, Sellerie und Kartof-
feln. Je kleiner Sie das Gemlise schneiden, desto weicher wird

es. Damit das Gemtise nicht zu braun wird, bedecken Sie es

mit Flussigkeit.

Programme Programmnummer Gewichtsbereich in kg EIUssigkeit zuge- Einstellgewicht
en

Eintopf

mit Fleisch P26 0,3-3,0 ja Fleischgewicht

z. B. Pichelsteiner Eintopf

mit Gemdise P27 0,3-3,0 ja Gesamtgewicht

z. B. Vegetarischer Eintopf

Gulasch P28 0,3-3,0 ja Fleischgewicht

Rouladen P29 0,3-3,0 ja Fleischgewicht
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Hackbraten
Verwenden Sie frisches Hackfleisch.

Stellen Sie das Gesamtgewicht des Hackbratens ein.

Sie kdnnen die Masse mit Gemusewdlrfeln oder Kase verfei-
nern.

Programme Programmnummer Gewichtsbereich in kg Elﬁssigkeit zuge- Einstellgewicht
en

Hackbraten

aus frischem Rindfleisch P30 0,3-3,0 nein Gesamtgewicht

aus frischem Lammfleisch P31* 0,3-3,0 nein Gesamtgewicht

aus frischem, gemischtem Fleisch p32* 0,3-3,0 nein Gesamtgewicht

aus frischem Schweinefleisch P33* 0,3-3,0 nein Gesamtgewicht

Schweinefleisch

Braten mit Kruste legen Sie mit der Kruste nach oben ins
Geschirr. Schneiden Sie die Schwarte vor dem Garen gitterfor-
mig ein, ohne das Fleisch zu verletzen.

Schinkenbraten mit der Fettschicht nach oben ins Geschirr
legen. Den Schinkenbraten im offenen Geschirr Uberkrusten.

Stellen Sie bei Braten das Fleischgewicht und bei Rollbraten
das Gesamtgewicht ein.

Programme Programmnummer Gewichtsbereich in kg Elﬁssigkeit zuge- Einstellgewicht
en

Schweinefleisch

Nackenbraten frisch, ohne Knochen P34 0,5-3,0 ja Fleischgewicht

Nackenbraten gefroren, ohne Knochen pP35* 0,5-2,0 ja Fleischgewicht

Lendenbraten, frisch P36 0,5-2,5 ja Fleischgewicht

Rollbraten, frisch P37 0,5-3,0 ja Gesamtgewicht
Braten mit Kruste, frisch, Bauch P38 0,5-3,0 nein Fleischgewicht

Schinkenbraten frisch, gepokelt, garen P39 1,0-4,0 etwas Fleischgewicht

Schinkenbraten frisch, gepokelt, Uberkrus- P40* 1,0-4,0 nein Fleischgewicht

ten

Programm waéhlen und einstellen

Suchen Sie zuerst das passende Programm aus der Pro-
grammtabelle aus.

Beispiel im Bild: Einstellung flr Rinderschmorbraten, frisch,
Programm 7, Fleischgewicht 1,3 kg.

1. Taste 89 driicken.
Die erste Programmnummer erscheint in der Temperaturan-
zeige.

2.Mit dem Drehwahler die gewtnschte Programmnummer ein-
stellen.
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3.Taste ¥ drilicken.
In der Uhranzeige wird ein Gewicht vorgeschlagen.

5.Taste D[] driicken.
Die Programmdauer wird angezeigt.

Das Programm startet. Die Dauer ([C2-D] l4uft sichtbar in der
Uhranzeige ab



Das Programm ist beendet

Ein Signal ertdnt. Der Backofen heizt nicht mehr. Das Signal
kénnen Sie vorzeitig mit Taste (® 1&schen.

Betrieb anhalten

Taste D00 kurz driicken. Der Backofen ist im Pause-Zustand.
Erneut D00 driicken, der Betrieb lauft weiter.

Programmdauer dndern
Die Dauer kann nicht geandert werden.

Programm &ndern

Nach dem Start kann das Programm nicht mehr gedndert wer-

den.

Backofentiir zwischendurch 6ffnen

Programm abbrechen

Taste DIl gedriickt halten, bis das Symbol [&] fur 3D-HeiBluft
und 160 °C erscheinen. Sie kdnnen erneut einstellen.
Endezeit verschieben

Siehe Kapitel Zeitfunktionen, Endezeit verschieben.

Der Betrieb wird angehalten. Nach dem SchlieBen der Tir lauft

der Betrieb weiter.

Tipps zur Programmautomatik

Das Gewicht von Braten oder Gefligel
liegt Uber dem angegebenen Gewichts-
bereich.

Der Gewichtsbereich ist bewusst eingeschrankt. Fir sehr groBe Braten ist haufig kein
ausreichend groBer Brater erhaltlich. Bereiten Sie groBe Stiicke mit Ober-/Unterhitze &
oder Umluftgrillen [& zu.

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

Wabhlen Sie ein kleineres Geschirr oder verwenden Sie mehr Flissigkeit.

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

Wahlen Sie ein groBeres Geschirr oder verwenden Sie weniger 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 ange-
brannt, aber der Braten sieht gut aus.

Der Deckel des Bréaters schlieBt nicht richtig, oder das Fleisch ist aufgegangen und hat
den Deckel angehoben. Verwenden Sie immer einen passenden Deckel. Achten Sie dar-
auf, dass zwischen Fleisch und Deckel mindestens 3 cm Abstand sind.

Sie mdchten tiefgefrorenes Fleisch
zubereiten.

Wirzen Sie das gefrorene Fleisch genau so wie frisches Fleisch. Achtung: Ein Verschie-
ben der Endezeit auf spater ist bei gefrorenem Fleisch nicht mdglich. Das Fleisch wiirde
in der Wartezeit auftauen und ware ungenieBbar.

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 fur Ihr Gericht am besten geeignet ist. Sie erhalten
Angaben zum passenden Zubehdr 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 Qualitdt und Beschaffenheit der Lebensmittel abhangig.

m Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehdr. Zusétzliches Zube-
hor erhalten Sie als Sonderzubehdr im Fachhandel oder beim
Kundendienst.

Nehmen Sie vor dem Benutzen Zubehér und Geschirr das
Sie nicht benétigen aus dem Garraum.

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

Kuchen und Geback

Backen auf einer Ebene

Mit Ober-/Unterhitze [Z) gelingt das Backen von Kuchen am
besten.

Wenn Sie mit 3D-HeiBluft backen, verwenden Sie folgende
Einschubhdhen flr das Zubehor:

m Kuchen in Formen: Héhe 2

m Kuchen auf dem Blech: Hohe 3

Backen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie 3D-HeiBluft [@).
Einschubhdhen beim Backen auf 2 Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3

m Backblech: Héhe 1

Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
m Backblech: Héhe 5

m Universalpfanne: Hohe 3

m Backblech: Héhe 1

Gleichzeitig eingeschobene Bleche missen nicht gleichzeitig
fertig werden.

In den Tabellen finden Sie zahlreiche Vorschlage fir lhre
Gerichte.

Wenn Sie mit 3 Kastenformen gleichzeitig backen, stellen Sie
diese wie im Bild abgebildet auf die Roste.
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Backformen Tabellen

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall. In den Tabellen finden Sie fir die verschiedenen Kuchen und
Gebacke die optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind
Glasformen verlangern sich die Backzeiten und der Kuchen von Menge und Beschaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb
braunt nicht so gleichmaBig. sind in dgn Tabe!len.Berelche angegeben. \/ersuchen Sie es
o o o zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
Wenn Sie Silikonformen verwenden wollen, orlentlg.ren Sie sich ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforderlich, stellen
an den Angaben und Rezepten des Herstellers. Silikonformen Sie beim nachsten Mal héher ein.
sind oft kleiner als normale Formen. Die Teigmengen und
Rezeptangaben kénnen abweichen.

Bei hellen Backformen aus dinnwandigem Metall oder bei

Die Backzeiten verklrzen sich um 5 bis 10 Minuten, wenn Sie
vorheizen.

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

Kuchen in Formen Form Héhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Ruhrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform 2 160-180 50-60
3 Kastenformen 3+1 140-160 60-80
Ruhrkuchen, fein Kranz-/Kastenform 2 o 150-170 60-70
Tortenboden, Rihrteig Obstbodenform 3 = 160-180 20-30
Obstkuchen fein, Rihrteig Spring-/Napfform 2 o 160-180 50-60
Biskuitboden, 2 Eier (vorheizen) Obstbodenform 2 (] 150-170 20-30
Biskuittorte, 6 Eier (vorheizen) Springform 2 ) 150-170 40-50
Murbeteigboden mit Rand Springform 1 O 180-200 25-35
Obst- oder Quarktorte, Mirbeteigboden* Springform 1 O 160-180 70-90
Schweizer Wéhe Pizzablech 1 O 220-240 35-45
Gugelhupf Gugelhupfform 2 = 150-170 60-70
Pizza, dinner Boden mit wenig Belag Pizzablech 1 O 280-300 10-15
(vorheizen)
Pikante Kuchen* Springform ) 170-190 45-55
* Kuchen ca. 20 Minuten im ausgeschalteten, geschlossenen Backofen auskihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Zubehor Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Ruhrteig mit trockenem Belag Backblech 2 (] 170-190 20-30
Universalpfanne + Back-  3+1 150-170 35-45
blech
Rihrteig mit saftigem Belag, Obst Universalpfanne 2 ) 170-190 25-35
Universalpfanne + Back-  3+1 140-160 40-50
blech
Hefeteig mit trockenem Belag Backblech 3 O 170-180 25-35
Universalpfanne + Back-  3+1 150-170 35-45
blech
Hefeteig mit saftigem Belag, Obst Universalpfanne 3 (] 160-180 40-50
Universalpfanne + Back-  3+1 150-160 50-60
blech
Mirbeteig mit trockenem Belag Backblech 1 ) 180-200 20-30
Murbeteig mit saftigem Belag, Obst Universalpfanne 2 O 160-180 60-70
Schweizer Wahe Universalpfanne 1 = 210-230 40-50
Biskuitrolle (vorheizen) Backblech 2 O 170-190 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Backblech 2 (] 170-190 25-35
Stollen mit 500 g Mehl Backblech 3 ) 160-180 60-70
Stollen mit 1 kg Mehl Backblech 3 O 150-170 90-100
Strudel, suB Universalpfanne 2 = 190-210 55-65
Pizza Backblech 2 O 200-220 25-35
Universalpfanne + Back-  3+1 180-200 40-50
blech
Flammkuchen (vorheizen) Universalpfanne 2 (] 280-300 10-12
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Kuchen auf dem Blech Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Borek Universalpfanne 2 (| 180-200 40-50
Kleingeback Zubehér Héhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Platzchen Backblech 3 140-160 15-25
Universalpfanne + Backblech 3+1 130-150 25-35
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-150 30-40
Spritzgebéck (vorheizen) Backblech 3 | 140-150 30-40
Backblech 3 140-150 25-35
Universalpfanne + Backblech 3+1 140-150 30-45
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-140 35-50
Makronen Backblech 2 O 110-130 30-40
Universalpfanne + Backblech 3+1 100-120 35-45
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 100-120 40-50
Baiser Backblech 3 80-100 100-150
Muffins Rost mit Muffinblech 3 O 180-200 20-25
2 Roste mit Muffinblechen 3+1 160-180 25-30
Brandteiggebéack Backblech 2 O 210-230 30-40
Blatterteiggebéck Backblech 3 180-200 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 180-200 25-35
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 170-190 35-45
Hefeteiggeback Backblech 2 O 190-210 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 160-180 25-35
Brot und Brétchen Nie Wasser in den heiBen Backofen gieBen.
Beim Brotbacken den Backofen vorheizen, wenn nichts ande-
res angegeben ist.
Brot und Brotchen Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 O 300 5
200 30-40
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 O 300 8
200 35-45
Fladenbrot Universalpfanne O 300 10-15
Brétchen (nicht vorheizen) Backblech | 200 20-30
Brotchen aus Hefeteig, st Backblech O 180-200 15-20
Universalpfanne + Backblech 3+1 150-170 20-30

Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem eigenen Rezept

backen.

Orientieren Sie sich an ahnlichem Gebéck in den Backtabellen.

So stellen Sie fest, ob der Rihrkuchen

durchgebacken ist.

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

Der Kuchen fallt zusammen.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger Flissigkeit oder stellen Sie die Backofentem
peratur um 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch aufge-

gangen und am Rand niedriger.

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

Der Kuchen wird oben zu dunkel.

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

Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit dem Zahnstocher kleine Ldcher in den fertigen Kuchen. Dann traufeln
Sie Obstsaft oder Alkoholisches darliber. Wahlen Sie beim nachsten Mal die Temperatur
um 10 Grad héher und verkirzen Sie die Backzeit.
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Das Brot oder der Kuchen (z. B. Kase-

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Flissigkeit und backen Sie mit niedri-

kuchen) sieht gut aus, ist aber innen klit- gerer Temperatur etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag, backen Sie erst den

schig (spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen).

Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrésel und geben dann den
Belag darauf. Beachten Sie Rezepte und Backzeiten.

Das Gebé&ck ist ungleichmaBig
gebraunt.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das Geb&ck gleichmaBiger.
Backen Sie empfindliches Geback mit Ober-/Unterhitze (£ auf einer Ebene. Auch lber-

stehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zum Blech zu.

Der Obstkuchen ist unten zu hell.

Schieben Sie den Kuchen beim nachsten Mal eine Ebene tiefer ein.

Der Obstsaft lauft Gber.

Verwenden Sie beim nachsten Mal, wenn vorhanden, die tiefere Universalpfanne.

Kleingeback aus Hefeteig klebt beim
Backen aneinander.

Um jedes Gebéckstiick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist genligend Platz,
dass die Gebackstlcke schon aufgehen und rundherum braunen kénnen.

Sie haben auf mehreren Ebenen geba-
cken. Auf dem oberen Blech ist das
Geback dunkler als auf den unteren.

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer 3D-HeiBluft [&]. Gleichzeitig
eingeschobene Bleche miissen nicht gleichzeitig fertig werden.

Beim Backen von saftigen Kuchen tritt
Kondenswasser auf.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er entweicht Uber der Tur. Der Wasser-
dampf kann sich am Bedienfeld oder an benachbarten Mébelfronten niederschlagen und

als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.

Fleisch, Gefligel, Fisch

Geschirr

Sie kbnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwenden. Flr
groBe Braten eignet sich auch die Universalpfanne.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Achten Sie darauf,
dass der Deckel fir den Brater passt und gut schlieBt.

Wenn Sie emaillierte Brater verwenden, geben Sie etwas mehr
Flussigkeit zu.

Bei Bratern aus Edelstahl ist die Braunung nicht so stark und
das Fleisch kann etwas weniger gar sein. Verlangern Sie die
Garzeiten.

Angaben in den Tabellen:
Geschirr ohne Deckel = offen
Geschirr mit Deckel = geschlossen

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Rostes.
HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.

Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas springen.

Braten

Geben Sie zu magerem Fleisch etwas Flissigkeit hinzu. Der
Boden des Geschirrs sollte ca. 2 cm hoch bedeckt sein.

Zu Schmorbraten geben Sie reichlich Flissigkeit hinzu. Der
Boden des Geschirrs sollte 1 - 2 cm hoch bedeckt sein.

Die Menge der Flissigkeit ist abhangig von Fleischart und
Material des Geschirrs. Wenn Sie Fleisch im emaillierten Brater
zubereiten, ist etwas mehr Flissigkeit nétig, als im Glasge-
schirr.

Brater aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Das Fleisch
gart langsamer und braunt weniger. Verwenden Sie eine
hdhere Temperatur und/oder eine langere Garzeit.

Grillen

Heizen Sie beim Grillen ca. 3 Minuten vor, bevor Sie das Grill-
gut in den Garraum geben.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillstlicke. So braunen sie
gleichmaBig und bleiben schdn saftig.

Wenden Sie Grillstiicke nach %3 der Garzeit.
Salzen Sie Steaks erst nach dem Girillen.

Legen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost. Ein einzelnes
Grillstlick wird am besten, wenn Sie es in den mittleren Bereich
des Rostes legen.

Schieben Sie zuséatzlich die Universalpfanne in Héhe 1 ein. Der
Fleischsaft wird aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Das Backblech oder die Universalpfanne beim Grillen nicht in
Hohe 4 oder 5 einschieben. Durch die starke Hitze verzieht es
sich und kann beim Herausnehmen den Garraum beschadigen.

Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein und aus. Das
ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich nach der einge-
stellten Grillstufe.

Fleisch

Wenden Sie Fleischstlicke nach der Halfte der Zeit.

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

Wickeln Sie Roastbeef nach dem Garen in Alufolie und lassen
Sie es 10 Minuten im Backofen ruhen.

Schneiden Sie bei Schweinebraten mit Schwarte die Schwarte
kreuzweise ein und legen Sie den Braten zuerst mit der
Schwarte nach unten ins Geschirr.

Fleisch Gewicht Zubehor und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten

Rindfleisch
Rinderschmorbraten 1,0 kg geschlossen 2 O 200-220 100

1,5 kg 2 = 190-210 120

2,0 kg 2 = 180-200 140
Rinderfilet, medium 1,0 kg offen 2 O 210-230 60

1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, medium 1,0 kg offen 1 220-240 60
Steaks, 3 cm dick, medium Rost + Universal-  5+1 ™ 3 15

pfanne

Kalbfleisch
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Fleisch Gewicht Zubehér und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten
Kalbsbraten 1,0 kg offen 2 | 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Kalbshaxe 1,5 kg offen 2 O 210-230 140
Schweinefleisch
Braten ohne Schwarte 1,0 kg offen 1 190-210 120
(2. B. Nacken) 1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Braten mit Schwarte 1,0 kg offen 1 190-210 130
(2. B. Schulter) 15 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Schweinefilet 500 ¢ Rost + Universal-  3+1 230-240 30
pfanne
Schweinebraten, mager 1,0 kg offen 2 | 190-210 120
1,5 kg 2 = 180-200 140
2,0 kg 2 = 170-190 160
Kasseler mit Knochen 1,0 kg geschlossen 2 O 210-230 70
Steaks, 2 cm dick Rost + Universal-  5+1 ™ 3 15
pfanne
Schweinemedaillons, 3 cm dick Rost + Universal-  5+1 ™ 3 10
pfanne
Lammfleisch
Lammricken mit Knochen 1,5 kg offen 2 190-210 60
Lammkeule ohne Knochen, 1,5 kg offen 160-180 120
medium
Wildfleisch
Rehriicken mit Knochen 1,5 kg offen 2 O 200-220 50
Rehkeule ohne Knochen 1,5 kg geschlossen 2 | 210-230 100
Wildschweinbraten 1,5 kg geschlossen 2 O 180-200 140
Hirschbraten 1,5 kg geschlossen 2 O 180-200 130
Kaninchen 2,0 kg geschlossen 2 O 220-240 60
Hackfleisch
Hackbraten aus 500 g offen 1 180-200 80
Fleisch
Wiirstchen
Wirstchen Rost + Universal-  4+1 ™ 3 15
pfanne
Gefliigel Bratenstlicke, wie Putenrollbraten oder Putenbrust, nach der

Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf ungefill-

tes, bratfertiges Gefligel.

Legen Sie ganzes Geflliigel zuerst mit der Brustseite nach unten
auf den Rost. Nach %3 der angegebenen Zeit wenden.

Halfte der angegebenen Zeit wenden. Geflligelteile nach %43 der

Zeit wenden.

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den Flligeln ein.

So kann das Fett ablaufen.

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

Geflugel Gewicht Zubehér und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten
Hahnchen, ganz 1,2 kg Rost 2 220-240 60-70
Poularde, ganz 1,6 kg Rost 2 210-230 80-90
Hahnchen, halbiert je 500 g Rost 2 220-240 40-50
Héhnchenteile je 150 g Rost 3 210-230 30-40
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Gefliigel Gewicht Zubehor und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten
Hahnchenteile je 300 g Rost 3 210-230 35-45
Hahnchenbrust je 200 g Rost 3 ™] 3 30-40
Ente, ganz 2,0 kg Rost 2 190-210 100-110
Entenbrust je 300 g Rost 3 240-260 30-40
Gans, ganz 3,5-4,0 kg  Rost 2 170-190 120-140
Géansekeulen je 400 g Rost 3 220-240 40-50
Babypute, ganz 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100
Putenrollbraten 1,5 kg offen 1 200-220 110-130
Putenbrust 1,0 kg geschlossen 2 O 180-200 90
Putenoberkeule 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100

Fisch
Wenden Sie Fischstiicke nach %43 der Zeit.

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Geben Sie den
ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit Rickenflosse nach
oben, in den Backofen. Eine angeschnittene Kartoffel oder ein

kleines ofenfestes GefaB im Bauch des Fisches macht ihn sta-
biler.

Beim Fischfilet geben Sie einige Essloffel Flussigkeit zum Dins-
ten hinzu.

Fisch Gewicht Zubehér und Héhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten
Fisch, ganz je ca. 300 g Rost 2 i 2 20-25
1,0 kg Rost 2 200-220 45-55
1,5 kg Rost 2 190-210 60-70
2,0 kg geschlossen 2 ) 190-210 70-80
Fischkotelett, 3 cm dick Rost 3 ] 2 20-25
Fischfilet geschlossen 2 O 210-230 25-30

Tipps zum Braten und Grillen

FUr das Gewicht des Bratens stehen

keine Angaben in der Tabelle. Sie die Zeit.

Waéhlen Sie die Angaben entsprechend dem néchstniedrigeren Gewicht und verlangern

Sie mochten prifen, ob der Braten fertig Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhéltlich) oder machen Sie die
ist. “Loffelprobe”. Driicken Sie mit einem Lo6ffel auf den Braten. Fihlt er sich fest an, ist er
fertig. Wenn er nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die Kruste
stellenweise verbrannt.

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Temperatur.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder geben Sie mehr Flissig-

ist angebrannt. keit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und verwenden Sie weniger

ist zu hell und wéssrig. Flussigkeit.

Beim AufgieBen des Bratens entsteht

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein groBer Teil des Wasserdampfes tritt durch

Wasserdampf. den Dampfaustritt aus. Er kann sich an der kihleren Schalterfront oder an benachbarten
Moébelfronten niederschlagen und als Kondenswasser abtropfen.
Sanftgaren Durch die besondere Garmethode sieht das Fleisch rosa aus.

Sanftgaren, auch als Niedertemperaturgaren bezeichnet, ist die
ideale Garmethode fiir alle zarten Fleischstlicke, die rosa oder
auf den Punkt gegart werden sollen. Das Fleisch bleibt sehr saf-
tig und gelingt butterzart.

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

Hinweise

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

GrdBere Fleischstiicke mussen nicht gewendet werden.

Das Fleisch kann nach dem Sanftgaren sofort aufgeschnitten
werden. Es ist keine Ruhezeit erforderlich.
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Es ist deswegen aber nicht roh oder zu wenig gar.

Wenn Sie FleischsoBe wollen, garen Sie Ihr Fleisch in einem
geschlossenen Geschirr. Beachten Sie aber, dass sich die
Garzeiten verkirzen.

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

Geeignetes Geschirr

Verwenden Sie ein flaches Geschirr, z. B. eine Servierplatte aus
Porzellan oder einen Glasbrater ohne Deckel.

Stellen Sie das offene Geschirr immer in Hohe 2 auf den Rost.



Einstellen

1. Heizart Ober-/Unterhitze [Z] wahlen und eine Temperatur zwi-

schen 70 und 90 °C einstellen.

Den Backofen vorheizen und dabei das Geschirr mit anwar-

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

3.Das Geschirr mit dem Fleisch wieder in den Backofen stellen
und sanftgaren. Flr die meisten Fleischstlicke ist eine Sanft-

men. gartemperatur von 80 °C ideal.
Tabelle
Flr das Sanftgaren sind alle zarten Partien von Gefllgel, Rind,
Kalb, Schwein und Lamm geeignet. Die Sanftgarzeiten richten
sich nach der Dicke und Kerntemperatur des Fleisches.
Gericht Gewicht Hohe Heizart Temperatur Anbratdauer Sanftgardauer
in °C in Minuten in Stunden
Geflugel
Putenbrust 1000 g 2 (i 80 6-7 4-5
Entenbrust* 300-400 g 2 O 80 3-5 2-2V/2
Rindfleisch
Rinderbraten (z. B. Hufte), ca. 1,5 kg 2 () 80 6-7 45-5V5
6-7 cm dick
Rinderfilet, ganz ca. 1,5 kg (] 80 6-7 5-6
Roastbeef, 5-6 cm dick ca. 1,5 kg (| 80 6-7 4-5
Huftsteaks, 3 cm dick (] 80 5-7 80-110 Min.
Kalbfleisch
Kalbsbraten (z. B. Oberschale), ca. 1,5 kg 2 (i 80 6-7 5-6
6-7 cm dick
Kalbsfilet ca. 800 g 2 () 80 6-7 3-32
Schweinefleisch
Schweinebraten, mager (z. B. ca. 1,5 kg 2 (| 80 6-7 5-6
Lende), 5-6 cm dick
Schweinefilet, ganz ca. 500 g 2 = 80 6-7 212-3
Lammfleisch
Lammrickenfielt, ganz ca. 200 g 2 (] 80 5-6 172-2

* Far eine knusprige Haut braten Sie die Entenbrust nach dem Sanftgaren kurz in der Pfanne.

Tipps zum Sanftgaren

Das sanftgegarte Fleisch ist nicht so
hei3 wie konventionell gebratenes

Fleisch.

Damit das gebratene Fleisch nicht so schnell abkihlt, warmen Sie die Teller an und ser-

vieren Sie die SoBen sehr heiB.

Sie wollen sanftgegartes Fleisch warm-

halten.

Schalten Sie nach dem Sanftgaren die Temperatur auf 70 °C zuriick. Kleine FleischstU-

cke kénnen bis zu 45 Minuten, groBe Stiicke bis zu 2 Stunden warm gehalten werden..

Auflaufe, Gratin, Toast

Stellen Sie Geschirr immer auf den Rost.

Wenn Sie ohne Geschirr direkt auf dem Rost grillen, schieben
Sie zusétzlich die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Der Backofen

bleibt sauberer.

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der GréBe des
Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs. Die Tabellenanga-
ben sind nur Richtwerte.

Gericht Zubeh6r und Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dauer in Minuten
°C, Grillstufe

Auflaufe

Auflauf, siiB Auflaufform 2 O 180-200 50-60

Soufflé Auflaufform 2 O 180-200 35-45
Portionsférmchen 2 O 200-220 25-30

Nudelauflauf Auflaufform 2 O 200-220 40-50

Lasagne Auflaufform 2 O 180-200 40-50

Gratin
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Gericht Zubehor und Geschirr Hoéhe Heizart Temperatur in Dauer in Minuten
°C, Grillstufe

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 1 Auflaufform 2 160-180 60-80

max. 4 cm hoch 2 Auflaufformen 3+1 150-170 60-80

Toast

4 Stlck, Uberbacken Rost + Universalpfanne 3+1 160-170 10-15

12 Stick, Uberbacken Rost + Universalpfanne 3+1 160-170 15-20

Fertigprodukte Das Garergebnis ist sehr stark abhéngig vom Lebensmittel.

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

Wenn Sie das Zubehor mit Backpapier belegen, achten Sie dar-
auf, dass das Backpapier flir diese Temperaturen geeignet ist.
Passen Sie die GroBe des Papiers an das Gericht an.

Vorbraunungen und UngleichmaBigkeiten kénnen schon bei
der rohen Ware vorhanden sein.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Minu-
°C ten

Pizza, tiefgekihlit

Pizza mit diinnem Boden Universalpfanne 2 [@)/[4] 200-220 15-25
Universalpfanne + Rost 3+1 180-200 20-30

Pizza mit dickem Boden Universalpfanne 2 @)/ 170-190 20-30
Universalpfanne + Rost 3+1 170-190 25-35

Pizza-Baguette Universalpfanne 3 ©)/(&] 170-190 20-30

Minipizza Universalpfanne 3 @]/[4] 190-210 10-20

Pizza, gekiihlt

Pizza (vorheizen) Universalpfanne 1 [®]/[&] 180-200 10-15

Kartoffelprodukte, tiefgekiihlt

Pommes frites Universalpfanne 3 [@]/[&] 190-210 20-30
Universalpfanne + Back-  3+1 180-200 30-40
blech

Kroketten Universalpfanne @]/[4] 190-210 20-25

Rosti, geflllte Kartoffeltaschen Universalpfanne [@]/[&] 200-220 15-25

Backwaren, tiefgekiihit

Brétchen, Baguette Universalpfanne @)/&) 180-200 10-20

Brezeln (Teiglinge) Universalpfanne [@]/[4] 200-220 10-20

Backwaren, vorgebacken

Aufbackbrétchen, Aufbackbaguette Universalpfanne 2 o 190-210 10-20
Universalpfanne + Rost 3+1 160-180 20-25

Bratlinge, tiefgekiihlt

Fischstabchen Universalpfanne [®]/[&] 220-240 10-20

Hahnchen-Sticks, Hahnchen-Nuggets  Universalpfanne [@]/[2] 200-220 15-25

Strudel, tiefgekihlt

Strudel Universalpfanne 3 [@]/[4] 190-210 30-35

Besondere Gerichte

Bei niedrigen Temperaturen gelingt lhnen mit 3D-HeiBluft
cremiger Joghurt ebenso gut, wie lockerer Hefeteig.

Entfernen Sie zuerst Zubehdr, Einhdngegitter oder Teleskop-
auszlige aus dem Garraum.

Joghurt zubereiten
1.1 Liter Milch (3,5 % Fett) aufkochen und auf 40 °C abkdihlen.
2. 150 g Joghurt (Kuhlschrank-Temperatur) einrihren.

3.In Tassen oder kleine Twist-Off Glaser umfillen und mit
Frischhaltefolie abdecken.
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4.Den Garraum wie angegeben vorheizen.

5.Die Tassen oder Glaser auf den Garraumboden stellen und
wie angegeben zubereiten.

Hefeteig gehen lassen

1. Den Hefeteig wie gewohnt zubereiten, in ein hitzebestandiges
Geschirr aus Keramik geben und abdecken.

2.Den Garraum wie angegeben vorheizen.

3.Den Backofen ausschalten und den Teig zum Gehen lassen

in den Garraum stellen.



Gericht Geschirr Heizart Temperatur Dauer
Joghurt Tassen oder Twist- auf den Garraum- 50 °C vorheizen 5 Min.
Off Glaser boden stellen 50 °C 8 Std.
Hefeteig gehen lassen Hitzebestandiges  auf den Garraum- 50 °C vorheizen 5-10 Min.
Geschirr boden stellen Gerét ausschalten und Hefe-  20-30 Min.

teig in den Garraum geben

Auftauen
Die Heizart Auftauen ist bestens fir Gefriergut geeignet.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der Lebens-
mittel.

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

Gefrorene Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in
einem geeigneten Geschirr auf den Rost stellen.

Legen Sie Gefligel mit der Brustseite nach unten auf einen Tel-
ler.

Hinweis: Bis 60 °C leuchtet die Backofenlampe nicht. So ist
eine optimale Feinregelung maglich.

Gericht Zubehér Héhe Heizart Temperatur
Empfindliches Gefriergut Rost 1 30 °C

z. B. Sahnetorten, Buttercreme-Torten, Torten mit Schokoladen-

oder Zuckerglasur, Frichte usw.

Sonstige Tiefkiihlprodukte Rost 1 50 °C

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot und Brdtchen, Kuchen und
anderes Gebéack

Doérren
Mit 3D-HeiBluft kénnen Sie hervorragend dérren.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemtise und
waschen Sie es grundlich.

Lassen Sie es gut abtropfen und trocknen Sie es ab.

Legen Sie die Universalpfanne und den Rost mit Back- oder
Pergamentpapier aus.

Wenden Sie sehr saftiges Obst oder Gemiise mehrmals.
Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom Papier |6sen.

Obst und Krauter Zubehor Hoéhe Heizart Temperatur Dauer

600 g Apfelringe Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 5 Std.
800 g Birnenspalten Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 8 Std.
1,5 kg Zwetschgen oder Pflau-  Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 8-10 Std.
men

200 g Kuchenkrauter, geputzt Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 172 Std.

Einkochen

Zum Einkochen missen die Glaser und Gummiringe sauber
und in Ordnung sein. Benutzen Sie mdglichst gleich groBe Gla-
ser. Die Angaben in den Tabellen beziehen sich auf Einliter-
Rundglaser.

Achtung!

Verwenden Sie keine gréBeren oder héheren Glaser. Die
Deckel kdnnten platzen.

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

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind Richtwerte. Sie
kénnen durch Raumtemperatur, Anzahl der Glaser, Menge und
Warme des Glasinhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, prifen sie, ob es in den Glasern richtig perlt.

Vorbereiten

1.Die Glaser fullen, nicht zu voll machen.
2.Die Glasrander abwischen, sie missen sauber sein.

3. Auf jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel
legen.

4. Die Glaser mit Klammern verschlieBen.
Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den Garraum.

Einstellen

1. Universalpfanne in Héhe 2 einschieben. Die Glaser so stel-
len, dass sie sich nicht berihren.

2. Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universalpfanne gie-
Ben.

3.Backofentlr schlieBen.

4. Unterhitze [_] einstellen.

5.Temperatur auf 170 bis 180 °C stellen.
6. Betrieb starten.

Einkochen

Obst
Nach ca. 40 bis 50 Minuten steigen in kurzen Abstanden Blas-
chen auf. Schalten Sie den Backofen aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme nehmen Sie die Glaser
aus dem Garraum. Bei langerem Abkiihlen im Garraum kdnn-
ten sich Keime bilden und die Sauerung des eingekochten
Obstes wird beglnstigt.

Obst in Einliter-Glasern

vom Perlen an Nachwarme

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ausschalten ca. 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten
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Gemiise

Sobald in den Gléasern Blaschen aufsteigen, die Temperatur auf

120 bis 140 °C zurlickstellen. Je nach Gemduseart ca. 35 bis

70 Minuten lang. Schalten Sie nach dieser Zeit den Backofen
aus und nutzen Sie die Nachwarme.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern

vom Perlen an Nachwarme

Gurken - 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 Achtung!

Nehmen Sie die Glaser nach dem Einkochen aus dem Gar-
raum.

Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zubereiteten
Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B. Kartoffelchips, Pom-

Stellen Sie die heiBen Glaser nicht auf einer kalten oder nassen
Unterlage ab. Sie kénnten springen.

mes frites, Toast, Brotchen, Brot oder feinen Backwaren
(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.
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.

Backofen Pommes frites

GleichméBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens 400 g pro Blech backen,

damit die Pommes nicht austrocknen

Prufgerichte

Diese Tabellen wurden fir Prifinstitute erstellt, um das Prifen
und Testen der verschiedenen Geréte zu erleichtern.

Nach EN 50304/EN 60350 (2009) bzw. IEC 60350.

Backen

Backen auf 2 Ebenen:

Universalpfanne immer Uber dem Backblech einschieben.
Backen auf 3 Ebenen:

Universalpfanne in der Mitte einschieben.

Spritzgebéck:
Gleichzeitig eingeschobene Bleche missen nicht gleichzeitig
fertig werden.
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Gedeckter Apfelkuchen auf 1 Ebene:

Dunkle Springformen versetzt nebeneinander stellen.
Gedeckter Apfelkuchen auf 2 Ebenen:

Dunkle Springformen versetzt (ibereinander stellen, siehe Bild.

Kuchen in Springformen aus WeiBblech:

Mit Ober-/Unterhitze (@ auf 1 Ebene backen. Verwenden Sie
die Universalpfanne anstelle des Rostes und stellen Sie die
Springform darauf.

Hinweis: Verwenden Sie zum Backen zun&dchst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.



Gericht Zubehér und Formen Héhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten

Spritzgebéack (vorheizen*) Backblech 3 (| 140-150 30-40
Universalpfanne + Back-  3+1 140-150 30-45
blech
2 Backbleche + Universal- 5+3+1 130-140 35-50
pfanne

Spritzgeback Backblech 3 @/© 140-150 30-45

Small cakes (vorheizen*) Backblech O 150-170 20-30
Backblech 150-160 20-30
Universalpfanne + Back-  3+1 140-160 25-40
blech
2 Backbleche + Universal- 5+3+1 130-150 35-55
pfanne

Wasserbiskuit (vorheizen*) Springform auf Rost 2 (| 150-160 30-40

Wasserbiskuit Springform auf Rost 2 aye 160-180 30-40

Gedeckter Apfelkuchen Rost + 2 Springformen 1 (| 180-200 70-90
@ 20 cm
2 Roste + 2 Springformen  3+1 170-190 70-90
@ 20 cm

*  Zum Vorheizen nicht die Schnellaufheizung verwenden.

Grillen

Wenn Sie Lebensmittel direkt auf den Rost legen, schieben Sie

zusétzlich die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Die Flissigkeit

wird aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Gericht Zubehor Hoéhe Heizart Grillstufe Dauer

in Minuten

Toast braunen Rost 5 ] 3 6-2

10 Minuten vorheizen

Beefburger, 12 Stlick* Rost + Universalpfanne 4+1 ™ 3 25-30

nicht vorheizen

* Nach %3 der Zeit wenden
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	[de] Gebrauchsanleitung
	Standherd
	HCA8544.0

	Inhaltsverzeichnis[de] Gebrauchsanleitung
	: Wichtige Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Nur dann können Sie Ihr Gerät sicher und richtig bedienen. Die Gebrauchsanleitung für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen.
	Nur ein konzessionierter Fachmann darf Geräte ohne Stecker anschließen. Bei Schäden durch falschen Anschluss besteht kein Anspruch auf Garantie.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Das Gerät während des Betriebes beaufsichtigen. Das Gerät nur in geschlossenen Räumen verwenden.
	Dieses Gerät ist für eine Nutzung bis zu einer Höhe von maximal 2000 Metern über dem Meeresspiegel bestimmt.
	Dieses Gerät ist nicht für den Betrieb mit einem externen Wecker oder einer Fernbedienung ausgelegt.
	Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Sie können zu Unfällen führen.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Zubehör immer richtig herum in den Garraum schieben. Siehe Beschreibung Zubehör in der Gebrauchsanleitung.
	Brandgefahr!
	■ Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstände können sich entzünden. Nie brennbare Gegenstände im Garraum aufbewahren. Nie die Gerätetür öffnen, wenn Rauch im Gerät auftritt. Das Gerät ausschalten und Netzstecker ziehen oder Sicherung im S...
	Brandgefahr!
	■ Beim Öffnen der Gerätetür entsteht ein Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente berühren und sich entzünden. Nie Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf das Zubehör legen. Backpapier immer mit einem Geschirr oder einer Backform beschwere...

	Brandgefahr!
	■ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnlichem ersticken.

	Brandgefahr!
	■ Die Kochstellen werden sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände auf das Kochfeld legen. Keine Gegenstände auf dem Kochfeld lagern.

	Brandgefahr!
	■ Das Gerät wird sehr heiß, brennbare Materialien können leicht Feuer fangen. Keine brennbaren Gegenstände ( z. B. Spraydosen, Reinigungsmittel) unter dem oder in der Nähe des Backofens aufbewahren oder verwenden. Keine brennbaren Gegenstände...

	Brandgefahr!
	■ Die Oberflächen der Sockelschublade können sehr heiß werden. Bewahren Sie nur Backofenzubehör in der Schublade auf. Entflammbare und brennbare Gegenstände dürfen in der Sockelschublade nicht aufbewahrt werden.


	Verbrennungsgefahr!
	■ Das Gerät wird sehr heiß. Nie die heißen Garraum-Innenflächen oder Heizelemente berühren. Das Gerät immer abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!
	■ Zubehör oder Geschirr wird sehr heiß. Heißes Zubehör oder Geschirr immer mit Topflappen aus dem Garraum nehmen.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Alkoholdämpfe können sich im heißen Garraum entzünden. Nie Speisen mit großen Mengen an hochprozentigen alkoholischen Getränken zubereiten. Nur kleine Mengen hochprozentiger Getränke verwenden. Gerätetür vorsichtig öffnen.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Die Kochstellen und deren Umgebung, insbesondere ein eventuell vorhandener Kochfeldrahmen, werden sehr heiß. Die heißen Flächen nie berühren. Kinder fernhalten.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Während des Betriebs werden die Oberflächen des Geräts heiß. Die heißen Oberflächen nicht berühren. Kinder vom Gerät fernhalten.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige funktioniert nicht. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Das Gerät wird während des Betriebs heiß. Vor der Reinigung Gerät abkühlen lassen.


	Verbrühungsgefahr!
	■ Die zugänglichen Teile werden im Betrieb heiß. Nie die heißen Teile berühren. Kinder fernhalten.
	Verbrühungsgefahr!
	■ Beim Öffnen der Gerätetür kann heißer Dampf entweichen. Gerätetür vorsichtig öffnen. Kinder fernhalten.

	Verbrühungsgefahr!
	■ Durch Wasser im heißen Garraum kann heißer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser in den heißen Garraum gießen.


	Verletzungsgefahr!
	■ Zerkratztes Glas der Gerätetür kann springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel benutzen.
	Verletzungsgefahr!
	■ Kochtöpfe können durch Flüssigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle plötzlich in die Höhe springen. Kochstelle und Topfboden immer trocken halten.

	Verletzungsgefahr!
	■ Wird das Gerät unbefestigt auf einen Sockel gestellt, kann es vom Sockel gleiten. Das Gerät muss mit dem Sockel fest verbunden werden.


	Kippgefahr!
	Warnung: Um ein Umkippen des Gerätes zu vermeiden, muss dieses Stabilisierungsmittel montiert werden. Für die Montage siehe Anweisungen.

	Stromschlaggefahr!
	■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
	Stromschlaggefahr!
	■ An heißen Geräteteilen kann die Kabelisolierung von Elektrogeräten schmelzen. Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten mit heißen Geräteteilen in Kontakt bringen.

	Stromschlaggefahr!
	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.

	Stromschlaggefahr!
	■ Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

	Stromschlaggefahr!
	■ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

	Stromschlaggefahr!
	■ Sprünge oder Brüche in der Glaskeramik können Stromschläge verursachen. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.


	Brandgefahr!
	■ Lose Speisereste, Fett und Bratensaft können sich während der Selbstreinigung entzünden. Vor jeder Selbstreinigung grobe Verschmutzungen aus dem Garraum und vom Zubehör entfernen.
	Brandgefahr!
	■ Das Gerät wird während der Selbstreinigung außen sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände, wie z. B. Geschirrtücher, an den Türgriff hängen. Vorderseite des Gerätes freihalten. Kinder fernhalten.


	Verbrennungsgefahr!
	■ Der Garraum wird während der Selbstreinigung sehr heiß. Nie die Gerätetür öffnen oder den Verriegelungshaken mit der Hand verschieben. Das Gerät abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!
	■ ; Das Gerät wird während der Selbstreinigung außen sehr heiß. Nie die Gerätetür berühren. Das Gerät abkühlen lassen. Kinder fernhalten.


	Ursachen für Schäden
	Achtung!
	Übersicht
	Schäden am Backofen
	Achtung!

	Schäden an der Sockelschublade
	Achtung!


	Aufstellen und Anschließen

	Für den Installateur
	Herd waagrecht aufstellen
	1. Sockelschublade herausziehen und nach oben herausheben. Am Sockel innen sind vorn und hinten Stellfüße.
	2. Stellfüße nach Bedarf mit einem Sechskantschlüssel höher oder tiefer drehen, bis der Herd waagrecht steht (Bild A).
	3. Sockelschublade wieder einschieben (Bild B).
	Wandbefestigung

	Ihr neuer Herd
	Allgemeines
	Kochbereich
	Restwärmeanzeige



	Bedienfeld
	Schaltergriffe
	Tasten
	Drehwähler
	Display
	Temperaturkontrolle
	Aufheizkontrolle
	Restwärme
	Kochstellen-Schalter
	Garraum
	Backofenlampe
	Kühlgebläse

	Ihr Zubehör


	Zubehör einschieben
	Hinweis
	Sonderzubehör
	Kundendienst-Artikel
	Vor der ersten Benutzung

	Uhrzeit einstellen
	1. Taste 0 drücken.
	2. Mit dem Drehwähler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
	3. Taste 0 drücken.
	Hinweis

	Garraum aufheizen
	1. Taste % drücken.
	2. Mit dem Drehwähler die Heizart auf % Ober-/Unterhitze ändern.
	3. Mit Taste X zur Temperatur wechseln.
	4. Mit dem Drehwähler die Temperatur auf 240 °C ändern.
	5. Taste n drücken.
	6. Nach 60 Minuten den Backofen mit Taste % ausschalten.


	Zubehör reinigen
	Kochfeld einstellen

	So stellen Sie ein
	Große Zweikreis-Kochstelle und Bräterzone
	Achtung!

	Kochtabelle
	Backofen ein- und ausschalten

	Einschalten
	Ausschalten
	Backofen einstellen

	Heizarten
	Heizart und Temperatur einstellen
	1. Mit dem Drehwähler die gewünschte Heizart einstellen.
	2. Mit Taste X zur Temperatur wechseln. Die Klammern stehen links und rechts neben der Temperatur oder Grillstufe.
	3. Mit dem Drehwähler die vorgeschlagene Temperatur ändern.
	4. Taste n drücken. Der Betrieb startet. Das Symbol n leuchtet im Display.
	5. Wenn das Gericht fertig ist, den Backofen mit Taste % ausschalten oder erneut eine Betriebsart auswählen und einstellen.
	Temperatur oder Grillstufe ändern
	Aufheiztemperatur abfragen
	Betrieb anhalten
	Betrieb abbrechen
	Dauer einstellen
	Endezeit verschieben


	Schnellaufheizung einstellen
	Geeignete Heizarten
	Geeignete Temperaturen
	Schnellaufheizung einstellen
	Hinweise
	Schnellaufheizung abbrechen

	Zeitfunktionen

	Zeitfunktionen einstellen - kurz erklärt
	1. Menü mit Taste 0 öffnen.
	2. Mit Taste X die gewünschte Funktion wählen.
	3. Mit dem Drehwähler den gewünschten Wert einstellen.
	4. Menü mit Taste 0 schließen.
	Kurzer Signalton
	Wecker einstellen
	1. Taste 0 drücken.
	2. Mit dem Drehwähler die Laufzeit für den Wecker einstellen.
	3. Mit Taste 0 das Menü schließen.
	Nach Ablauf der Zeit
	Laufzeit abbrechen
	Laufzeit ändern


	Dauer einstellen
	1. Taste 0 drücken. Das Menü Zeitfunktionen öffnet. Links im Display werden die Zeitfunktionen angezeigt. Die Funktion Wecker [U] ist angewählt.
	2. Mit Taste X zur [r] Dauer wechseln.
	3. Mit dem Drehwähler die Gardauer einstellen.
	4. Taste 0 drücken. Das Menü Zeitfunktionen wird geschlossen.
	5. Wenn der Betrieb noch nicht gestartet ist, Taste n drücken.
	Die Dauer ist abgelaufen
	Dauer abbrechen
	Dauer ändern

	Endezeit verschieben
	Ende verschieben
	1. Mit Taste X zur [p] Endezeit wechseln.
	2. Mit dem Drehwähler die Endezeit auf später verschieben.
	3. Mit Taste 0 das Menü Zeitfunktionen schließen.
	4. Mit Taste n bestätigen.

	Die Dauer ist abgelaufen
	Endezeit korrigieren
	Endezeit abbrechen

	Uhrzeit einstellen
	Nach einem Stromausfall
	1. Taste 0 drücken.
	2. Mit dem Drehwähler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
	3. Mit Taste 0 bestätigen.
	Uhrzeit ändern

	1. Taste 0 drücken.
	2. Mit Taste X zur [0] Uhrzeit wechseln.
	3. Mit dem Drehwähler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
	4. Taste 0 drücken.
	Uhrzeit ausblenden


	Memory

	Einstellungen in Memory speichern
	1. Heizart, Temperatur und evtl. eine Dauer für das gewünschte Gericht einstellen. Nicht starten. Wenn Sie ein Programm speichern wollen: Programm auswählen und Gewicht einstellen. Nicht starten.
	2. Taste f gedrückt halten, bis das Symbol f im Display leuchtet. Das dauert einige Sekunden.
	Eine andere Einstellung speichern
	Memory starten
	1. Taste f kurz drücken.
	2. Taste n drücken.
	Einstellungen ändern


	Sabbateinstellung

	Sabbateinstellung starten
	1. Taste ! drücken. Im Display wird < 3D-Heißluft, 160 °C vorgeschlagen.
	2. Drehwähler nach links auf %f Sabbateinstellung drehen.
	3. Mit Taste X zur Temperatur wechseln und mit dem Drehwähler die gewünschte Temperatur einstellen.
	4. Mit Taste 0 das Menü Zeitfunktionen öffnen und mit Taste X zur [r] Dauer wechseln.
	5. Mit dem Drehwähler die gewünschte Dauer einstellen.
	6. Taste 0 drücken. Das Menü Zeitfunktionen wird geschlossen.
	7. Taste n drücken.
	Die Dauer ist abgelaufen
	Endezeit verschieben
	Sabbateinstellung abbrechen
	Kindersicherung
	Hinweis

	Grundeinstellungen
	Hinweis


	Grundeinstellungen ändern
	1. Taste ° ca. 4 Sekunden lang gedrückt halten, bis das Symbol ° leuchtet. Im Display erscheint die erste Grundeinstellung.
	2. Mit dem Drehwähler die gewlünschte Grundeinstellung anwählen.
	3. Taste X drücken.
	4. Mit dem Drehwähler die Grundeinstellung verändern.
	5. Sie können jetzt weitere Grundeinstellungen ändern, wie in Punkt 2 bis 4 beschrieben.
	6. Taste ° gedrückt halten, bis die aktuelle Uhrzeit erscheint. Das dauert ungefähr vier Sekunden. Alle Änderungen sind gespeichert.
	Abbrechen
	Automatische Abschaltung
	Hinweis

	Selbstreinigung

	Wichtige Hinweise
	: Verbrennungsgefahr!
	Verbrennungsgefahr!

	: Brandgefahr!
	Vor der Selbstreinigung
	: Brandgefahr!
	Zubehör mitreinigen
	: Gefahr schwerer Gesundheitsschäden!

	Hinweis

	Reinigungsstufe einstellen
	1. Taste q drücken.
	Reinigungsstufe 3 wird vorgeschlagen. Sie können die Selbstreinigung sofort mit Taste n starten.
	2. Mit dem Drehwähler die gewünschte Reinigungsstufe wählen.
	3. Mit n starten.

	Nach Ablauf der Reinigung
	Einstellung abbrechen
	Reinigungsstufe korrigieren
	Die Reinigung soll nachts ablaufen


	Nach der Selbstreinigung
	Pflege und Reinigung
	Hinweise


	Reinigungsmittel
	Bei der Reinigung des Kochfeldes
	Bei der Reinigung des Backofens
	Gestelle aus- und einhängen
	Gestelle aushängen
	1. Gestell vorn nach oben heben
	2. und aushängen (Bild A).
	3. Danach das ganze Gestell nach vorn ziehen
	4. und herausnehmen (Bild B).

	Gestelle einhängen
	1. Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken, etwas nach hinten drücken (Bild A)
	2. und dann in die vordere Buchse einhängen (Bild B).


	Backofentür aus- und einhängen
	: Verletzungsgefahr!
	Tür aushängen
	1. Backofentür ganz öffnen.
	2. Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen (Bild A).
	3. Backofentür bis Anschlag schließen. Mit beiden Händen links und rechts anfassen. Noch etwas weiter schließen und herausziehen (Bild B).

	Tür einhängen
	1. Beim Einhängen der Backofentür darauf achten, dass beide Scharniere gerade in die Öffnung eingeführt werden (Bild A).
	2. Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten einrasten (Bild B).
	3. Beide Sperrhebel wieder zuklappen (Bild C). Backofentür schließen.
	: Verletzungsgefahr!


	Türabdeckung abnehmen
	1. Backofentür ganz öffnen.
	2. Abdeckung der Backofentür abschrauben. Dazu die Schrauben links und rechts aufdrehen (Bild A).
	3. Abdeckung abnehmen (Bild B).
	Achten Sie bitte darauf, dass die Backofentür nicht geschlossen wird, solange die Abdeckung abgenommen ist. Die Innenscheibe kann beschädigt werden.
	4. Abdeckung wieder aufsetzen und befestigen.
	5. Backofentür schließen.


	Türscheiben aus- und einbauen
	Ausbauen
	1. Backofentür aushängen und mit dem Griff nach unten auf ein Tuch legen.
	2. Abdeckung oben an der Backofentür abschrauben. Dazu die Schrauben links und rechts aufdrehen (Bild A).
	3. Oberste Scheibe anheben und herausziehen und die beiden kleinen Dichtungen abnehmen (Bild B).
	4. Halteklammern rechts und links aufschrauben. Scheibe anheben und Klammern von der Scheibe abnehmen (Bild C).
	5. Dichtung unten an der Scheibe abnehmen (Bild D). Dabei die Dichtung ziehen und nach oben herausnehmen. Scheibe herausziehen.
	6. Untere Scheibe schräg nach oben herausziehen.
	7. Die Schrauben links und rechts auf dem Blechteil NICHT abschrauben (Bild E).
	: Verletzungsgefahr!

	Einbauen
	1. Untere Scheibe schräg nach hinten einschieben (Bild A).
	2. Mittlere Scheibe einschieben (Bild B).
	3. Halteklammern rechts und links auf die Scheibe stecken, ausrichten, dass die Federn über dem Schraubloch sind und festschrauben (Bild C).
	4. Dichtung unten an der Scheibe wieder einhaken (Bild D).
	5. Oberste Scheibe schräg nach hinten in die beiden Halterungen einschieben. Achten Sie darauf, dass Sie dabei die Dichtung nicht nach hinten schieben (Bild E).
	6. Die beiden kleinen Dichtungen links und rechts wieder auf die Scheibe stecken (Bild F).
	7. Abdeckung aufsetzen und anschrauben.
	8. Backofentür einhängen.


	Eine Störung, was tun?

	Störungstabelle
	: Stromschlaggefahr!
	Fehlermeldungen mit “
	Backofenlampe an der Decke auswechseln
	: Stromschlaggefahr!
	1. Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um Schäden zu vermeiden.
	2. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit dem Daumen die Laschen aus Metall nach hinten drücken (Bild A).
	3. Lampe herausdrehen und durch den gleichen Lampentyp ersetzen (Bild B).
	4. Glasabdeckung wieder aufsetzen. Dabei auf einer Seite einsetzen und an der anderen Seite fest andrücken. Das Glas rastet ein.
	5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung einschalten.


	Glasabdeckung
	Kundendienst

	E-Nummer und FD-Nummer
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen
	Energie und Umwelt

	Heizart Heißluft eco
	Hinweise
	Tabelle
	Energiesparen
	Energiesparen auf dem Kochfeld
	Umweltgerecht entsorgen
	Programmautomatik

	Geschirr
	Geeignetes Geschirr
	Ungeeignetes Geschirr
	Größe des Geschirrs
	Gericht vorbereiten
	Programme
	Geflügel
	Fleisch
	Fisch
	Eintopf
	Hackbraten
	Schweinefleisch

	Programm wählen und einstellen
	1. Taste ` drücken. Die erste Programmnummer erscheint in der Temperaturanzeige.
	2. Mit dem Drehwähler die gewünschte Programmnummer einstellen.
	3. Taste X drücken. In der Uhranzeige wird ein Gewicht vorgeschlagen.
	4. Mit dem Drehwähler das Gewicht der Speise einstellen.
	5. Taste n drücken. Die Programmdauer wird angezeigt.
	Das Programm ist beendet
	Programmdauer ändern
	Programm ändern
	Backofentür zwischendurch öffnen
	Betrieb anhalten
	Programm abbrechen
	Endezeit verschieben

	Tipps zur Programmautomatik
	Für Sie in unserem Kochstudio getestet
	Hinweise



	Kuchen und Gebäck
	Backen auf einer Ebene
	Backen auf mehreren Ebenen
	Backformen
	Tabellen
	Tipps zum Backen
	Fleisch, Geflügel, Fisch
	Geschirr
	Braten
	Grillen
	Fleisch
	Geflügel
	Fisch

	Tipps zum Braten und Grillen
	Sanftgaren
	Hinweise
	Geeignetes Geschirr
	Einstellen
	1. Heizart Ober-/Unterhitze % wählen und eine Temperatur zwischen 70 und 90 °C einstellen.
	2. Etwas Fett in einer Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten, auch an den Enden, scharf anbraten und sofort auf das vorgewärmte Geschirr geben.
	3. Das Geschirr mit dem Fleisch wieder in den Backofen stellen und sanftgaren. Für die meisten Fleischstücke ist eine Sanftgartemperatur von 80 °C ideal.
	Tabelle


	Tipps zum Sanftgaren
	Aufläufe, Gratin, Toast
	Fertigprodukte
	Besondere Gerichte
	1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) aufkochen und auf 40 °C abkühlen.
	2. 150 g Joghurt (Kühlschrank-Temperatur) einrühren.
	3. In Tassen oder kleine Twist-Off Gläser umfüllen und mit Frischhaltefolie abdecken.
	4. Den Garraum wie angegeben vorheizen.
	5. Die Tassen oder Gläser auf den Garraumboden stellen und wie angegeben zubereiten.
	1. Den Hefeteig wie gewohnt zubereiten, in ein hitzebeständiges Geschirr aus Keramik geben und abdecken.
	2. Den Garraum wie angegeben vorheizen.
	3. Den Backofen ausschalten und den Teig zum Gehen lassen in den Garraum stellen.

	Auftauen
	Hinweis

	Dörren
	Einkochen
	Achtung!
	Vorbereiten
	1. Die Gläser füllen, nicht zu voll machen.
	2. Die Glasränder abwischen, sie müssen sauber sein.
	3. Auf jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel legen.
	4. Die Gläser mit Klammern verschließen.

	Einstellen
	1. Universalpfanne in Höhe 2 einschieben. Die Gläser so stellen, dass sie sich nicht berühren.
	2. ½ Liter heißes Wasser (ca. 80 °C) in die Universalpfanne gießen.
	3. Backofentür schließen.
	4. Unterhitze $ einstellen.
	5. Temperatur auf 170 bis 180 °C stellen.
	6. Betrieb starten.

	Einkochen
	Gläser herausnehmen
	Achtung!

	Acrylamid in Lebensmitteln
	Prüfgerichte

	Backen
	Hinweis
	Grillen
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