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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Um das Geréat sicher und richtig zu verwen-

den, beachten Sie die Hinweise zum bestim-

mungsgemanien Gebrauch.

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen zu

Informationszwecken.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Gera-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur wie folgt:

m um Speisen und Getranke zuzubereiten.

m unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeiti-
ge Kochvorgange ununterbrochen.

® im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer Hohe von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

= auf Booten oder in Fahrzeugen.

® als Raumheizung.

® mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.

Sie kdnnen das Gerat nicht mit einem Timer
oder einer Fernbedienung betreiben.
Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.

1.2 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Gerat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.3 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Das Gerat wird heiB.

» Nie brennbare Gegenstande oder Spraydo-
sen in Schubladen direkt unter dem Koch-
feld aufbewahren.

» Nie brennbare Gegenstande, z. B. Spraydo-
sen oder Reinigungsmittel, unter dem Gerét
oder in unmittelbarer Nahe lagern oder be-
nutzen.



Die Kochflache wird sehr heiB.

» Nie brennbare Gegenstande auf die Koch-
flache oder in die unmittelbare Nahe legen.

» Niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.

Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden

mit Fett oder Ol kann geféhrlich sein und zu

Branden flhren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu loschen, sondern das Gerat ausschalten
und dann die Flammen z. B. mit einem De-
ckel oder einer Loschdecke abdecken.

Kochfeld-Abdeckungen kénnen zu Unfallen

fuhren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Beim Offnen der Geréatetlr entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rihren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren.

Lebensmittel kbnnen sich entzinden.

» Der Kochvorgang ist zu Gberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu Uberwachen.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehor entfernen.

Uberhitzung des Gerats kann einen Brand

verursachen.

» Nie das Gerat hinter einer Dekor- oder M6-
beltlr einbauen.

Sicherheit de

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und
nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist
gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
und Netzanschlussleitungen verwenden.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist
und keine langere Netzanschlussleitung
verfugbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktie-
ren, um die Hausinstallation anzupassen.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Geréat

und seine beruhrbaren Teile heiB, insbeson-

dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-
rahmen.

» Vorsicht ist geboten, um das Beruhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter kdnnen zu Unfallen

fUhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.

» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Geréatetdr vorsichtig 6ffnen.

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat

und seine berthrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das BerlUhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miUssen
ferngehalten werden.

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kénnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dinnten Zustand (z. B. flr das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.
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/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt wer-
den, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie ein Gerat mit gerissener oder gebro-
chener Oberflache betreiben.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 21

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

An heiBen Gerateteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Geréateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetir bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tiir und Sie

konnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-

gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen kénnen.

Das ZusammenstoBen mit der gedffneten Ge-

ratetdr kann zu Verletzungen fuhren.

» Die Geratetlr wahrend des Betriebs und
danach geschlossen halten.

Bauteile innerhalb der Geratetlr kénnen
scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdn-
nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.
» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heiB.

» Nie die heiBen Teile beruhren.

» Kinder fernhalten.

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geréatetlr vorsichtig offnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heien Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Gefahr von

Gesundheitsschaden!

Beim erstmaligen Aufheizen der Kochstelle

werden Dampfe freigesetzt, die zur Reizung

der Schleimhaute fuhren konnen.

» Daher die Kiche gut IUften.

» Kurz in der Klche aufhalten.

» Kinder, Haustiere und besonders gefahrde-
te Personen aus dem Raum fernhalten.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial tber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder konnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.



/A WARNUNG - Kippgefahr!
Wenn Sie das Gerat unbefestigt auf einen So-
ckel stellen, kann es vom Sockel gleiten.

» Das Geréat mit dem Sockel fest verbinden.

» Warnung: Um ein Kippen des Geréats zu
verhindern, eine Kompensationsvorrichtung
anbringen.

» FUr die Montage die Anleitungen beachten.

1.4 Bodenschublade

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Die Oberflachen der Sockelschublade kénnen

sehr hei3 werden.

» Nur Backofenzubehdr in der Schublade
aufbewahren.

» Keine entflammbaren und brennbaren Ge-
genstande in der Sockelschublade aufbe-
wahren.

Sachschaden vermeiden de

1.5 Halogenlampe

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr hei3. Auch eini-
ge Zeit nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr.

» Glasabdeckung nicht beruhren.

» Beim Reinigen Hautkontakt vermeiden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen maglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Backofenbereich

Beachten Sie entsprechende Hinweise, wenn Sie den

Backofen verwenden.

ACHTUNG!

Gegenstande auf dem Garraumboden bei lGber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzei-

ten stimmen nicht mehr und das Email wird besché-

digt.

» Auf den Garraumboden weder Zubehor, noch Back-
papier oder Folie, egal welcher Art, legen.

» Geschirr nur auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur unter 50 °C eingestellt ist.

Durch Aluminiumfolie an der Tlrscheibe kénnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kdnnen Schéden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

Das Auskihlen mit offener Geratetlir beschadigt mit

der Zeit benachbarte Mobelfronten.

» Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den
Garraum nur geschlossen auskuihlen lassen.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

» Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum gedffnet trocknen lassen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

» Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen.

» Wenn maoglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschéadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstéande aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstandig entfer-
nen.

Ist die Dichtung stark verschmutzt, schlieBt die Gerate-

tr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden

Mébelfronten kénnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.
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Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Geratetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen oder daran
hangen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.

Wenn Sie das Gerat am Griff der Abdeckung tragen

oder bewegen, kann der Griff abbrechen und Schaden

an den Scharnieren verursachen. Der Griff der Abde-

ckung ist nicht fir das Gewicht des Geréts ausgelegt.

» Das Gerat nicht am Griff der Abdeckung tragen
oder bewegen.

Beim Grillen kbnnen sich aufgrund hoher Temperatu-

ren das Backblech oder die Universalpfanne verformen

und beim Herausnehmen die Emaillierung beschadi-

gen.

» Das Backblech oder die Universalpfanne beim Gril-
len nicht héher als Einschubh6he 3 einschieben.

» Oberhalb der Einschubhdhe 3 nur direkt auf dem
Einlegerost grillen.

2.2 Elektrokochfeld

Beachten Sie entsprechende Hinweise, wenn Sie das

Geréat verwenden.

ACHTUNG!

Speisen konnen tberlaufen.

» Ubergelaufenes sofort entfernen.

» Fir Gerichte mit viel Flussigkeit hohe Topfe verwen-
den.

» So verhindern Sie ein Uberlaufen.

Der Topfboden oder der Pfannenboden kénnen be-

schadigt werden.

» Auf der Kochstelle verwendetes Kochgeschirr muss
gut aufliegen.

» Nur Topfe und Pfannen mit ebener Unterseite ver-
wenden.

» Keine leeren Tdpfe oder Pfannen erhitzen.

Warmestau an der Elektro-Kochstelle kann zu Schaden

fUhren.

» Achten Sie darauf, dass die Elektro-Kochstelle nie
bei geschlossener Abdeckplatte eingeschaltet wird,
z. B. durch spielende Kinder.

Salzwasser oder warme Topfbdden kdnnen zu Scha-

den an der Elektro-Kochstelle flhren.

» Die Elektro-Kochstelle trocken halten.

Die Hitze der Elektro-Kochstelle kann nicht hinreichend

abgeleitet werden und die Elektro-Kochstelle kann

Uberhitzen.

» Betreiben Sie die Elektro-Kochstelle nie ohne Topf.

» Keine Topfe mit unebenem Boden verwenden.

2.3 Schubladenbereich

Beachten Sie entsprechende Hinweise, wenn Sie die

Schublade verwenden.

ACHTUNG!

Keine heiBen Gegenstande in die Sockelschublade le-

gen. Die Sockelschublade kann beschadigt werden.

» Keine heiBen Gegenstande in die Sockelschublade
legen.

Kein Backofenzubehor in die Sockelschublade einle-

gen, das die Schubladenhthe (bersteigt. Andernfalls

kdnnen Schaden am Gerat entstehen.

» Kein Backofenzubehor in die Sockelschublade ein-
legen, das die Schubladenho6he Ubersteigt.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und

wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.

Das Geréat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

= \Wenn Sie das Gerat nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

= Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geratetlr im Betrieb mdéglichst selten &ffnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

m Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkUrzt sich die Backzeit fur die nachfol-
genden Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwarme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
m Uberflissige Zubehdrteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen

lassen.

= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.

Hinweis:

Das Gerét benotigt:

= im ausgeschalteten Zustand max. 0,5 W

Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht lhr Ge-
rat weniger Strom.



Die Kochzone passend zur TopfgroBe wéahlen. Das
Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser
mit dem Durchmesser der Kochstelle Ubereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft groBer als der Boden-

durchmesser.

s Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig
abgedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Toépfe mit einem passenden Deckel schlieBen.
= Wenn Sie ohne Deckel kochen, benétigt das Gerat
deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.

= Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

m Durch den Glasdeckel kdnnen Sie in den Topf se-
hen, ohne den Deckel anzuheben.

Aufstellen und anschlieBen de

Tépfe und Pfannen mit ebenen Bdden verwenden.
m Unebene Bbdden erhdhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-
wenden.
m GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt bendtigt

mehr Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
= Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, de-

sto mehr Energie wird zum Aufheizen bendtigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zuriick-
schalten.
= Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie

Energie.

Ungenutzte Restwarme erhdht den Energiever-
brauch.

4 Aufstellen und anschlieBBen

Wo und wie Sie Ihr Gerat am besten aufstellen, erfah-
ren Sie hier. AuBerdem erfahren Sie, wie Sie |hr Gerat
an das Stromnetz anschlieen.

4.1 Elektroanschluss

Den elektrischen Anschluss muss ein konzessionierter

Fachmann vornehmen. Die Vorschriften des zustandi-

gen Stromversorgers einhalten.

= Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréts be-
schadigt wird, muss diese durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um Gefédhrdungen zu ver-
meiden.

» Wenn das Gerat falsch angeschlossen wird, entfallt
bei Schaden der Garantieanspruch.

Informationen zum elektrischen Anschluss durch den

Kundendienst:

m Das Gerat geméaB den Daten auf dem Typenschild
anschlieBen.

m  Das Geréat nur an einen elektrischen Anschluss an-
schlieBen, der den gultigen Bestimmungen ent-
spricht. Die Steckdose muss gut zuganglich sein,
um das Geréat im Bedarfsfall vom Stromnetz trennen
zu kdénnen.

= F{r das Vorhandensein eines mehrpoligen Trenn-
systems sorgen.

= Aus Sicherheitsgriinden dieses Geréat nur an einen
geerdeten Anschluss anschlieBen. Wenn der
Schutzleiteranschluss nicht den Vorschriften ent-
spricht, ist der Schutz gegen elektrische Gefahren
nicht gewéhrleistet.

= Um das Gerat anzuschlieBen, Kabel vom Typ
H 05 VV-F oder andere gleichwertige Kabel verwen-
den.

Informationen zum elektrischen Anschluss durch den

Installateur:

= Wenn ein Stecker nach der Installation nicht zu-
ganglich ist, muss installationsseitig eine allpolige
Trennvorrichtung mit einer Kontakt6ffnung von min-

destens 3 mm vorhanden sein. Bei Anschluss Uber
Stecker ist dies nicht notwendig, wenn der Stecker
fur den Benutzer zugénglich ist.

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

Um das Gerat anzuschlieBen, Kabel vom Typ

H 05 VV-F oder andere gleichwertige Kabel verwen-
den.

Wichtige Informationen zum Elektroanschluss
Beachten Sie folgende Hinweise und stellen Sie sicher,
dass:

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!
Bei Kontakt mit spannungsflihrenden Teilen besteht
Stromschlaggefahr.

>

Den Netzstecker nur mit trockenen Handen anfas-
sen.

Nie den Netzstecker wahrend des Betriebs aus der
Steckdose ziehen.

Die Netzleitung direkt am Stecker und nie an der
Netzleitung ziehen, da diese beschadigt werden
kann.

Netzstecker und Steckdose zusammenpassen.

der Netzstecker jederzeit erreichbar ist.

der Leitungsqguerschnitt ausreicht.

die Netzleitung nicht geknickt, gequetscht, verandert
oder durchgeschnitten wird.

ein Netzleitungswechsel, wenn nétig, nur durch eine
Elektro-Fachkraft erfolgt. Eine Ersatz-Netzleitung ist
beim Kundendienst erhaltlich.

Sie keine Mehrfachstecker oder Mehrfachkupplun-
gen und Verlangerungsleitungen verwenden.

das Erdungssystem vorschriftsmaBig installiert ist.
bei der Verwendung eines Fehlerstrom-Schutzschal-
ters nur ein Typ mit dem Zeichen eingesetzt wird.
Nur dieses Zeichen garantiert die Erfillung der aktu-
ell gultigen Vorschriften.

die Netzleitung nicht mit Warmequellen in Berlh-
rung kommt.
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4.2 Aufstellen des Gerats

Stellen Sie das Gerat auf einen glatten Untergrund.
Nie das Gerét hinter einer Dekortlr oder einer Mébeltur
aufstellen. Gefahr durch Uberhitzung besteht.

Bodenhohe des Gerats einstellen

Stellen Sie die Bodenhdhe entsprechend den Funktio-
nen lhres Geréts ein.

Hohe des Gerats mit festen Schubladen einstellen

Wenn |hr Gerat feste Schubladen hat, stellen Sie die

Bodenhdhe lhres Geréts wie folgt ein.

Hinweis:

Das Geréat hat hdhenverstellbare FliBe. Dadurch

kénnen Sie das Gerat um ca. 15 mm vom Boden

anheben.

m  Die FuBe befinden sich auf der Vorderseite und der
Rickseite der Gerateunterseite.

= Heben oder senken Sie die FuBe, indem Sie die FU-
Be mit einem Sechskantschlissel drehen, bis das
Gerat in einer horizontalen Position ist.

Bodenhohe des Gerats mit herausnehmbarer
Schublade einstellen

Wenn lhr Gerét keine héhenverstellbaren FiiBe hat und
Ihre Schublade herausnehmbar ist, stellen Sie die Bo-
denhdhe lhres Geréts wie folgt ein.

1. Die Sockelschublade herausziehen und nach oben
herausheben. Am Sockel innen sind vorn und hinten
StellflBe.

2. Die StellfiBe mit einem Sechskantschliissel hdher
oder tiefer drehen, bis der Herd waagrecht ausgegli-
chen ist.

) /
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Angrenzende Mébel

Angrenzende Mdébel missen aus nicht brennbaren Ma-
terialien bestehen. Angrenzende Mébelfronten missen
bis mindestens 90°C temperaturbestandig sein.

Wandbefestigung

Damit das Gerét nicht umkippt, missen Sie das Gerat
mit den beiliegenden Winkeln an der Wand befestigen.
Um das Gerat an der Wand zu befestigen, beachten
Sie die Montageanleitung.
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5 Kennenlernen

5.1 lhr Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht iber die Bestandteile Ih-
res Gerats.

Hinweis: Je nach Gerétetyp kdnnen Einzelheiten im
Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

= =\ b
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Erlduterung

Kochfeld

Bedienfelder

Kihlgeblase'

Geratetlr

EERNE

Sockelschublade’

C_

e nach Gerateausstattung

5.2 Kochfeld

Hier sehen Sie eine Ubersicht des Kochfelds.

Hinweis: Je nach Gerétetyp konnen Einzelheiten im
Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

4 QD Qi)ln
El Cﬁ R

Durch- Kochstelle

mes-
sercm

1 22 cm Elekiro-Kochstelle

2 14,5 cm Schnell aufheizende Elektro-Koch-
stelle mit rotem Punkt

3 18 cm Schnell aufheizende Elektro-Koch-
stelle mit rotem Punkt

4 14,5 cm  Elektro-Kochstelle

5.3 Bedienfelder

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-

stand.

Bedienelemente

Uber die Bedienelemente stellen Sie alle Funktionen Ih-
res Gerats ein und erhalten Informationen zum Be-

triebszustand.

Bedienelement

Erlauterung

Funktionswahler

Mit dem Funktionswahler
stellen Sie die Heizarten
und weitere Funktionen
ein.

Den Funktionswahler kon-
nen Sie aus der Nullstel-
lung © heraus nach rechts
und links drehen.

Je nach Geratetyp ist der
Funktionswahler versenk-
bar. Zum Einrasten oder
Ausrasten in der Nullstel-
lung © auf den Funktions-
wahler drlicken.

— "Heizarten und Funktio-
nen", Seite 10
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Bedienelement

Erlauterung

Bedienelement

Temperaturwéahler

Mit dem Temperaturwah-
ler stellen Sie die Tempe-
ratur zur Heizart ein und
wahlen Einstellungen flr
weitere Funktionen.

Den Temperaturwahler
kénnen Sie aus der Null-
stellung ® heraus nur
nach rechts drehen bis
zum Anschlag, nicht dar-
Uber hinaus.

Je nach Geréatetyp ist der

Erlauterung

Kochstellen-Schalter

Mit den 4 Schaltern der
Kochstellen stellen Sie
die Leistung der einzelnen
Kochstellen ein.

Das Symbol Gber dem je-
weiligen Schalter zeigt Ih-
nen, welche Kochstelle
Sie damit einstellen.

— "Elektro-Kochstellen-
wéahler" Seite 11

Temperaturwéhler ver-
senkbar. Zum Einrasten
oder Ausrasten in der
Nullstellung ® auf den
Temperaturwahler
drticken.

- "Temperatur und Ein-
stellstufen”, Seite 10

Heizarten und Funktionen
Damit Sie immer die passende Heizart fur Ihre Speise finden, erklaren wir Ihnen die Unterschiede und Anwendungs-

bereiche.

Symbol

Heizart

Verwendung und Funktionsweise

=

Ober/Unterhitze

Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Diese Art der Erwarmung ist be-
sonders fur Kuchen mit saftigem Belag geeignet.

Die Hitze kommt gleichm&Big von oben und unten.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Mo-
dus verwendet.

£

Ober-/Unterhitze
Sanft

Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend garen.

Die Hitze kommt gleichmaBig von oben und unten. Das Gargut wird phasenwei-
se mit Restwarme zubereitet.

Wahrend des Garens die Geratetlr geschlossen halten.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Mo-
dus verwendet.

Unterhitze

Speisen nachbacken oder im Wasserbad garen.
Die Hitze kommt von unten.

7]

Grill, kleine Flache

Flaches Grillgut in kleinen Mengen grillen wie Steaks, Wirstchen oder Toast.
Speisen gratinieren.
Der mittlere Teil des Grillheizkérpers wird heiB.

[

Grill, groBe Flache

Flaches Grillgut grillen wie Steaks, Wirstchen oder Toast. Speisen gratinieren.
Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heiB.

Weitere Funktionen
Hier finden Sie eine Ubersicht (iber weitere Funktionen lhres Geréts.

Symbol

Funktion

Verwendung

Backofenlampe

Den Garraum ohne Heizung beleuchten.

— "Beleuchtung"”, Seite 11

Temperatur und Einstellstufen

Zu den Heizarten und Funktionen gibt es verschiedene Einstellungen.

Symbol

Funktion

Verwendung

Nullstellung

Das Geréat heizt nicht.

10
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Symbol  Funktion Verwendung

50 -275 Temperaturbereich

Die Temperatur in °C im Garraum einstellen.

1,2, 3 Grillstufen

Die Grillstufen je nach Geréatetyp fir den Girill, fir die groBe Flache und den Grill

oder oder fur die kleine Flache einstellen.

[, 11, 1 1 = schwach
2= mittel
3 = stark

Aufheizanzeige

Das Gerat zeigt Innen an, wenn es heizt.

Wenn das Gerat heizt, leuchtet die Anzeigelampe Uber
dem Temperaturwéhler. In den Heizpausen erlischt die
Anzeigelampe.

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum
Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald die Anzeige-
lampe das erste Mal erlischt.

Hinweise

= Wenn die Funktion Garraumbeleuchtung und eine
Temperatur eingestellt ist, leuchtet die Aufheizanzei-
ge auch. Das Geréat heizt dabei nicht.

= \Wenn lhr Geréat Uber Garraumbeleuchtung als Funk-
tion verfligt und wenn ein Temperaturwert eingestellt
ist, leuchtet die Aufheizanzeige auch. Das Gerat
heizt dabei nicht.

= Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Temperatur von der tatsachlichen Temperatur im
Garraum etwas unterscheiden.

Elektro-Kochstellenwahler

Mit dem Elektro-Kochstellenwahler stellen Sie die Heiz-
leistung der Kochstellen ein.

Stellung Funktion Erlauterung
0 Nullstellung Die Kochstelle ist ausgeschaltet.
1-9 Kochstufen 1 = niedrigste Leistung

9 = héchste Leistung

Wenn Sie die Elektro-Kochstelle einschalten, leuchtet
die Anzeigelampe..

Sie konnen den Kochstellenwéahler nach rechts oder
links drehen.

5.4 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb lhres
Geréts.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kdnnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche Hohen einschieben.

Der Garraum hat 5 Einschubhohen. Die Einschubho-
hen werden von unten nach oben gezahilt.

Sie konnen die Gestelle aushangen, z. B. zum Reini-
gen.

- "Gestelle", Seite 17

b

4
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Beleuchtung

Die Backofenlampe leuchtet den Garraum aus.

Bei den meisten Heizarten und Funktionen ist die Be-
leuchtung wéhrend des Betriebs an. Wenn Sie den Be-
trieb mit dem Funktionswahler beenden, schaltet sich
die Beleuchtung aus.

Mit der Stellung Backofenlampe am Funktionswahler
kénnen Sie die Beleuchtung ohne Heizung einschal-
ten..

Kihigeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich je nach Geratetempera-
tur ein und aus. Die warme Luft entweicht Gber der Tdr.
ACHTUNG!

Nicht die Liftungsschlitze Gber der Geréatetir abde-
cken. Das Gerat Uberhitzt.

» Die Luftungsschlitze frei halten.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkunhlt,
lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit nach.

Geratetir

Wenn Sie die Gerétetir im laufenden Betrieb 6ffnen,
lauft der Betrieb weiter.

Kondenswasser

Beim Garen kann im Garraum und an der Geratetir
Kondenswasser auftreten. Kondenswasser ist normal
und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerats. Nach
dem Garen das Kondenswasser abwischen.

11
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6 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehér. Es ist auf Ihr Gerat ab-
gestimmt.

Hinweis: Das Zubehor kann sich durch Hitze verfor-
men. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die Funkti-
on. Wenn das Zubehér abkihlt, verschwindet die Ver-
formung.

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-
terschiedlich sein.

Zubehor

Gebrauch

Rost

m  Backformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Grillstiicke
TiefkUhlgerichte

Universalpfanne

Saftige Kuchen

Platzchen

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

Abtropfende Flussigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost.

6.1 Zubehor verwenden

Das Zubehor richtig herum in den Garraum schieben.

Nur so kédnnen Sie das Zubehor ohne Kippen etwa bis

zur Halfte herausziehen.

1. Das Zubehor zwischen die beiden Flihrungsstabe
einer Einschubhohe schieben.

Den Grillrost mit der offenen Seite zur
Gerétetlr und der Krimmung ~ nach
unten einschieben.

Grillrost

Blech Das Blech mit der Abschrdgung zur
z. B. Uni- Gerateabdeckung einschieben.
versalpfan-

ne oder

Backblech

2. Das Zubehor vollstandig einschieben, sodass das
Zubehor die Geratetlr nicht berlhrt.

Hinweis: Zubehor, das Sie wahrend des Betriebs nicht
bendtigen, aus dem Garraum nehmen.

6.2 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
siemens-home.bsh-group.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Geréts an.
Welches Zubehor fiir Ihr Geréat verflgbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

7 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehbr.

7.1 Gerat vor dem ersten Gebrauch reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehor, bevor Sie

zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen zubereiten.

1. Das Zubehdr und die Verpackungsreste wie Styro-
porklgelchen aus dem Garraum nehmen.

2. Vor dem Aufheizen die glatten Flachen im Garraum
mit einem weichen, feuchten Tuch abwischen.

3. Solange das Gerat heizt, den Raum luften.

12

4. Die Heizart und die Temperatur einstellen.
- "Grundlegende Bedienung", Seite 14

Heizart Ober-/Unterhitze &
Temperatur Maximum
Dauer 1 Stunde

5. Das Gerat nach der angegebenen Dauer ausschal-
ten.

6. Warten, bis der Garraum abgekiihlt ist.

7. Die glatten Flachen mit Spullauge und einem Spdl-
tuch reinigen.

8. Das Zubehdr mit Spullauge und einem Splltuch
oder einer weichen Burste reinigen.
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8 Elektro-Kochstelle bedienen

Hier erfahren Sie das Wesentliche zur Bedienung lhrer
Elektro-Kochstelle.

8.1 Vor dem ersten Gebrauch der Elektro-
Kochstelle

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!

Beim erstmaligen Aufheizen der Kochstelle werden

Dampfe freigesetzt, die zur Reizung der Schleimhéaute

fihren konnen.

» Daher die Kiche gut liften.

» Kurz in der Kiche aufhalten.

» Kinder, Haustiere und besonders gefahrdete Perso-
nen aus dem Raum fernhalten.

ACHTUNG!

Wenn Sie die Elektro-Kochstelle ohne Kochgeschirr be-

treiben, kann das zu Schaden an der Elektro-Kochstelle

flhren.

» Die Elektro-Kochstelle auBBer bei der Ersterwdrmung
immer mit Kochgeschirr betreiben.

1. Um den Neugeruch zu beseitigen, alle Kochstellen
nacheinander auf Position 4 und ohne Kochgeschirr
fir ca. 15 Minuten einschalten.

Immer nur eine Kochstelle einschalten.

v Wahrend des ersten Betriebs kénnen Rauch und
Gerliche freigesetzt werden. Diese verschwinden mit
der Zeit.

2. Den Raum liften, solange die Elektro-Kochstelle
heizt.

3. Die Elektro-Kochstelle nach der angegebenen Dau-
er ausschalten.

4. Warten, bis die Kochstelle abgekUhlt ist.

8.2 Wichtige Hinweise zur Elektro-
Kochstelle

Diese Hinweise bei der Benutzung lhrer Elektro-Koch-

stelle beachten.

m Die Elektro-Kochstelle nicht ohne aufgelegtes Koch-
geschirr einschalten..

= Nur Kochgeschirr mit trockenem Boden verwenden.
Ein Uberlaufen von Flissigkeiten sowie die Verwen-
dung von nassem Kochgeschirr vermeiden.

= Nach dem Ausschalten der Elektro-Kochstelle ist
noch Restwarme vorhanden. Kinder fernhalten.

m  Sjcherstellen, dass der Wahler der Elektro-Koch-
stelle bei einem Stromausfall ausgeschaltet ist.

= Wir empfehlen, zu Beginn des Garvorgangs den
Wahler auf die héchste Stufe zu drehen und an-
schlieBend je nach Menge und Beschaffenheit des
Garguts eine Zwischenposition zu wahlen.

8.5 Einstellempfehlungen zum Kochen

Hier erhalten Sie eine Ubersicht iiber verschiedene Ge-
richte mit passenden Kochstufen.

Die Garzeit variiert je nach Art, Gewicht, Dicke und
Qualitat der Speisen. Fir jede Kochstelle die richtige
KochgeschirrgroBe wahlen. Der Durchmesser des
Kochgeschirrbodens soll mit der GréBe der Kochstelle
Ubereinstimmen.

Wenn der Durchmesser des Kochgeschirrbodens
nicht mit der Kochplatte Ubereinstimmt oder der
Kochgeschirrboden uneben ist, wird unnétig Energie
verbraucht. Verwenden Sie Kochgeschirr mit ebe-
nem, dicken Boden, dessen Durchmesser mit dem
Kochstellendurchmesser Ubereinstimmt. Nie Koch-
geschirr mit kleinerem Boden verwenden.

Die Kochstelle kann vor dem Garzeitende ausge-

schaltet werden, um die Warmetragheit auszunut-

zen. Mit der bereits entstandenen Warme kénnen

Sie fir eine Weile weiterkochen, um Energie zu spa-

ren.

= Ubergelaufenes brennt an und hinterlasst schwer
entfernbare Flecken. Kochgeschirr mit geeignetem
Durchmesser verwenden, um ein Uberlaufen zu ver-
hindern.

m  Aufgrund der hohen Warmeeinwirkung verfarbt sich
der metallene Kochplattenring mit der Zeit. Die Ver-
farbungen beseitigen, indem Sie den Kochplatten-
ring mit der rauhen Seite eines Schwammes mit
Spulmittel oder Scheuermittel reinigen. Beim Reini-
gen darauf achten, dass der Schwamm nicht mit
der Kochplatte in Berihrung kommt.

= Wenn die Oberflache der Elektro-Kochstelle infolge

von Langzeitnutzung verunreinigt, die Oberflache mit

einigen Tropfen Ol oder handelsiblichem Pflegemit-
tel reinigen.

8.3 Elektro-Kochstelle einschalten

Die Elektro-Kochstelle bedienen Sie mit einem Wahler,
mit dem Sie die geeignete Kochstufe wahlen kénnen..
ACHTUNG!

Wenn Sie die Elektro-Kochstelle ohne Kochgeschirr be-

treiben, kann das zu Schaden an der Elektro-Kochstelle

fGhren.

» Die Elektro-Kochstelle auBer bei der Ersterwarmung
immer mit Kochgeschirr betreiben.

1. Ein geeignetes Kochgeschirr auf die Elektro-Koch-
stelle stellen.

2. Unter Beachtung des Garbetriebs und der Gargut-
menge sowie unter Zuhilfenahme der Abbildung un-
ten, den Wahler nach links auf eine geeignete Positi-
on drehen.

v Die Funktionsanzeige leuchtet.

8.4 Elektro-Kochstelle ausschalten

Nach dem Ausschalten der Elektro-Kochstelle ist noch
Restwérme vorhanden.

» Den Wahler auf die Stellung O drehen.

v Die Funktionsanzeige erlischt.

Hinweis:

In diesen Fallen die Leistung erhéhen:

= beim Kochen mit gréBeren Mengen an Flissigkeit,
= beim Zubereiten groBerer Mengen,

= pei Verwendung von Kochgeschirr ohne Deckel.

13
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Kochstufe Garverfahren Beispiele
1-2 Schmelzen Butter, Schokolade
2-3 Kochen Reis, BéchamelsoBe und Gemusera-
gout
4-5 Kochen Kartoffeln, Nudeln, Gemise
4-5 Anbraten Ragout, Rostbraten
5 Dampfgaren Fisch
2-3-4-5 Aufwarmen und Speisentemperatur Fertiggerichte
halten
6-7-8 Braten Filet, Steak, Borek
9 Kochen und Anbraten Fleisch

9 Grundlegende Bedienung

9.1 Einschalten des Gerats

» Den Funktionswahler auf eine Stellung auBerhalb
der Nullstellung © drehen.
v Das Gerat ist eingeschaltet.

9.2 Gerat ausschalten

» Den Funktionswahler auf die Nullstellung © drehen.
v Das Gerat ist ausgeschaltet.

9.3 Heizarten und Temperatur
1. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur oder die
Grillstufe einstellen.

v Nach wenigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen.

3. Wenn das Gericht fertig ist, das Geréat ausschalten.

Tipp: Die geeignetste Heizart flr Ihre Speise finden Sie
in der Beschreibung der Heizarten.

Heizart andern
Sie kbnnen die Heizart jederzeit andern.

» Mit dem Funktionswéhler die gewinschte Heizart
einstellen.

Temperatur @ndern
Sie kdnnen die Temperatur jederzeit andern.

» Mit dem Temperaturwéhler die gewinschte Tempe-
ratur einstellen.

10 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

10.1 Reinigungsmittel

Keine ungeeigneten Reinigungsmittel verwenden, damit
die unterschiedlichen Oberflachen am Geréat nicht be-
schadigt werden.

A\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerét zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Geréts.

» Keine aggressiven oder scheuernden Reinigungs-
mittel verwenden.

Geeignete Reinigungsmittel

Verwenden Sie fir die verschiedenen Oberflachen an
Ihrem Geréat nur geeignete Reinigungsmittel.
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» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger verwenden, wenn das Ge-
rat noch warm ist.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Keinen Backofenreiniger im warmen Garraum ver-
wenden.

» Vor dem néachsten Aufheizen die Rickstande aus
dem Garraum und von der Geréatetdr vollstandig ent-
fernen.

Neue Schwammtiicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

Beachten Sie die Anleitung zum Reinigen des Gerats.
— "Reinigung des Geréts", Seite 16
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Gerat
Oberflache Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Edelstahl = HeiBe Splillauge Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken von Edelstahlflachen sofort
= Spezielle Edelstahl- entfernen, um Korrosion zu vermeiden.
Pflegemittel fir warme Die Edelstahl-Pflegemittel hauchdinn auftragen.
Oberflachen
Emaille, Kunst- = HeiBe Spullauge Keine Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
stoff, lackierte
oder siebgedruck-
te Oberflachen
z. B. Bedienfeld
Kndpfe = HeiBe Spullauge Mit einem Spultuch reinigen und mit einem weichen Tuch nachtrock-
nen.
Nicht abnehmen und nicht scheuern.
Elektro-Kochstelle ® HeiBe Spillauge Bei starker Verschmutzung eine Bulrste verwenden.
Die Elektro-Kochstelle danach kurz aufheizen, damit sie trocknet.
Sockelschublade = HeiBe Spullauge Mit einem Spultuch reinigen.
Gerateabdeckung
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
TUrscheiben = HeiBe Spullauge Keinen Glasschaber und keine Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tlrscheiben ausbauen.
- "Gerétetliir", Seite 17
TUrabdeckung = Aus Edelstahl: Keine Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Edelstahl-Reiniger: Tipp: Zur grindlicheren Reinigung die Abdeckplatte der Abdeckung
»  Aus Kunststoff: abnehmen.
HeiBe Spullauge - "Gerétetiir", Seite 17
Targriff = HeiBe Spillauge Um hartnackige Verschmutzungen zu vermeiden, Entkalkungsmittel
vom Turgriff sofort entfernen.
Turdichtung = HeiBe Spullauge Nicht abnehmen und nicht scheuern.
Kochfeld
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emaillierte Ober- m HeiBe Splllauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Birste oder eine
flachen = Essigwasser Edelstahlspirale verwenden.
= Backofenreiniger Damit das Kochfeld nach der Reinigung trocknen kann, die Gera-
teabdeckung offen lassen.

Hinweise

= Emaille wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des
Gerats wird dadurch nicht beeinflusst.

m  Die Kanten dinner Backbleche lassen sich nicht vollstandig
emaillieren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird da-
durch nicht beeintrachtigt.

m  Durch Lebensmittelriickstdnde entsteht weiBer Belag auf den
emaillierten Oberflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenk-
lich. Die Funktionsfahigkeit des Gerats wird dadurch nicht beein-
flusst. Sie kdnnen diesen Belag mit Zitronenséure entfernen.

Glasabdeckung = HeiBe Spulllauge Bei starker Verschmutzung einen Backofenreiniger verwenden.
an der Backofen-
lampe

15



de Reinigungsunterstitzung humidClean

Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Gestelle m HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Birste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zum Reinigen die Gestelle aushangen.
- "Gestelle", Seite 17
Zubehor ®m HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.

Emailliertes Zubehér ist spllmaschinengeeignet.

10.2 Reinigung des Gerats

Um Schaden am Gerat zu vermeiden, das Gerét nur
wie vorgegeben und mit geeigneten Reinigungsmitteln
reinigen.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerét und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, miussen ferngehal-
ten werden.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zunden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.
- "Reinigungsmittel”, Seite 14
1. Das Gerat mit heiBer Spullauge und einem Spdultuch
reinigen.
— Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 14
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

10.3 Bedienelemente reinigen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-
ursachen.

» Die Bedienknebel zur Reinigung nicht abziehen.

» Keine nassen Schwammticher verwenden.

1. Die Informationen zu den Reinigungsmitteln beach-
ten.

2. Mit einem feuchten Schwammtuch und heiBer Spul-
lauge reinigen.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

10.4 Elektro-Kochstelle reinigen

Wenn die Oberflache der Elektro-Kochstelle infolge von
Langzeitnutzung verunreinigt, die Oberflache mit eini-
gen Tropfen Ol oder handelsiblichem Pflegemittel rei-
nigen.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Geréat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Gerét abkihlen lassen.

1. Die Elektro-Kochstelle mit einer Spllbirste und
Spulmittel reinigen.

2. Die Elektro-Kochstelle danach kurz aufheizen, damit
sie trocknet. Feuchte Platten rosten mit der Zeit.

3. Hinweis: Aufgrund der hohen Wéarmeeinwirkung ver-
farbt sich der metallene Kochplattenring mit der
Zeit.

Die Verfarbungen beseitigen, indem Sie den Koch-
plattenring mit der rauhen Seite eines Schwamms
mit Spulmittel oder Scheuermittel reinigen. Beim
Reinigen darauf achten, dass der Schwamm nicht
mit der Kochplatte in Berihrung kommt.

11 Reinigungsunterstutzung humidClean

Die Reinigungsunterstltzung ist eine schnelle Alternati-
ve zur Reinigung des Garraums zwischendurch. Die
Reinigungsunterstiitzung verdampft Spillauge und
weicht so Verschmutzungen auf. So kénnen Ver-
schmutzungen leichter entfernt werden.

11.1 Reinigungsunterstitzung einstellen

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer Wasser-
dampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Voraussetzung: Der Garraum muss vollstandig abge-
kihlt sein.
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1. Das Zubehor aus dem Garraum nehmen.
2. Einen Tropfen Spilmittel zu 0,4 | Wasser geben und
mittig auf den Garraumboden gieBen.
Kein destilliertes Wasser verwenden.
3. Mit dem Funktionswahler die Heizart Unterhitze [J]
einstellen.
Mit dem Temperaturwahler 80 °C einstellen.
Das Gerat 4 Minuten einschalten.
Nach 4 Minuten das Gerét ausschalten und ca. 20
Minuten abkihlen lassen.

(]



11.2 Garraum nach der Benutzung reinigen

ACHTUNG!

Wenn der Garraum zu lange feucht bleibt, entsteht Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungsunterstiitzung den Garraum
auswischen und vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.

1. Die Geréatetlr 6ffnen und das Restwasser mit einem
saugfahigen Schwammtuch aufnehmen.

Gestelle de

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem Spdiltuch oder
einer weichen Burste reinigen. Hartnackige Ruck-
stdnde mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl ent-
fernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetrankten Tuch entfer-
nen. Mit klarem Wasser nachwischen und mit einem
weichen Tuch auch unter der TUrdichtung trocken
reiben.

4. Wenn der Garraum ausreichend gereinigt ist:

— Um den Garraum abkUlhlen zu lassen, die Gera-
tetlr in ca. 30° Raststellung ca. 1 Stunde 6ffnen

12 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum griindlich zu reini-
gen, kdbnnen Sie die Gestelle abnehmen.

12.1 Aushangen der Gestelle

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Die Gestelle kbnnen sehr heiB sein.

» Nie die Gestelle beriihren, wenn diese heil sind.
Das Gerat abklhlen lassen.

Die Kinder im sicheren Abstand fernhalten.

Das Gestell vorne nach oben heben und aushan-
gen.

ok

2. Danach das ganze Gestell nach vorne driicken und

abnehmen.

==

= v v

12.2 Gestelle einhdngen

1. Das Gestell zuerst in die hintere Buchse stecken,
leicht nach hinten driicken

"

2. und in die vordere Buchse stecken.

\

Die Gestelle passen rechts und links. Die Einschub-
hdéhen 1 und 2 befinden sich unten, die Einschubho-
hen 3, 4 und 5 oben.

13 Geratetur

Normalerweise genlgt es, wenn Sie die AuBenseite der
Geratetur reinigen. Wenn die Geratetlr auBen und in-
nen stark verschmutzt ist, kdnnen Sie die Geréatetlr ent-
fernen und reinigen.

17



de Geratetlr

13.1 Tirscharniere

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kbnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Wenn Sie die Geréatetlr 6ffnen, sicherstellen, dass
die Sperrhebel vollstandig geschlossen oder voll-
standig geoffnet sind.

1. Die Scharniere der Backofentlr haben je einen
Sperrhebel. Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind,
ist die Backofentlr gesichert.

Sie kann nicht ausgehangt werden.

2. Wenn die Sperrhebel zum Aushangen der Back-
ofentlr aufgeklappt sind, sind die Scharniere gesi-
chert.

Die Scharniere kénnen nicht zuschnappen.

13.2 Geratetiir abnehmen

1. Die Backofentlr vollstandig 6ffnen.
2. Den Sperrhebel am linken und am rechten Schar-
nier aufklappen.

18

3. Die Backofentlr bis Anschlag schlieBen. Mit beiden
Handen links und rechts anfassen. Noch etwas wei-
ter schlieBen und herausziehen.

~ \
13.3 Turscheiben ausbauen

Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Glasscheiben
der Backofentlr ausbauen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Gerétetur kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen k6nnen.

Die Komponenten in der Geréatetlr kdnnen scharfkantig

sein.

» Handschuhe benutzen.

1. Die Backofentur aushangen.

- "Gerdétetiir abnehmen", Seite 18

Mit dem Griff nach unten auf ein Tuch legen.

Zum Ausbauen der oberen Abdeckung der Back-
ofentlr links und rechts mit den Fingern die Lasche
eindricken. Die Abdeckung herausziehen und ent-
fernen.

N

4. Die oberste Scheibe anheben und herausziehen.

« N




5. Die Scheibe anheben und herausziehen.

13.4 Tirscheiben einbauen

Beim Einbauen sicherstellen, dass links unten der
Schriftzug “Right above” nicht auf dem Kopf steht.

1. Die Scheibe schrag nach hinten einschieben.

2. Die Oberste Scheibe an den beiden Halterungen
festhalten und schrag nach hinten einschieben.

= ]

Die Scheibe in die beiden Offnungen an der Unter-
seite einfuhren. Die glatte Flache der Scheibe muss
auBen sein.
3. Die Abdeckung oben an der Backofentlr aufsetzen
und andricken.
Die Laschen missen auf beiden Seiten einrasten.
4. Backofentlr einhangen.
— "Gerdtetiir einhdngen”, Seite 19

Hinweis: Den Backofen erst benutzen, wenn die Schei-
ben ordnungsgeman eingebaut sind.
13.5 Geratetiir einhangen

Die Backofentdr in umgekehrter Reihenfolge wieder
einhangen.

Geréatetir de

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Backofentir kann unabsichtlich herausfallen oder

ein Scharnier plotzlich zuschnappen.

» In diesem Fall nicht am Scharnier festhalten. Den
Kundendienst anrufen.

1. Beim Einh&ngen der Backofentur darauf achten,
dass beide Scharniere in Offnungsrichtung einge-
fihrt werden.

3 »a/

J
L
\

Lk 1/

2. Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten ein-
rasten.

3. Beide Sperrhebel wieder zuklappen.

,

4. Geratetir schlieBen.

13.6 Zusatzliche Tirsicherheit

Es gibt zusétzliche Schutzeinrichtungen, die den Kon-
takt mit den Backofentlren verhindern. Wenn sich Kin-
der in Backofennahe aufhalten, die Schutzeinrichtun-
gen anbringen. Sie kénnen dieses Sonderzubehdr
11023590 Uber den Kundendienst erwerben.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Bei langeren Garzeiten kann die Backofentlr sehr hei3

werden.

» Kleine Kinder beaufsichtigen, wenn der Backofen in
Betrieb ist.
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14 Storungen beheben

Kleinere Storungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnoétige Kosten.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Gerét durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst”, Seite 21

14.1 Funktionsstérungen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Geréat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um Gefédhrdungen zu ver-
meiden.

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Geréat funktioniert

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.

nicht. » SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.

» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

14.2 Backofenlampe wechseln

Wenn die Beleuchtung im Garraum ausgefallen ist,
wechseln Sie die Backofenlampe.

Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen mit
25 Watt erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fach-
handel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen Sie
neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro-
ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-
dauer der Lampe.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

berthrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen ferngehal-
ten werden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der

Lampenfassung unter Spannung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Gerat abgeschaltet ist, um einen mogli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

Voraussetzungen

® Das Geréat ist vom Stromnetz getrennt.

= Der Garraum ist abgekuhlt.

= Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.

1. Um Schéaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den
Garraum legen.

2. Die Glasabdeckung nach links herausdrehen.
3. Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen.

)
Ondid

4. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die

Fassung drlcken.
Auf die Stellung der Stifte achten.

5. Je nach Geréatetyp ist die Glasabdeckung mit einem

Dichtring ausgestattet. Den Dichtring aufsetzen.

6. Die Glasabdeckung einschrauben.
7. Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.
8. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

15 Transportieren und Entsorgen

Hier erfahren Sie, wie Sie |hr Geréat fir den Transport
vorbereiten. AuBerdem erfahren Sie, wie Sie Altgerate
entsorgen.
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15.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.



» Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie |lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Uber Elektro- und Elektronikaltgeréate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréte vor.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
[ ]

15.2 Gerat transportieren

Bewahren Sie die Originalverpackung des Gerats auf.

Transportieren Sie das Gerat nur in der Originalverpa-

ckung. Beachten Sie die Transportpfeile auf der Verpa-

ckung.

1. Alle beweglichen Teile im und auf dem Gerat mit ei-
nem Klebeband befestigen, das Sie spurlos entfer-
nen konnen.

Kundendienst de

2. Um eine Beschadigung des Geréats zu vermeiden,
samtliche Zubehdrteile wie Backbleche mit einem
dinnen Pappkarton an den Kanten in die entspre-
chenden Facher schieben..

3. Um ein AnstoBen an der Innenseite des Turglases
zu verhindern, einen Pappkarton oder ahnliches zwi-
schen Vorder- und Ruckseite legen.

4. Die Tur und, falls vorhanden, die obere Abdeckung
mit einem Klebeband an den Gerateseiten befesti-
gen..

Wenn die Originalverpackung nicht mehr
vorhanden ist

1. Um einen ausreichenden Schutz vor etwaigen
Transportschaden zu gewéhrleisten, das Gerat in ei-
ne schitzende Umverpackung packen.

2. Das Gerat in aufrechter Position transportieren.

3. Das Gerat nicht am Turgriff oder an den rlickseiti-
gen Anschlissen festhalten, da diese beschadigt
werden konnen.

4. Keine schweren Gegenstande auf das Gerat legen.

16 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fir die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Gerats inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Handler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendtigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.

16.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geratetlr 6ffnen.

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kénnen Sie die Daten
notieren.

17 So gelingt's

Fir verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehdr und Ge-
schirr. Die Empfehlungen sind optimal auf |hr Gerat ab-
gestimmt.

Detaillierte Backtabellen fur Ihr Gerat und Tipps zum
Backen mit Ihrem Gerat finden Sie in der Anleitung im
Internet:

www.siemens-home.bsh-group.com

17.1 Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten von

Speisen.

m  Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angege-
ben. Wahlen Sie zuerst den niedrigeren Wert.

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum.
Schieben Sie das Zubehor erst nach dem Vorheizen
in den Garraum.

m  Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum.

m  Achten Sie darauf, das Zubehor richtig herum einzu-
schieben.

17.2 Hinweise zum Backen

Verwenden Sie beim Backen die angegebenen Ein-
schubhdhen.
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Backen auf einer Ebene Hohe
aufgehende Teigwaren/Geback bzw. 2
Form auf dem Rost

flache Teigwaren/Geback bzw. im 2-3
Backblech

Hinweis: Fir ein optimales Garergebnis empfehlen wir
Ihnen dunkle Backformen aus Metall.

17.3 Hinweise zum Braten und Grillen

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von unge-
fulltem, bratfertigem Gefligel, Fleisch oder Fisch mit
Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum.
ACHTUNG!

Saurehaltige Lebensmittel kdnnen den Gitterrost be-
schéadigen.

» Legen Sie keine sédurehaltigen Lebensmittel wie z. B.

Obst oder mit sdurehaltiger Marinade gewdrztes
Grillgut direkt auf den Rost.

17.4 Speisenauswahl

= Je groBer das Gefllgel, das Fleisch oder der Fisch
ist, desto niedriger ist die Temperatur und umso lan-
ger die Gardauer.

= Wenden Sie Gefligel, Fleisch und Fisch nach ca.
1/2 bis 2/3 der angegebenen Zeit.

®m  Geben Sie zu Gefliigel im Geschirr etwas Flussigkeit
dazu. Den Boden des Geschirrs mit Fliissigkeit ca.
1-2 cm hoch bedecken.

= \Wenn Sie Gefligel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

= \Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange.
Wenn Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, ver-
liert es Saft und wird trocken.

m  Salzen Sie Steaks erst nach dem Grillen. Salz ent-
zieht dem Fleisch Wasser.

Hinweis fiir Nickelallergiker
In seltenen Féllen kdnnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Ubergehen.

Speise Zubehér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer in
héhe in °C/ Grill-  Min.
stufe
Rihrkuchen, einfach ]t<ranz— oder Kasten- 2 (5 160-180 50-60
orm
Obsttorte oder Quarktorte mit Mirbe- Springform @ 26 cm 2 i 160-180 70-90
teigboden
Biskuittorte, 6 Eier Springform @ 28 cm 2 & 160-180 35-45
Biskuitrolle Universalpfanne 2 = 170-190" 15-20
MUrbeteigkuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 2 i 160-180 60-90
Muffins Muffinblech auf Rost 2 = 170-190 20-40
Kleingeback Universalpfanne 3 £ 160-180 25-35
Platzchen Universalpfanne 3 = 140-160 20-30
Brot, 1000 g, in Kastenform und freige- Universalpfanne 2 | 200-220 35-50
schoben oder
Kastenform
Pizza, frisch Universalpfanne 2 = 190-210 20-30
Pizza, frisch, diinner Boden Universalpfanne 2 = 250-270' 15-25
Quiche, Wéahe Tarteform 1 & 210-230 40-50
Auflauf, pikant, frisch, gegarte Zutaten  Auflaufform 2 = 200-220 30-60
Hahnchen, 1,3 kg, ungefillt Offenes Geschirr 2 = 200-220 60-80
Hahnchenkleinteile, je 250 g Offenes Geschirr 2 = 210-230 40-50
Gans, ungeflllt, 3 kg Offenes Geschirr 2 = 200-220 120-140
Schweinebraten ohne Schwarte, z. B. Offenes Geschirr 2 c 210-230 140-160
Nacken, 1,5 kg
Rinderfilet, medium, 1 kg Offenes Geschirr 3 i 210-220 45-55
Rinderschmorbraten, 1,5 kg Gehschlossenes Ge- 2 &= 210-220 90-1007?
schirr
Roastbeef, medium, 1,5 kg Offenes Geschirr 2 = 210-220 60-70

' Das Gerét vorheizen.

2 Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstiick soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen
% Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.

* Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.

® Die Speise nicht wenden. Den Boden mit Wasser bedecken.
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Speise Zubehoér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer in
hohe in °C/ Grill- Min.
stufe
Hamburger, 3-4 cm hoch Rost 4 I 33 25-30*
Lammkeule ohne Knochen, medium, Offenes Geschirr 2 o 200-210 70-80°
1,5 kg
Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B. Forelle Rost 2 ™ 2 20-25*

' Das Gerét vorheizen.

Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstick soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen

2

3 Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.

4 Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
5

Die Speise nicht wenden. Den Boden mit Wasser bedecken.

17.5 Joghurt

Mit Ihrem Geréat kdnnen Sie Joghurt auch selbst her-
stellen.

Joghurt herstellen

1. Das Zubehor und die Gestelle aus dem Garraum
nehmen.

2. 1 Liter Milch mit 3,5 % Fett auf dem Kochfeld auf
90 °C erhitzen und auf 40 °C abkihlen lassen. H
-Milch nur bis 40 °C anwéarmen.

3. 30 g Joghurt in die Milch einrihren.

4. Die Masse in kleine GeféaBe flllen, z. B. in kleine
Glaser mit Deckel.

5. Die GefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-
folie.

6. Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.

7. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

8. Den Joghurt nach der Zubereitung im Kihlschrank
ruhen lassen.

Joghurt
Gericht Zubehoér / Geschirr Einschubhéhe Heizart / Temperatur Dauer, Mi-
Funktion in°C nuten
Joghurt Tasse/Glas Garraumboden - 4-5 Stun-
den

17.6 Testgerichte

Diese Ubersichten wurden fiir Priifinstitute erstellt, um
das Priufen des Geréats nach EN 60350-1 zu erleich-
tern.

Backen

Beachten Sie diese Informationen beim Backen von
Prafgerichten.

Allgemeine Hinweise

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum.

m Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne Schnellauf-
heizen.

= Zum Backen zunachst die niedrigere der angegebe-
nen Temperaturen verwenden.

Einschubhdhen
Einschubhdhen beim Backen auf einer Ebene:
m  Universalpfanne / Backblech: Hohe 3

= Formen auf dem Rost: Hohe 2

Backen mit zwei Springformen:

Wenn |hr Geréat auf mehreren Ebenen garen kann, stel-
len Sie Formen nebeneinander oder versetzt Gbereinan-
der in den Garraum.

:

i

Backen
Gericht Zubehér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
héhe in°C nuten
Spritzgeback Universalpfanne 3 = 140-150 30-40
' Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen
verwenden.

2 Das Gerat vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen verwenden.
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de So gelingt's

Gericht Zubehér / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur Dauer, Mi-
hoéhe in °C nuten

Kichlein Universalpfanne 3 i 150" 25-35

Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 = 160-1702 30-40

' Das Geréat 5 Minuten vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen
verwenden.

2 Das Gerat vorheizen. Bei Geraten mit Funktion Schnellaufheizen diese Funktion nicht zum Vorheizen verwenden.

Grillen

Speise Zubehor / Geschirr  Einschub-  Heizart Temperatur in  Dauer
hoéhe °C / Grillstufe in Min.

Toast braunen Rost 5 ™ 3 0,2-1,5
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