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de BestimmungsgemaBer Gebrauch

www.siemens-home.bsh-group.com und Online-Shop:

www.siemens-home.bsh-group.com/eshops

Fur Produktinformationen sowie Anwendungs- und
Bedienungsfragen berat Sie unsere Siemens Info Line
unter Tel.: 089 21 751 751* (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr
erreichbar) oder unter Siemens-info-line@bshg.com
*) Nur fur Deutschland gultig.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
konnen Sie lhr Gerat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung fur einen spateren

Gebrauch oder fur Nachbesitzer aufbewahren.

Die in dieser Anleitung enthaltenen
Abbildungen sind orientativ.

Das Gerat nach dem Auspacken prifen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

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

Dieses Geréat ist nur flr den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Das
Gerat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Der Kochvorgang muss
beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger
Kochvorgang muss ununterbrochen
beaufsichtigt werden. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Gerét ist flr eine Nutzung bis zu einer
Hohe von maximal 4000 Metern Uber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Geréat ist nicht fur den Betrieb mit
einem externen Wecker oder einer
Fernbedienung ausgelegt.

Benutzen Sie keine ungeeigneten
Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter.
Sie kdénnen zu Unfallen flhren.

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 flur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. — "Zubehor" auf Seite 13

I\ Wichtige
Sicherheitshinweise

/AWarnung — Brandgefahr!

= Im Garraum gelagerte, brennbare
Gegenstande kdnnen sich entziinden. Nie
brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetur 6ffnen,
wenn Rauch im Gerat auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

= Beim Offnen der Geratetlr entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente
berthren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf
das Zubehor legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die benoétigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf nicht
Uber das Zubehor hinausstehen.

= HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt
lassen. Nie ein Feuer mit Wasser I6schen.
Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig
mit Deckel, Loschdecke oder Ahnlichem
ersticken.

s Die Kochstellen werden sehr heil3. Nie
brennbare Gegenstande auf das Kochfeld
legen. Keine Gegenstande auf dem
Kochfeld lagern.

s Das Gerat wird sehr heil3, brennbare
Materialien konnen leicht Feuer fangen.
Keine brennbaren Gegenstande ( z.

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

s Die Oberflachen der Sockelschublade
konnen sehr heil werden. Bewahren Sie
nur Backofenzubehor in der Schublade auf.
Entflammbare und brennbare Gegenstande
diarfen in der Sockelschublade nicht
aufbewahrt werden.



AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr hei. Nie die heiflen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berihren. Das Gerat immer abkuhlen
lassen. Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.
HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.
Alkoholdampfe konnen sich im heiBen
Garraum entzinden. Nie Speisen mit
groBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Nur
kleine Mengen hochprozentiger Getranke
verwenden. Geratetlr vorsichtig 6ffnen.
Die Kochstellen und deren Umgebung,
insbesondere ein eventuell vorhandener
Kochfeldrahmen, werden sehr heiB. Die
heiBen Flachen nie berihren. Kinder
fernhalten.

Wahrend des Betriebs werden die
Oberflachen des Gerats heil3. Die heifen
Oberflachen nicht berthren. Kinder vom
Gerat fernhalten.

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

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil3.
Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

/A Warnung - Verbrithungsgefahr!

Die zugénglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

Beim Offnen der Geratetlr kann heiBer
Dampf entweichen. Dampf ist je nach
Temperatur nicht sichtbar. Beim Offnen
nicht zu nah am Geréat stehen. Geratetur
vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

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

/A Warnung - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann
springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel benutzen.
Kochtdpfe kdnnen durch Flussigkeit
zwischen Topfboden und Kochstelle
plétzlich in die Hohe springen. Kochstelle
und Topfboden immer trocken halten.

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

Wichtige Sicherheitshinweise de

Die Scharniere der Gerétetlr bewegen sich
beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie
konnen sich klemmen. Nicht in den Bereich
der Scharniere greifen.

Das ZusammenstoBen mit der gedffneten
Geratetur kann zur Verletzungen flhren. Die
Geratetlr muss wahrend des Betriebs und
danach geschlossen sein.

/A Warnung - Kippgefahr!

»

Warnung: Um ein Umkippen des Gerétes zu
vermeiden, muss dieses Stabilisierungsmittel
montiert werden. Fur die Montage siehe
Anweisungen.

/\ Warnung - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchflhren. Ist das Gerat defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

An heiBen Geréateteilen kann die
Kabelisolierung von Elektrogeraten
schmelzen. Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten mit heiBen Gerateteilen in
Kontakt bringen.

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

Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.
Sprunge oder Briche in der Glaskeramik
konnen Stromschlage verursachen.
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.



de Ursachen flir Schaden

Halogenlampe

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr heif3. Auch
einige Zeit nach dem Ausschalten besteht
noch Verbrennungsgefahr. Glasabdeckung
nicht berthren. Beim Reinigen Hautkontakt
vermeiden.

/A Warnung - Stromschlaggefahr!

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

Schéaden Ursache

Flecken Ubergelaufene Speisen
Ungeeignete Reinigungsmittel

Kratzer Salz, Zucker und Sand

Raue Topf- und Pfannenboden verkrat-
zen die Glaskeramik

Ungeeignete Reinigungsmittel
Topfabrieb (z.B. Aluminium)
Ausmuschelung  Zucker, stark zuckerhaltige Speisen

Verfarbungen

Schaden am Backofen

Achtung!

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

m  Aluminiumfolie: Aluminiumfolie im Garraum darf
nicht in Kontakt mit der Turscheibe kommen. Es
kénnen dauerhafte Verfarbungen an der Tlrscheibe
entstehen.

m Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den
heiBen Garraum gieBen. Es entsteht Wasserdampf.
Durch den Temperaturwechsel kbnnen
Emailschaden entstehen.

m Feuchtigkeit im Garraum: Feuchtigkeit Uber langere
Zeit im Garraum kann zu Korrosion flihren. Nach
dem Benutzen den Garraum trocknen lassen. Keine
feuchten Lebensmittel Iangere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Lagern Sie
keine Speisen im Garraum.

MaBnahme

Entfernen Sie ibergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.
Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fiir Glaskeramik geeignet sind.
Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellfléche.
Prifen Sie Ihr Geschirr.

B Ursachen fir Schaden

Kochfeld

Achtung!

m Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die
Glaskeramik.

m Vermeiden Sie das Leerkochen von Topfen. Es
kdnnen Schaden entstehen.

m Nie heiBe Pfannen und Topfe auf dem Bedienfeld,
dem Anzeigebereich oder dem Rahmen abstellen.
Es kdnnen Schaden entstehen.

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

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

Ubersicht

In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten
Schaden:

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fiir Glaskeramik geeignet sind.
Heben Sie die Tépfe und Pfannen beim Verschieben an.
Entfernen Sie (ibergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

m Ausklhlen mit offener Geratetir: Nach einem Betrieb
mit hohen Temperaturen den Garraum nur
geschlossen auskihlen lassen. Nichts in die
Gerétetlr einklemmen. Auch wenn die Tlr nur einen
Spalt breit offen ist, kbnnen benachbarte
Maoébelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

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

m Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem
Obstkuchen nicht zu Uppig belegen. Obstsaft, der
vom Backblech tropft hinterlasst Flecken, die nicht
mehr entfernt werden kénnen. Wenn mdaglich, die
tiefere Universalpfanne verwenden.

m Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung
stark verschmutzt ist, schlieBt die Geratetir bei
Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden
Mébelfronten kénnen beschadigt werden. Dichtung
immer sauber halten. Nie das Geréat mit
besché&digter Dichtung oder ohne Dichtung
betreiben. — "Reinigen” auf Seite 21

m Geréatetur als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die
Geratetlr stellen, setzen oder daran hangen. Kein
Geschirr oder Zubehor auf der Geratetiir abstellen.

m Zubehdr einschieben: Je nach Geratetyp kann
Zubehdr die Turscheibe beim SchlieBen der
Geratetlr zerkratzen. Zubehdr immer bis zum
Anschlag in den Garraum schieben.

m  Gerét transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen
oder halten. Der Turgriff halt das Gewicht des
Gerates nicht aus und kann abbrechen.



m Grillen: Das Backblech oder die Universalpfanne

beim Grillen nicht hdéher als in Hohe 3 einschieben.

Durch die starke Hitze verzieht es sich und
beschédigt beim Herausnehmen das Email. Grillen
Sie in H6he 4 und 5 nur direkt auf dem Rost.

Schaden an der Sockelschublade

Achtung!
Legen Sie keine heiBen Gegenstande in die
Sockelschublade. Sie kann beschadigt werden.

Umweltschutz de

Umweltschutz

Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier
erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Umgang mit Ihrem
Gerat noch mehr Energie sparen kdnnen und wie Sie

das Gerét richtig entsorgen.

Energiesparen

m Heizen Sie das Gerét nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung

angegeben ist.

m Lassen Sie gefrorene Lebensmittel auftauen, bevor
Sie diese in den Garraum geben.

/

I

v

m Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze

besonders gut auf.

NS

m Entfernen Sie nicht bendtigtes Zubehor aus dem

Garraum.

/TN
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Umweltschutz

Offnen Sie die Geratetlir wahrend dem Betrieb
moglichst selten.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten
nacheinander. Der Garraum ist noch warm. Dadurch
verkUrzt sich die Backzeit fur den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch 2 Kastenformen nebeneinander in
den Garraum geben.

Bei langeren Garzeiten kbnnen Sie das Gerat
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Energiesparen auf dem Kochfeld

Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit dicken, ebenen
Boden. Unebene Bdden erhbhen den Energie-
Verbrauch.

Der Durchmesser des Topf- oder Pfannenbodens
soll mit der GréBe der Kochstelle lbereinstimmen.
Speziell zu kleine Tépfe auf der Kochstelle fihren zu
Energieverlusten. Beachten Sie: Geschirr-Hersteller
geben oft den oberen Topfdurchmesser an. Er ist
meistens groBer als der Durchmesser des
Topfbodens.

Verwenden Sie fUr kleine Mengen einen kleinen
Topf. Ein groBer, nur wenig geflllter Topf bendtigt
viel Energie.

SchlieBen Sie Topfe immer mit einem passenden
Deckel. Beim Kochen ohne Deckel bendtigen Sie
viermal mehr Energie.

Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei

Gemise bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere
Kochstufe zurlck.

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

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

g

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

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-weit
glltige Racknahme und Verwertung der
Altgerate vor.



& Aufstellen und
AnschlieBen

Das Gerat nicht hinter einer Dekor- oder Mébelttr
einbauen. Es besteht Gefahr durch Uberhitzung.

Elektrischer Anschluss

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf das Geréat
anschlieBen. Die Vorschriften des zustandigen
Stromversorgers missen zwingend beachtet werden.

Wird das Gerat falsch angeschlossen, erlischt bei
einem Schaden der Garantieanspruch.

Achtung!

Wenn das Netzkabel beschadigt wird, muss es vom
Hersteller, von dessen Kundendienst oder einer ahnlich
qualifizierten Person ersetzt werden.

AWarnung — Lebensgefahr!

Bei Kontakt mit spannungsfihrenden Teilen besteht

Stromschlaggefahr.

m Fassen Sie den Netzstecker nur mit trockenen
Handen an.

m Ziehen Sie die Netzleitung immer direkt am Stecker
und nie an der Netzleitung, da diese beschadigt
werden konnte.

m Ziehen Sie den Netzstecker niemals wahrend des
Betriebs.

Beachten Sie folgende Hinweise und stellen Sie sicher,
dass:

Hinweise

m Netzstecker und Steckdose zusammenpassen.

m der Leitungsquerschnitt ausreicht.

m das Erdungssystem vorschriftsmaBig installiert ist.

m der Netzleitungswechsel (wenn notig) nur durch eine
Elektro-Fachkraft erfolgt. Eine Ersatz-Netzleitung ist
beim Kundendienst erhaltlich.

m keine Mehrfachstecker/-kupplungen und
Verlangerungsleitungen verwendet werden.

m bei der Verwendung eines Fehlerstrom-
Schutzschalters nur ein Typ mit dem Zeichen
eingesetzt wird.

Nur dieses Zeichen garantiert die Erfullung der
aktuell gultigen Vorschriften.

m der Netzstecker jederzeit erreichbar ist.

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

m die Netzleitung nicht mit Warmequellen in Berlhrung
kommt.

Fir den Installateur

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

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

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

Aufstellen und AnschlieBen de

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 StellfiBe.

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

3. Sockelschublade wieder einschieben (Bild B).

Angrenzende Mébel

Angrenzende Mdébel missen aus nicht brennbaren
Materialien bestehen. Angrenzende Mdébelfronten
mussen bis mindestens 90°C temperaturbestandig
sein.

Wandbefestigung

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

Wahrend des Transports zu beachtende
MaBnahmen

Befestigen Sie alle beweglichen Teile im und auf dem
Gerat mit einem Klebeband, das spurlos entfernt
werden kann. Schieben Sie samtliche Zubehorteile (z.
B. Backblech) mit einem dinnen Pappkarton an den
Kanten in die entsprechenden Facher ein, um eine
Beschadigung des Geréts zu vermeiden. Legen Sie
einen Pappkarton oder ahnliches zwischen Vorder- und
Ruckseite, um ein AnstoBen an der Innenseite der
Glastir zu verhindern. Befestigen Sie Tur und, falls
vorhanden, obere Abdeckung mit einem Klebeband an
den Gerateseiten.

Bewahren Sie die Originalverpackung des Gerates auf.
Transportieren Sie das Gerat nur in der
Originalverpackung. Beachten Sie die Transportpfeile
an der Verpackung.

Wenn die Originalverpachung nicht mehr vorhanden
ist

Packen Sie das Gerat in eine schitzende
Umverpackung, um einen ausreichenden Schutz vor
etwaigen Transportschaden zu gewahrleisten.

Transportieren Sie das Gerat in der aufrechten Position.
Halten Sie das Gerat nicht am Turgriff oder an den
rickseitigen Anschlissen fest, da diese beschadigt
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werden kénnen. Legen Sie keine schweren
Gegenstande auf das Gerét.

Allgemeines

Die Ausfihrung hangt vom jeweiligen Geréatetyp ab.

|

@@ 00 @@*f 2

Kochfeld**
Bedienfeld**
Kahlgeblase
Backofentur**
Sockelschublade**

S Gerat kennen lernen

In diesem Kapitel erklaren wir lhnen die Anzeigen und
Bedienelemente. AuBerdem lernen Sie die
verschiedenen Funktionen Ihres Gerates kennen.

Hinweis: Je nach Geréatetyp sind Abweichungen in den
Farben und Einzelheiten moglich.

Kochbereich

Hier erhalten Sie einen Uberblick iiber das Bedienfeld.
Die Ausfihrung hangt vom jeweiligen Geratetyp ab.

1 2
3 Q Q 4
|
5
Erlauterungen
1 Kochstelle 17 cm oder Braterzone 17x26 cm

Kochstelle 14,5 cm

Kochstelle 18 cm
Zweikreis-Kochstelle 21 und 12 cm
Restwéarmeanzeige

o1 B~ W N

Restwidrmeanzeige

Das Kochfeld hat fir jede Kochstelle eine
Restwarmeanzeige. Sie zeigt an, welche Kochstellen
noch heif3 sind. Auch wenn das Kochfeld ausgeschaltet
ist, leuchtet die Anzeige bis die Kochstelle ausreichend
abgekunhlt ist.

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



Bedienfeld
Je nach Geratetyp sind Detailabweichungen maglich.

Schaltergriffe

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

Mit den Tasten kdnnen Sie verschiedene
Zusatzfunktionen lhres Gerates einstellen. Im Display
sehen Sie die Werte dazu.

Symbol Bedeutung

©  Zeitfunktionen Wecker £, Dauer I=I, Ende =l und
Uhrzeit (® auswahlen, durch mehrfa-
ches Antippen.

Heizarten und Funktionen

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

Gerat kennen lernen de

- Minus
+ Plus

Einstellwerte veringern.
Einstellwerte erhohen.
Backofen-Funktionen am Bedienfeld
sperren und entsperren.

Gewicht bei den Programmen aus-
wahlen.

<<® Kindersicherung

kg  Gewicht

Display

Der Wert, der gerade einstellbar ist oder ablauft, steht
im Display im Vordergrund.

Um die einzelnen Zeitfunktionen zu nutzen, tippen Sie
mehrfach auf die Taste ©. Welcher Wert gerade im
Vordergrund ist, zeigen Ihnen die Pfeile T (ber und
unter dem jeweiligen Symbol.

Damit Sie immer die richtige Heizart fur |lhr Gericht
finden, erklaren wir Ihnen hier die Unterschiede und
Anwendungsbereiche.

Zum Backen und Braten auf einer oder mehreren Ebenen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Riickwand gleichmaBig im Gar-

Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen auf einer Ebene ohne Vorheizen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkorpers in der Riickwand im Garraum.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und der Ener-
gieeffizienzklasse verwendet.

Heizart Verwendung
3D-HeiBluft
raum.
@) HeiBluft Sanft
Pizzastufe
Unterhitze

Grill, groBe Flache

Umluftgrillen

=) [ 1] (e

Fir die Zubereitung von Pizza und Speisen, die viel Warme von unten bendtigen.

Der untere HeizkOper und der Ringheizkdrper in der Rlckwand heizen.

Zum Garen im Wasserbad und zum Nachbacken.

Die Hitze kommt von unten.

Zum Grillen von flachem Grillgut wie Steaks, Wiirstchen oder Toast und zum Gratinieren.
Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heiB.

Zum Braten von Gefliigel, ganzem Fisch und gréBeren Fleischstlicken.

Der Grillheizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus. Der Ventila-

tor wirbelt die heiBe Luft um die Speise.

Ober-/Unterhitze

0

Zum traditionellen Backen und Braten auf einer Ebene. Besonders geeignet fir Kuchen
mit saftigem Belag.

Die Hitze kommt gleichmé&Big von oben und unten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Modus ver-

wendet.

Weitere Funktionen

Ihr neuer Backofen bietet Ihnen noch weitere
Funktionen, die wir lhnen hier kurz erklaren.

Funktion Verwendung

4 Schnellaufheizen

Garraumbeleuchtung

@ Programme

Garraum schnell vorheizen, ohne Zubehor.

Garraumbeleuchtung einschalten, chne Funktion.
Erleichtert Ihnen z. B. das Reinigen des Garraums.

Fiir viele Gerichte sind die passenden Einstellwerte bereits im Gerdt programmiert.
—> "Programme" auf Seite 28
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Temperatur

Die Temperatur im Garraum stellen Sie mit dem
Temperaturwéhler ein. AuBerdem werden damit die
Stufen fur weitere Funktionen gewahilt.

Bei Temperatureinstellungen tber 250 °C senkt das
Gerat die Temperatur nach ca. 10 Minuten auf ca.
240 °C ab. Wenn lhr Geréat die Heizart Ober-/Unterhitze

oder Unterhitze hat, erfolgt diese Absenkung dort nicht.

Position Bedeutung
® Nullstellung Das Gerét heizt nicht.

50-275  Temperaturbereich  Die einstellbare Temperatur im

Garraum in °C.
1,2,3 Grillstufen Die einstellbaren Stufen fiir Grill,
oder groBe Fliche 7] und kleine
LI 1 Fldche (7] (je nach Geratetyp).

Stufe 1 = schwach

Stufe 2 = mittel

Stufe 3 = stark

Die Stellung fiir die Programm-
funktion.

[P] Programme

Temperaturanzeige

Wenn das Gerat heizt, leuchtet im Display das
Symbol §. In den Heizpausen erlischt es.

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum
Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald das Symbol
das erste Mal erlischt.

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die
angezeigte Temperatur von der tatséchlichen
Temperatur im Garraum etwas unterscheiden.

Kochstellen-Schalter

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

Stellung Bedeutung
0  Nullstellung Die Kochstelle ist ausgeschaltet.

1-9  Kochstufen 1 = niedrigste Leistung

9 = héchste Leistung

co Zuschaltung Die Bréterzone zuschalten

© Zuschaltung Die groBe Zweikreis-Kochstelle

Zuschalten

Wenn Sie eine Kochstelle einschalten, leuchtet die
Anzeigelampe.
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Garraum

Verschiedene Funktionen im Garraum erleichtern den
Betrieb Ihres Gerates. So wird z. B. der Garraum
groBflachig ausgeleuchtet und ein Kihlgeblase schitzt
das Gerat vor Uberhitzung.

Gerétetiir 6ffnen

Wenn Sie wahrend eines laufenden Betriebs die
Geréatetir offnen, 1auft der Betrieb weiter.

Garraumbeleuchtung

Bei den meisten Heizarten und Funktionen ist die
Garraumbeleuchtung wahrend des Betriebs an. Beim
Beenden des Betriebs mit dem Funktionswahler
schaltet sie aus.

Mit der Stellung Garraumbeleuchtung am
Funktionswahler, kénnen Sie die Beleuchtung ohne
Heizung einschalten. Das hilft Ihnen z. B. bei der
Reinigung lhres Gerétes.

Kiihlgeblase

Das Kuhlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht Gber der Tr.

Achtung!
Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Geréat
Uberhitzt sonst.

Damit nach einem Betrieb der Garraum schneller
abkihlt, lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit
nach.
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Bl Zubehor

lhrem Gerét liegt diverses Zubehor bei. Hier erhalten
Sie einen Uberblick tber das mitgelieferte Zubehor und
dessen richtige Verwendung.

Mitgeliefertes Zubehor
Ihr Geréat ist mit folgendem Zubeho6r ausgestattet:

Rost

Fir Geschirr, Kuchen- und Auflauffor-
men.

Fir Braten und Grillstiicke und Tiefkihl-
gerichte.

Universalpfanne
Fur saftige Kuchen, Gebéck, Tiefkiihlge-
richte und groBe Braten.

Sie kann als Fett-Auffanggefal verwen-
det werden, wenn Sie direkt auf dem
Rost grillen.

Backblech

Q Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Verwenden Sie nur Originalzubehor. Es ist speziell auf
Ihr Geréat abgestimmt.

Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet nachkaufen.

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

Zubehor einschieben

Der Garraum hat 5 Einschubhohen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahlt.

Am Garraum ist die oberste Einschubhodhe bei
manchen Geraten mit einem Grillsymbol
gekennzeichnet.

Das Zubehdr immer zwischen die beiden
Flhrungsstabe einer Einschubhdhe schieben.

Das Zubehor kann etwa bis zur Halfte herausgezogen
werden, ohne dass es kippt.

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

Hinweise

m Halten Sie das Backblech an den Seiten mit beiden
Handen fest und schieben Sie es parallel in das
Gestell ein. Bewegen Sie das Backblech beim
Einschieben nicht seitlich hin und her. Andernfalls
lasst sich das Backblech nur schwer einschieben.
Die emaillierten Oberflachen kénnten beschadigt
werden.

m Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor immer
richtig herum in den Garraum schieben.

m Schieben Sie das Zubehdr immer vollstdndig in den
Garraum, sodass es die Geratetlr nicht berlhrt.

m Nehmen Sie Zubehor, das Sie wahrend des Betriebs
nicht bendtigen, aus dem Garraum.

Sonderzubehor

Sonderzubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet erwerben. Ein
umfangreiches Angebot zu lhrem Gerét finden Sie in
unseren Prospekten oder im Internet.

Die Verfligbarkeit und Online-Bestellmoglichkeit ist
international verschieden. Sehen Sie in lhren
Verkaufsunterlagen nach.

Hinweis: Es passt nicht jedes Sonderzubehdr zu jedem
Gerat. Geben Sie beim Kauf immer die genaue
Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerates an.

— "Kundendienst" auf Seite 27

Sonderzubehor

Rost

Fir Geschirr, Kuchen- und Auflaufformen und flr Braten und Grillsti-
cke.

Backblech

Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Universalpfanne

Fir saftige Kuchen, Gebéck, Tiefklihlgerichte und groBe Braten.

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

Einlegerost

Fir Fleisch, Gefliigel und Fisch.

Zum Einlegen in die Universalpfanne, um abtropfendes Fett und
Fleischsaft aufzufangen.

Profi-Pfanne

Fir die Zubereitung von groBen Mengen. ldeal geeignet z. B. auch fir
Moussaka.

Deckel fiir die Profi-Pfanne

Der Deckel macht die Profi-Pfanne zum Profi-Bréter.

13
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Pizzablech
Fir Pizza und groBe runde Kuchen.

Grillblech

Zum Grillen anstelle des Rostes oder als Spritzschutz. Nur in der Uni-
versalpfanne verwenden.

Backstein

Fir selbstgemachtes Brot, Brotchen und Pizza, die einen knusprigen
Boden erhalten sollen.

Der Backstein muss auf die empfohlene Temperatur vorgeheizt wer-
den.

Glasbrater

Fiir Schmorgerichte und Auflaufe.

Glaspfanne

Fir Aufldufe, GemUsegerichte und Geback.

Auszugssystem 1-fach

Mit den Auszugsschienen in Héhe 2 konnen Sie das Zubehor weiter
herausziehen, ohne dass es Kippt.

Auszugssystem 2-fach

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2 und 3 kdnnen Sie das Zubehor
weiter herausziehen, ohne dass es kippt.

Auszugssystem 3-fach

Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 konnen Sie das Zubehor
weiter herausziehen, ohne dass es kippt.

14
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Bevor Sie Ihr neues Geréat benutzen kdnnen, missen
Sie einige Einstellungen vornehmen. Reinigen Sie den
Garraum und das Zubehor.

Erste Inbetriebnahme

Nach dem Stromanschluss erscheint im Display die
Uhrzeit. Stellen Sie aktuelle Uhrzeit ein.

Uhrzeit einstellen

Achten Sie darauf, dass der Funktionswahler auf der
Nullstellung ist.

Die Uhrzeit startet bei “12:00 Uhr”.

1. Mit Taste — oder + die Uhrzeit einstellen.
2. Zum Bestatigen auf Taste O tippen.

Im Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Garraum und Zubehor reinigen

Bevor Sie zum ersten Mal mit dem Gerat Speisen
zubereiten, reinigen Sie den Garraum und das Zubehér.

Garraum reinigen

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

Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste wie
z. B. Styroporklgelchen im Garraum sind und entfernen
Sie Klebeband im oder am Gerat. Wischen Sie vor dem
Aufheizen die glatten Flachen im Garraum mit einem
weichen, feuchten Tuch ab. Liften Sie die Kiche
solange das Gerét heizt.

Nehmen Sie die angegebenen Einstellungen vor. Wie
Sie Heizart und Temperatur einstellen erfahren Sie im
nachfolgenden Kapitel. — "Gerét bedienen”

auf Seite 16

Einstellungen

Heizart 3D-HeiBluft
Temperatur maximal
Dauer 1 Stunde

Schalten Sie das Geréat nach der angegeben Dauer aus.

Wenn der Garraum abgekdihlt ist, reinigen Sie die
glatten Flachen mit Spullauge und einem Spultuch.

Zubehér reinigen

Reinigen Sie das Zubehor griindlich mit Spullauge und
einem Spultuch oder einer weichen Blrste.
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In diesem Kapitel kdnnen Sie nachlesen, wie eine
Kochstelle eingestellt wird. In der Tabelle finden Sie
Kochstufen und Garzeiten flr verschiedene 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
Anzeigelampe.

GroBe Zweikreis-Kochstelle und Braterzone

Bei diesen Kochstellen kénnen Sie die GroBe
verandern.

Zuschalten der groBen Flache

Kochstellen-Schalter bis Stellung 9 drehen - dort splren
Sie einen leichten Widerstand - und weiter bis zum

Garraum einstellen de

Symbol

© = groBe Zweikreis-Kochstelle oder

oD = Bréaterzone

Dann gleich auf die gewilinschte Kochstufe
zurlckdrehen.

Zurlickschalten auf die kleine Flache
Kochstellen-Schalter auf O drehen und neu einstellen.
Auf der kleinen Zweikreis-Kochstelle kbnnen Sie
besonders gut kleine Mengen aufwarmen.

Achtung!
Nie (iber das Symbol © oder o> hinaus auf O drehen.

Kochtabelle
In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige
Beispiele.

Die Garzeiten und Kochstufen sind von Art, Gewicht
und Qualitat der Speisen abhangig. Deshalb sind
Abweichungen maoglich.

Beim Erwarmen dickflissiger Speisen regelmaBig
umrdhren.

Verwenden Sie zum Ankochen die Kochstufe 9.

Schmelzen

Schokolade, Kuvertire, Gelatine
Butter

Erwarmen und Warmhalten
Eintopf(z. B. Linseneintopf

Milch**

Garziehen, Simmern

Knddel, Ki6Be

Fisch

Weisse Saucen, z.B. Bechamelsauce
Kochen, Dampfen, Diinsten

Reis (mit doppelter Wassermenge)
Pellkartoffeln

Salzkartoffeln

Teigwaren, Nudeln

Eintopf, Suppen

Gemluse

Gemiise, tiefgekihlt

Garen im Schnellkochtopf

1 -

1-2 -

1-2 -

1-2 =

4* 20-30 Min.
3" 10-15 Min.
1 3-6 Min.

3 15-30 Min.
3-4 25-30 Min.
3-4 15-25 Min.
5" 6-10Min.
3-4 15-60 Min.
3-4 10-20 Min.
3-4 10-20 Min.
3-4 -
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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, tiefgekhlt 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 tiefgekiihlt z.B. Fischstabchen 6-7 8-12 Min.
Pfannengerichte tiefgekinhlt 6-7 6-10 Min
Pfannkuchen 5-6 fortlaufend

EY Gerat bedienen

Die Bedienelemente und ihre Funktionsweise haben
Sie bereits kennen gelernt. Nun erklaren wir lhnen, wie
Sie |hr Gerat einstellen.

Gerat ein- und ausschalten

Der Funktionswahler schaltet das Geréat ein und aus.
Sobald Sie ihn in eine Position auBerhalb der
Nullstellung drehen, ist das Gerét eingeschaltet. Zum
Ausschalten des Geréates den Funktionswahler immer
auf die Nullstellung drehen.

Heizart und Temperatur einstellen

Mit Funktions- und Temperaturwahler stellen Sie ganz
einfach Ihr Geréat ein. Welche Heizart fir welches
Gericht am besten geeignet ist, sehen Sie am Anfang
der Gebrauchsanleitung. — "Gerét kennen lernen”
auf Seite 10

Beispiel im Bild: Ober-/Unterhitze (£ bei 190 °C.
1. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.
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2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur oder
Grillstufe einstellen.

Nach einigen Sekunden beginnt das Gerét zu heizen.

Wenn Ihr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerat aus,
indem Sie den Funktionswéhler auf die Nullstellung
drehen.

Hinweis: Sie kdnnen am Gerat auch Dauer und Ende
fir den Betrieb einstellen. — "Zeitfunktionen”
auf Seite 17

Andern



Sie kénnen Heizart und Temperatur jederzeit mit dem
jeweiligen Wahler andern.

Schnellaufheizen

Mit dem Schnellaufheizen kénnen Sie die Aufheizdauer
verkUrzen.

Verwenden Sie danach am besten:
= 3D-HeiBluft
m ([ Ober-/Unterhitze

Verwenden Sie Schnellaufheizen nur bei eingestellten
Temperaturen tber 100 °C.

Damit Sie ein gleichmé&Biges Garergebnis erhalten,
geben Sie Ihr Gericht erst in den Garraum, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

1. Funktionswahler auf [ stellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur
einstellen.

Nach wenigen Sekunden beginnt der Backofen zu

heizen.

Wenn das Schnellaufheizen beendet ist, ertdnt ein
Signal. Geben Sie lhr Gericht in den Garraum.

Zeitfunktionen de

[€ Zeitfunktionen
Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen.

Zeitfunktion Verwendung

[->1 Dauer Nach Ablauf einer eingestellten Dauer been-
det das Gerat automatisch den Betrieb.

Geben Sie die Dauer und eine gewtinschte
Endezeit ein. Das Gerét startet automatisch,
S0 dass der Betrieb zur gewlinschten Uhrzeit
beendet ist.

Der Wecker funktioniert wie eine Eieruhr. Er
lauft unabhangig vom Betrieb und anderen
Zeitfunktionen und beeinflusst das Geréat
nicht.

Solange keine andere Funktion im Vorder-
grund lauft, zeigt Innen das Gerét die Uhrzeit
im Display an.

-l Ende

L\ Wecker

®  Uhrzeit

Erst nach dem Einstellen einer Heizart, konnen Sie die
Dauer mit der Taste (O aufrufen. Nach dem Einstellen
einer Dauer ist die Endezeit abrufbar. Der Wecker kann
jederzeit eingestellt werden.

Nach Ablauf einer Dauer oder Weckerzeit ertont ein
Signal. Sie kdnnen das Signal vorzeitig beenden, indem
Sie auf die Taste (® tippen.

Hinweis: Wie lange ein Signal ertdnt, kénnen Sie in den
Grundeinstellungen andern. — "Grundeinstellungen”
auf Seite 20

Dauer einstellen

Die Gardauer fur |hr Gericht kdnnen Sie am Gerat
einstellen. So wird die Gardauer nicht ungewollt
Uberschritten und Sie mussen andere Arbeiten nicht
unterbrechen, um den Betrieb zu beenden.

Maximal sind 23 Stunden und 59 Minuten einstellbar.
Bis zu einer Stunde lasst sich die Dauer in
Minutenschritten einstellen, danach in
5-Minutenschritten.

Je nachdem auf welche Taste Sie zuerst tippen, beginnt
die Dauer bei einem anderen Vorschlagswert:
10 Minuten bei Taste — und 30 Minuten bei Taste +.

Beispiel im Bild: Dauer 45 Minuten.
1. Heizart und Temperatur oder Stufe einstellen.
2. Zweimal auf Taste O tippen.

Im Display ist die Dauer -l markiert.

17
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3. Mit Taste — oder + die Dauer einstellen.

Nach wenigen Sekunden beginnt das Gerat zu heizen.
Im Display lauft die Dauer ab.

Bei manchen Geréten lauft die Dauer im Hintergrund
ab. Mit Taste (©® koénnen Sie die Dauer abfragen.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Das Geréat hort auf zu heizen. Im
Display steht die Dauer auf null.

Sobald das Signal beendet ist, kdnnen Sie mit Taste +
erneut eine Dauer einstellen.

Wenn ihr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerét aus,
indem Sie den Funktionswéhler auf die Nullstellung
drehen.

Andern und abbrechen

Mit Taste — oder + konnen Sie die Dauer jederzeit
andern. Nach wenigen Sekunden wird die Anderung
Ubernommen.

Zum Abbrechen stellen Sie mit Taste — die Dauer ganz
auf Null zurtick. Das Gerét heizt ohne Dauer weiter.

Zeitfunktionen abfragen

Wenn Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten die
entsprechenden Symbole im Display. Das Symbol,
dessen Zeit gerade angezeigt wird, ist markiert.

Um die Werte der verschiedenen Zeitfunktionen
abzufragen, tippen Sie die Taste (® so oft, bis das
gewlnschte Symbol markiert ist.

Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kdnnen Sie
verschieben. Sie kénnen z. B. morgens |hr Gericht in
den Garraum geben und so einstellen, dass es mittags
fertig ist.

Hinweise

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

m Stellen Sie ein Ende nicht mehr ein, wenn der
Betrieb bereits gestartet war. Das Garergebnis
wurde nicht mehr stimmen.

Das Ende der Dauer kann maximal um 23 Stunden und
59 Minuten nach hinten verschoben werden.

Beispiel im Bild: Es ist 10:30 Uhr, die eingestellte Dauer
betragt 45 Minuten und das Gericht soll um 12:30 Uhr
fertig sein.

1. Heizart und Temperatur oder Stufe einstellen.
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2. Zweimal auf Taste ® tippen und mit Taste — oder +
die Dauer einstellen.

3. Erneut einmal auf Taste ® tippen.
Im Display ist die Endezeit = markiert.

4. Mit Taste + oder — das Ende auf spater
verschieben.

Nach wenigen Sekunden Ubernimmt das Gerat die
Einstellungen. Im Display steht die Endezeit. Sobald das
Gerét startet, 14uft die Dauer ab.

Bei manchen Geréaten lauft die Dauer im Hintergrund
ab. Mit Taste (® koénnen Sie die Dauer abfragen.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Das Gerat hort auf zu heizen. Im
Display steht die Dauer auf null.

Sobald das Signal beendet ist, kdnnen Sie mit Taste +
erneut eine Dauer einstellen.

Wenn ihr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerét aus,
indem Sie den Funktionswéhler auf die Nullstellung
drehen.

Andern und abbrechen

Mit Taste — oder + kdénnen Sie die Endezeit andern.
Nach wenigen Sekunden wird die Anderung
ubernommen. Die Endezeit ist nicht mehr anderbar,
wenn die Dauer bereits ablauft. Das Garergebnis wirde
nicht mehr stimmen.

Zum Abbrechen stellen Sie mit Taste — die Endezeit
ganz zurick auf die aktuelle Uhrzeit plus Dauer. Das
Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.



Zeitfunktionen abfragen

Wenn Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten die
entsprechenden Symbole im Display. Das Symbol,
dessen Zeit gerade angezeigt wird, ist markiert.

Um die Werte der verschiedenen Zeitfunktionen
abzufragen, tippen Sie die Taste (® so oft, bis das
gewUlnschte Symbol markiert ist.

Wecker einstellen

Der Wecker lauft parallel zu anderen Einstellungen. Sie
kénnen ihn jederzeit einstellen, auch wenn das Gerat
ausgeschaltet ist. Er hat ein eigenes Signal, sodass Sie
héren, ob der Wecker oder eine Dauer abgelaufen ist.

Maximal sind 23 Stunden und 59 Minuten einstellbar.
Bis 10 Minuten lasst sich die Weckerzeit in 30-
Sekunden-Schritten einstellen. Danach werden die
Zeitschritte gréBer, je hoher der Wert ist.

Je nachdem auf welche Taste Sie zuerst tippen, beginnt
die die Weckerzeit bei einem anderen Vorschlagswert:
5 Minuten bei Taste — und 10 Minuten bei Taste +.

1. Auf Taste O tippen, bis das Weckersymbol £\
markiert ist.

2. Mit Taste — oder + die Weckerzeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden startet die Weckerzeit.

Tipp: Wenn sich die eingestellte Weckerzeit auf den
Geréatebetrieb bezieht, verwenden Sie die Dauer. Das
Geréat schaltet damit automatisch ab.

Wecker ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Im Display steht die Weckerzeit auf
Null.

Mit einer beliebigen Taste den Wecker ausschalten.

Andern und abbrechen

Mit Taste — oder + kdénnen Sie die Weckerzeit jederzeit
andern. Nach wenigen Sekunden wird die Anderung
dbernommen.

Zum Abbrechen stellen Sie mit Taste — die Weckerzeit
ganz auf Null zurlck. Der Wecker ist ausgeschaltet.

Zeitfunktionen abfragen

Wenn Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten die
entsprechenden Symbole im Display. Das Symbol,
dessen Zeit gerade angezeigt wird, ist markiert.

Um die Werte der verschiedenen Zeitfunktionen
abzufragen, tippen Sie die Taste ® so oft, bis das
gewlnschte Symbol markiert ist.

Zeitfunktionen de

Uhrzeit einstellen

Nach dem Anschluss oder nach einem Stromausfall
blinkt im Display die Uhrzeit. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Der Funktionswéahler muss auf der Nullstellung sein.
1. Mit Taste — oder + die Uhrzeit einstellen.
Die Uhrzeit hért auf zu blinken.
2. Mit Taste ® bestatigen.
Das Geréat ubernimmt die eingestellte Uhrzeit.

Hinweis: Ob die Uhrzeit im Display angezeigt wird,
kdnnen Sie in den Grundeinstellungen festlegen.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 20

Uhrzeit andern

Sie kdnnen die Uhrzeit bei Bedarf wieder &ndern, z. B.
von Sommer- auf Winterzeit.

Dazu bei ausgeschaltetem Gerat auf Taste (O tippen,
bis das Symbol fir die Uhrzeit markiert ist, und mit
Taste — oder + die Uhrzeit &ndern.
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F)Kindersicherung

Damit Kinder das Gerét nicht versehentlich einschalten
oder Einstellungen andern, ist |hr Gerat mit einer
Kindersicherung ausgestattet.

Hinweise

m Ob sich die Funktion Kindersicherung einstellen
l&sst oder nicht, kdnnen Sie in den
Grundeinstellungen andern.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 20

m Ein evil. angeschlossenes Kochfeld wird von der
Kindersicherung am Backofen nicht beeinflusst.

m Nach einem Stromausfall ist die Kindersicherung
nicht mehr aktiv.

Aktivieren und deaktivieren

Zum Aktivieren der Kindersicherung muss der
Funktionswahler auf der Nullstellung sein.

Taste =0® ca. 4 Sekunden lang dricken.
Im Display erscheint das Symbol dazu. Die
Kindersicherung ist aktiviert.

Hinweis: Wenn eine Weckerzeit L) eingestellt ist, 1auft
diese weiter. Solange die Kindersicherung aktiv ist,
kann die Weckerzeit nicht geadndert werden.

Zum Deaktivieren erneut ca. 4 Sekunden lang Taste =®
drlcken, bis das Symbol im Display erlischt.
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B Grundeinstellungen

Damit Sie lhr Gerat optimal und einfach bedienen
kénnen, stehen Ihnen verschiedene Einstellungen zur
Verflgung. Sie konnen diese Einstellungen nach Bedarf
andern.

Liste der Grundeinstellungen

Je nach Ausstattung Ihres Gerates, sind nicht alle
Grundeinstellungen verfugbar.

Grundeinstellung Auswahl

ci

cH

c5

]
[y

~d

Anzeige der Uhrzeit

Signaldauer nach Ablauf
einer Dauer oder Wecker-
zeit

Tastenton beim Tippen auf
eine Taste

Nachlaufzeit des Kihl-
geblases

Wartezeit, bis eine Einstel-
lung tibernommen ist

Kindersicherung aktivieren
maglich

Wasserharte**

£ = Uhrzeit ausblenden
{ = Uhrzeit anzeigen*
{ = ca. 10 Sekunden
Z = ca. 30 Sekunden*
3 =ca. 2 Minuten

4 = extra lang

= ca. 3 Sekunden™
= ca. 6 Sekunden
= ca. 10 Sekunden
=nein

2"

Il
—

enthartet

weich (bis 1,3 mmol/l)
mittel (1,3 - 2,5 mmol/I)
hart (2,5 - 3,8 mmol/I)

= sehr hart* (uber 3,8 mmol/l)

D

[

[
-
c
3
(]
[

[

[
(]
[

[

[
=
}
P
4

* Werkseinstellung (je nach Gerétetyp kénnen die Werkseinstellun-
gen abweichen)

**Nicht bei allen Gerdtetypen verfigbar.



Grundeinstellungen andern

Der Funktionswéahler muss auf der Nullstellung sein.

1. Taste ® ca. 4 Sekunden lang driicken.
Im Displ'ay' erscheint die erste Grundeinstellung,
z.B.zc .

2. Bei Bedarf die Einstellung mit Taste — oder +
andern.

3. Mit Taste (® bestéatigen.
Im Display erscheint die nédchste Grundeinstellung.

4. Mit Taste ® so alle Grundeinstellungen durchgehen
und bei Bedarf mit Taste — oder + andern.

5. Zum Schluss zur Bestatigung Taste (® erneut ca.
4 Sekunden lang driicken.

Alle Grundeinstellungen sind Ubernommen.

Sie kénnen die Grundeinstellungen jederzeit wieder
andern.

Hinweis: Nach einem Stromausfall werden die
Grundeinstellungen wieder auf Werkseinstellung
zurlckgesetzt.

Reinigen de

B Reinigen

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Wie Sie Ihr Gerat
richtig pflegen und reinigen, erklaren wir lhnen hier.

Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten
Sie folgende Angaben.

Bei der Reinigung des Kochfeldes

m kein unverdinntes Spulmittel oder Spilmittel fur
Geschirrsptlmaschinen,

m keine Scheuerschwamme,

m Kkeine aggressiven Reinigungsmittel wie
Backofenreiniger oder Fleckenentferner,

m Kkeine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler
verwenden.

m Einzelteile nicht in der Geschirrspllmaschine
reinigen.

Bei der Reinigung des Backofens

m keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,

m Kkeine Reinigungsmittel mit hohem Alkoholanteil,

m keine Scheuerschwamme,

m keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler
verwenden.

m Einzelteile nicht in der Geschirrspllmaschine
reinigen.

Waschen Sie neue Schwamme vor der ersten
Verwendung ordentlich aus.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Geréat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berihren. Das Gerat
immer abklhlen lassen. Kinder fernhalten.

Zone Reinigungsmittel

Edelstahlflachen™ HeiBe Splllauge:

(je nach Geratetyp) Mit einem Spiiltuch reinigen und mit einem
weichen Tuch nachtrocknen. Bei Edelstahfla-
chen immer parallel zur nattrlichen Maserung
wischen. Andernfalls konnen Kratzer entste-
hen. Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
sofort entfernen. Unter solchen Flecken kann
sich Korrosion bilden.

Spezielle Pflegemittel fir heiBe Edelstahl-Ober-
fldchen sind beim Kundendienst oder im Fach-
handel erhaltlich. Tragen Sie bitte etwas

Pflegemittel mit einem weichen Tuch dlinn auf.

Emaillierte, lackierte,  HeiBe Splillauge:

Kunststoff-und Sieb-  Mit einem Spdltuch reinigen und mit einem

druck-Oberflachen*  weichen Tuch nachtrocknen. Keinen Glasreini-

(ie nach Geratetyp) ger oder Glasschaber zur Reinigung verwen-
en.

*

Optional (Verfugbar fiir einige Gerate, je nach Geratetyp.)
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Zone Reinigungsmittel

Bedienfeld

Obere Glasabde-
ckung*

(je nach Gerétetyp)

Drehknopfe
Nicht abnehmen!

Kochfeldrahmen

Gas-Kochfeld und
Topftrager*
(je nach Gerétetyp)

Gasbrenner*
(je nach Gerétetyp)

Elektrokochstelle™
(je nach Geréatetyp)

Kochplattenring*
(je nach Geréatetyp)

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spiltuch reinigen und mit einem
weichen Tuch nachtrocknen. Keinen Glasreini-
ger oder Glasschaber zur Reinigung verwen-
den.

Glasreiniger:
Mit einem weichen Tuch reinigen.

Die obere Glasabdeckung kénnen Sie zum Rei-

nigen abnehmen. Bitte hierzu das Kapitel
Obere Glasabdeckung beachten!

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spdiltuch reinigen und mit einem
weichen Tuch nachtrocknen.

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

HeiBe Spiillauge.

Wenig Wasser verwenden, es darf nicht durch
die Brennerunterteile ins Gerateinnere gelan-
gen.

Ubergelaufenes und Essensreste sofort entfer-

nen.
Den Topftrdger kdnnen Sie abnehmen.

Topftrager aus Gusseisen™:
Nicht im Geschirrspiler reinigen.

Brennerkopf und Deckel entfernen, mit heiBer
Spullauge reinigen.

Nicht in der Geschirrspllmaschine reinigen.
Die Gas-Austrittsoffnungen missen immer frei
sein.

Zindkerzen: Kleine weiche Blirste.

Die Gasbrenner funktionieren nur, wenn die
Zlindkerzen trocken sind. Alle Teile gut trock-
nen. Beim Wiedereinsetzen auf den exakten
Sitz achten.

Die Brennerdeckel sind schwarz emailliert. Im
Lauf der Zeit verandert sich die Farbe. Das hat
keinen Einfluss auf die Funktion.

Scheuermittel oder Putzschwamme:

Die Kochplatte danach kurz auftheizen, damit
sie trocknet. Feuchte Platten rosten mit der
Zeit.Zum Schluss ein Pflegemittel auftragen.

Ubergelaufenes und Essensreste sofort entfer-

nen.

Gelb bis blau schimmernde Verfarbungen am
Kochplattenring mit einem Stahlpflegemittel
entfernen.

Keine scheuernden oder kratzenden Mittel ver-

wenden.

* Optional (Verflighar fiir einige Gerate, je nach Geratetyp.)

22

Zone Reinigungsmittel

Glas-Keramik-Koch-  Pflege: Schutz- und Pflegemittel fiir Glaskera-

feld* mik

(je nach Geratetyp) Reinigung: Reinigungsmittel, die fiir Glaskera-
mik geeignet sind.
Reinigungshinweise auf der Verpackung
beachten.

A\ Glasschaber fir starken Schmutz;
Entsichern und nur mit der Klinge reinigen.
Achtung, die Klinge ist sehr scharf. Verlet-
zungsgefahr.

Nach dem Reinigen wieder sichern. Besché-
digte Klingen sofort ersetzen.

Pflege: Schutz- und Pflegemittel fir das Glas
Reinigung: Reinigungsmittel flir das Glas.
Reinigungshinweise auf der Verpackung
beachten.

A\ Glasschaber fir starken Schmutz;
Entsichern und nur mit der Klinge reinigen.
Achtung, die Klinge ist sehr scharf. Verlet-
zungsgefahr.

Nach dem Reinigen wieder sichern. Bescha-
digte Klingen sofort ersetzen.

Glasreiniger:

Mit einem weichen Tuch reinigen.

Benutzen Sie nicht den Glasschaber.

Die Tiir ist zur bequemen Reinigung abnehm-
bar. Bitte hierzu das Kapitel Backofenttir
aus- und einhdngen beachten!

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spiltuch reinigen.

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

Bei starker Verschmutzung funktioniert die
Kindersicherung nicht mehr richtig.

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spdiltuch reinigen. Nicht scheuern.

HeiBe Spiillauge oder Essigwasser:

Mit einem Spiltuch reinigen.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie
eine Scheuerspirale aus Edelstahl oder Backo-
fenreiniger.

Nur im kalten Garraum verwenden.

/A\Bei selbstreinigenden Oberflachen bitte die
Selbstreinigungsfunktion verwenden. Hierzu
bitte das Kapitel Selbstreinigung beachten!
Achtung! Niemals Herdreiniger fur selbstreini-
gende Oberflachen verwenden.

HeiBe Spillauge:
Mit einem Spiltuch reinigen.

Glas-Kochfeld*
(je nach Geratetyp)

Glasscheibe

Kindersicherung*
(je nach Geratetyp)

Dichtung
Nicht abnehmen!

Kochzone

Glasabdeckung der
Backofenlampe

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




Zone Reinigungsmittel

Gestell HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiltuch oder einer Blrste reinigen.
Die Gestelle konnen Sie zum Reinigen abneh-
men.Hierzu bitte das Kapitel Gestelle aus-
und einhdngen beachten!

Teleskopauszug™

(je nach Gerétetyp)

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spiltuch oder einer Biirste reinigen.
Nicht das Schmierfett auf den Auszugsschie-
nen entfernen, am besten eingeschoben reini-
gen. Nicht einweichen, im Geschirrspiiler
reinigen oder mit der Selbstreinigung reinigen.
Kann die Gestelle beschadigen und ihre Funk-
tion einschranken.

HeiBe Spllauge:
Einweichen und mit einem Spiillappen oder
einer BUrste reinigen.

Alu-Backblech*;
(je nach Geréatetyp)

Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.
Nicht in der Geschirrsplimaschine reinigen.
Niemals Backofenreiniger verwenden.

Um Kratzer zu vermeiden, die Metalloberfla-
chen niemals mit einem Messer oder einem
ahnlich scharfen Gegenstand berthren.
Ungeeignet sind aggressive Reiniger, krat-
zende Schwamme und grobe Reinigungsti-
cher. Andernfalls kénnen Kratzer entstehen.

Drehspie*

(je nach Geréatetyp)

HeiBe Spillauge:

Mit einem Spiltuch oder einer Blirste reinigen.
Nicht im Geschirrspdler reinigen.

Bratenthermometer™

(je nach Gerétetyp)

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spiltuch oder einer Burste reinigen.
Nicht im Geschirrspdler reinigen.

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spiltuch reinigen.

Zubehor

Sockelschublade*
(je nach Gerétetyp)

* Optional (Verflighar fiir einige Geréate, je nach Geratetyp.)

Hinweise

m Kleine Farbunterschiede an der Geréatefront
entstehen durch verschiedene Materialien, wie z. B.
Glas, Kunststoff oder Metall.

m Schatten an den TlUrscheiben, die wie Schlieren
wirken, sind Lichtreflexe der Garraumbeleuchtung.

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

Reinigen de

Garraumflachen

Die Rickwand im Garraum ist selbstreinigend. Sie
erkennen das an der rauen Oberflache.

Boden, Decke und Seitenteile sind emailliert und haben
eine glatte Oberflache.

Emailflachen reinigen

Reinigen Sie die glatten Emailflachen mit einem
Spultuch und heiBer Spiillauge oder Essigwasser. Mit
einem weichen Tuch nachtrocknen.

Eingebrannte Speiserlickstdnde mit einem feuchten
Tuch und Splllauge aufweichen. Bei starker
Verschmutzung verwenden Sie eine Scheuerspirale aus
Edelstahl oder Backofenreiniger.

Achtung!

Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwenden.
Schaden am Email kbnnen entstehen. Vor dem
nachsten Aufheizen Rickstande aus dem Garraum und
von der Geratetlr vollstandig entfernen.

Den Garraum nach der Reinigung zum Trocknen
gedffnet lassen.

Hinweis: Durch Lebensmittelriickstande kénnen weiBe
Belage entstehen. Diese sind unbedenklich und haben
keinen Einfluss auf die Funktion. Bei Bedarf kdnnen Sie
die Ruckstande mit Zitronensaure entfernen.

Selbstreinigende Flachen reinigen

Die selbstreinigenden Flachen sind mit einer porosen,
matten Keramik beschichtet. Spritzer vom Backen und
Braten werden von dieser Schicht aufgesaugt und
abgebaut, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

Wenn sich die selbstreinigenden Flachen nicht mehr
ausreichend selbst reinigen und dunkle Flecken
entstehen, kénnen sie durch gezieltes Aufheizen
gereinigt werden.

Einstellen

Nehmen Sie vorher Gestelle, Ausziige, Zubehor und

Geschirr aus dem Garraum. Reinigen Sie grindlich die

glatten Emailflachen im Garraum, die Gerateinnentir

und die Glasabdeckung der Garraumbeleuchtung.

1. Heizart 3D-HeiBluft einstellen.

2. Maximale Temperatur einstellen.

3. Den Betrieb starten und mindestens 1 Stunde laufen
lassen.

Die Keramikschicht wird regeneriert.

Wenn der Garraum abgekuhlt ist, entfernen Sie
braunliche oder weiBliche Rickstande mit Wasser und
einem weichen Schwamm.

Hinweis: Wéahrend des Betriebs kdnnen sich rdtliche
Flecken auf den Flachen bilden. Das ist kein Rost,
sondern Rickstande von Lebensmitteln. Diese Flecken
sind nicht gesundheitsgefahrdend und schrénken die
Reinigungsfahigkeit der selbstreinigenden Flachen nicht
ein.
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Achtung!

Verwenden Sie keinen Backofenreiniger auf den
selbstreinigenden Flachen. Die Oberflachen werden
beschadigt. Wenn doch Backofenreiniger auf diese
Flachen kommt, sofort mit Wasser und einem
Schwammtuch abtupfen. Bitte nicht reiben und keine
scheuernden Reinigungshilfen verwenden.

Gerat sauberhalten

Damit sich keine hartndckigen Verschmutzungen
bilden, halten Sie das Gerat immer sauber und
entfernen Verschmutzungen umgehend.

AWarnung — Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich
entziinden. Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen und vom
Zubehor entfernen.

Tipps
m Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch.

So kénnen sich Verschmutzungen nicht einbrennen.

m Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
immer sofort.

m Verwenden Sie zum Backen von sehr feuchten
Kuchen die Universalpfanne.

m Verwenden Sie zum Braten geeignetes Geschirr,
z. B. einen Bréater.
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BlGestelle

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Gestelle aushangen und reinigen kdnnen.

Gestelle aus- und einhdangen

Zum Reinigen kénnen Sie die Gestelle herausnehmen.
Der Backofen muss abgekihlt 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).
— B
——//
@& ———
2.

LRI

Reinigen Sie die Gestelle mit Spulmittel und einem
Spllschwamm. Bei hartnackigen Verschmutzungen
verwenden Sie eine Birste.

Gestelle einhangen

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

E

o @

Die Gestelle passen rechts und links. Achten Sie
darauf, dass wie in Bild B H6he 1 und 2 unten ist und
Hbéhe 3, 4 und 5 oben.



ElGeratetiir

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Geratetlr aushangen und reinigen kénnen.

Backofentiir aus- und einhdangen

Zum Reinigen und zum Ausbauen der Turscheiben
kdnnen Sie die Backofentlr aushangen.

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

AWarnung — Verletzungsgefahr!

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

Tir aushdngen

1. Backofentlr ganz 6ffnen.

2. Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen
(Bild A).

3. Backofentir bis Anschlag schlieBen. Mit beiden
Handen links und rechts anfassen. Noch etwas
weiter schlieBen und herausziehen (Bild B).

Geratetlr de

Tir einhdngen

Die Backofentir in umgekehrter Reihenfolge wieder
einh&ngen.

1. Beim Einha&ngen der Backofentir 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). Backofenttr schlieBen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Wenn die Backofentir unabsichtlich herausfallt oder ein
Scharnier zuschnappt, nicht ins Scharnier greifen. Rufen
Sie den Kundendienst.

Turscheiben aus- und einbauen

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

Ausbauen

1. Backofentir aushangen und mit dem Griff nach
unten auf ein Tuch legen.

2. Abdeckung oben an der Backofentur abziehen.
Dazu links und rechts mit den Fingern die Lasche
eindrtcken (Bild A).

3. Oberste Scheibe anheben und herausziehen

(Bild B). =
\‘L‘

AR
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4. Scheibe anheben und herausziehen (Bild C).

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem
weichen Tuch.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann springen. Keinen
Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

Einbauen

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

1. Scheibe schrag nach hinten einschieben (Bild A).
2. Oberste Scheibe schrag nach hinten in die beiden
Halterungen einschieben. Die glatte Flache muss

auBen sein. (Bild B).

3. Abdeckung aufsetzen
und andricken.
4. Backofentdr einhangen.

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

Zusatzliche Tursicherheit

Bei Speisen mit langeren Garzeiten kann die
Backofentiir sehr hohe Temperaturen erreichen.

Wenn der Backofen in Betrieb ist, kleine Kinder vom
Backofen fernhalten und beaufsichtigen.

Zusatzliche Schutzeinrichtungen sind vorhanden, die

den Kontakt mit Backofentlren verhindern. Wenn sich
Kinder in der Nahe des Backofens aufhalten konnen,

diese Schutzeinrichtungen anbringen.

Sie kdnnen dieses Sonderzubehor (11023590) Uber
den Kundendienst beziehen.
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E)Storungen, was tun?

Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen,
versuchen Sie bitte, mit Hilfe der Tabelle, die Stérung
selbst zu beheben.

Stérungen selbst beheben

Technische Stérungen am Gerét kénnen Sie oft ganz
leicht selbst beheben.

Wenn eine Speise nicht optimal gelingt, finden Sie am
Ende der Gebrauchsanleitung viele Tipps und Hinweise
zur Zubereitung. — "Fir Sie in unserem Kochstudio
getestet" auf Seite 30

Stérung Magliche Ur- Abhilfe/Hinweise

sache

Gerat funktioniert  Sicherung Prifen Sie die Sicherung im
nicht. defekt. Sicherungskasten.

Stromausfall  Priifen Sie, ob das Kiichenlicht
oder andere Kiichengerate funkti-
onieren.

Im Display blinkt ~ Stromausfall. ~ Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
die Uhrzeit.

Gerdt lasst sich  Kindersiche-  Deaktivieren Sie die Kindersiche-
nicht einstellen.  rung ist akti-  rung, indem Sie ca. 4 Sekunden
Im Display leuch-  viert. lang die Taste mit dem Schliissel-
tet ein Schilissel- Symbol driicken.

Symbol oder

SAFE.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nie das
Gerét selbst versuchen zu reparieren. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren. Ist das Geréat defekt, Kundendienst rufen.

AWarnung — Stromschlaggefahr!

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerét defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

Fehlermeldungen im Display

Wenn im Display eine Fehlermeldung mit “E” erscheint,
z. B. E[J5-32, tippen Sie auf die Taste ®. Die
Fehlermeldung wird zurlickgesetzt. Stellen Sie ggf. die

Uhrzeit neu ein.

Wenn es eine einmalige Stérung war, kdnnen Sie |hr
Gerat wieder wie gewohnt benutzen. Wenn die
Fehlermeldung erneut erscheint, rufen Sie den
Kundendienst und geben Sie dabei die genaue
Fehlermeldung und die E-Nr. lhres Gerétes an.

— "Kundendienst" auf Seite 27



Garraumlampe an der Decke auswechseln

Wenn die Garraumlampe ausgefallen ist, muss sie
ausgewechselt werden. Temperaturbestandige 230V-
Halogenlampen, 25 Watt, erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel.

Fassen Sie die Halogenlampe mit einem trockenen
Tuch an. Dadurch wird die Lebensdauer der Lampe
verlangert. Verwenden Sie nur diese Lampen.

AWarnung — Stromschlaggefahr!

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

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Geréat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berihren. Das Gerat
immer abkUhlen lassen. Kinder fernhalten.

1. Geschirrtuch in den kalten Garraum legen, um
Schéaden zu vermeiden.

2. Glasabdeckung nach links herausdrehen (Bild H).

3. Lampe herausziehen - nicht drehen (Bild H).
Neue Lampe einsetzen, dabei auf die Stellung der
Stifte achten. Lampe fest eindriicken.

B

y

4. Glasabdeckung wieder eindrehen.
Je nach Gerétetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Dichtring ausgestattet. Dichtring vor dem Eindrehen
wieder aufsetzen.

5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung
einschalten.

Kundendienst de

Kundendienst

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst flr Sie da. Wir finden immer eine
passende Ldsung, auch um unnotige Besuche des
Kundendienstpersonals 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 seitlich an der Backofentdir.
Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen mussen,
kénnen Sie hier die Daten lhres Gerétes und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.
Kundendienst &

Beachten Sie, dass der Besuch des Servicetechnikers
im Falle einer Fehlbedienung auch wéahrend der
Garantiezeit nicht kostenlos ist.

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

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 522

D 089 21 751 751

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Servicetechnikern durchgefihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fur Ihr Gerat ausgerustet sind.
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de Programme

BdProgramme

Mit den Programmen kdnnen Sie ganz einfach Speisen
zubereiten. Sie wahlen ein Programm und das Gerat
Gbernimmt fir Sie die optimalen Einstellungen dazu.

Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum nicht
zu heiB sein. Lassen Sie den Garraum abkihlen und
starten Sie erst dann das Programm.

Geschirr

Beachten Sie die Hinweise der Geschirrhersteller.

Geeignetes Geschirr:
Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr bis 300 °C.

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas oder
Glaskeramik. Durch den Glasdeckel kann der Grill
wirken und der Braten erhélt eine schdne knusprige
Kruste.

Brater aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Die
glanzende Oberflache reflektiert die Warmestrahlung
sehr stark. Das Gericht wird weniger braun und das
Fleisch weniger gar. Wenn Sie einen Edelstahlbrater
verwenden, 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
Aludruckguss verwenden, braunt das Gericht von unten
starker. Geben Sie etwas mehr Flissigkeit zu.

Tipp: Wenn die SoBe zum Braten zu hell oder zu dunkel
ist, geben Sie beim nachsten Mal weniger bzw. mehr
FlUssigkeit zu.

Ungeeignetes Geschirr:
Geschirr aus hellem, glanzendem Aluminium,

Lebensmittel Geschirr

Programm

unglasiertem Ton und Geschirr aus Kunststoff oder mit
Kunststoffgriffen ist ungeeignet.

GroBe des Geschirrs:

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

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel sollte
mindestens 3 cm betragen. Das Fleisch kann wéahrend
des Bratens aufgehen.

Gericht vorbereiten

Verwenden Sie frische Lebensmittel, am besten mit
Kihlschrank-Temperatur.

Tipp: Sehr mageres Fleisch bleibt saftiger, wenn Sie es
mit Speckstreifen belegen.

Wiegen Sie lhr Gericht. Sie bendtigen das Gewicht zum
Einstellen. Stellen Sie immer das nachsthéhere Gewicht
ein.

Stellen Sie das Geschirr auf den Rost. Immer in den
kalten Garraum stellen.

Programme

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

Das Gewicht ist in einem Bereich zwischen 0,5 kg und
2,5 kg einstellbar.

Hinweis: Der Gewichtsbereich ist bewusst
eingeschrankt. Fir sehr groBe Gerichte steht oft kein
passendes Geschirr zur Verfligung und das
Garergebnis wirde nicht mehr stimmen.

Fliissigkeit zugeben  Einschub- Einstell-ge- Hinweise

hohe wicht

01 Héhnchen, ungeflllt kiichenfertig, Brater mit ~ nein 2 Hahnchen-  mit der Brust nach oben
gewlirzt Glasdeckel gewicht ins Geschirr legen
02 Putenbrust am Stick, Brdter mit ~ Braterboden bede- 2 Putenbrust-  Fleisch vorher nicht
gewdrzt Glasdeckel  cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
GemdUse zugeben
03 Eintopf, mit Gemise vegetarisch hoher Bra-  nach Rezept 2 Gesamt- Gemiise mit langer Gar-
ter mit gewicht zeit (z. B. Mohren) in klei-
Deckel nere Stiicke schneiden
als GemUse mit kurzer
Garzeit (z. B. Tomaten)
04 Gulasch Rind- oder hoher Brd-  nach Rezept 2 Gesamt- Fleisch unten einlegen
Schweinefleisch  ter mit gewicht und mit Gemiise bede-
gewdrfelt mit Deckel cken.
Gemuse Fleisch vorher nicht
anbraten.
05 Hackbraten, frisch Hackteig aus Bratermit  nein 2 Braten-
Rind-, Schweine-  Deckel gewicht
oder Lammfleisch
06 Rinderschmorbraten z.B.Hochrippe,  Bréter mit  Fleisch mit Flussigkeit 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
Bug, Kugel oder  Deckel fast bedecken gewicht anbraten

Sauerbraten
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Lebensmittel Geschirr

Programm

Programme de

Fliissigkeit zugeben  Einschub- Einstell-ge- Hinweise

hohe wicht

mit Gemise oder  Brater mit
Fleisch geflllt Deckel

07 Rinderrouladen

Rouladen fast bede- 2
cken, z. B. mit Brilhe

Gewicht aller  Fleisch vorher nicht
geflllten Rou- anbraten

oder Wasser laden
08 Lammkeule, durchgegart ohne Knochen,  Brétermit  Brdterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
gewdrzt Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
Gemiuse zugeben
09 Kalbsbraten, mager z.B.Lende oder  Bréter mit  Brdterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
Nuss Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten

Gemiise zugeben

10 Schweinenackenbraten ohne Knochen, Brater mit

Bréterboden bede- 2 Fleisch-
gewdrzt Glasdeckel  cken, evtl. bis 250 g gewicht

Fleisch vorher nicht
anbraten

Gemiise zugeben

Programm einstellen

Das Gerat wahlt die optimale Heizart und die Zeit- und
Temperatureinstellung. Sie missen nur das Gewicht
einstellen.

Das Gewicht ist nur im vorgesehenen Gewichtsbereich
einstellbar.

1. Den Funktionswahler und den Temperaturwahler auf
Programme [P] stellen.

2. Mit Taste + oder — das gewlnschte Programm

einstellen.

Auf Taste kg tippen.

4. Mit Taste + oder — das Gewicht |hrer Speise
einstellen.
Nach Ubernahme des Gewichts erscheint im Display
die berechnete Dauer. Bei Bedarf kénnen Sie mit
Taste kg zurlick zum Programm wechseln.

Nach wenigen Sekunden startet das Programm. Im

Display lauft die Dauer ab.

[

Wenn das Programm beendet ist, ertdnt ein Signal. Im
Display steht die Dauer auf null.

Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, schalten
Sie das Gerét aus, indem Sie den Funktionswahler auf
die Nullstellung drehen.

Dauer des Programms

Die Dauer lhres eingestellten Programms wird
automatisch vom Gerét berechnet. Sie erscheint,
nachdem Sie das Gewicht zum gewéahlten Programm
eingestellt haben.

Andern kénnen Sie die Dauer eines Programms nicht.

Nachgaren

Sobald das Programm und das Signal beendet ist,
kdnnen Sie mit Taste + eine Dauer einstellen. Das
Gerat heizt mit den Einstellungen des Programms
weiter.

Hinweis: Sie konnen beliebig oft nachgaren.

Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, schalten
Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswahler auf
die Nullstellung drehen.

Endezeit verschieben

Bei einigen Programmen kdnnen Sie die Endezeit nach
hinten verschieben. Vor dem Start auf Taste O tippen,
bis im Display das Endesymbol markiert ist. Mit Taste +
das Ende auf spater verschieben.

Nach dem Start geht das Gerat in Warteposition.

Andern und abbrechen

Nach dem Start lasst sich die Programmnummer und
und das Gewicht nicht mehr andern.

Die Endezeit kann geandert werden, solange das Gerat
in Warteposition ist.

Wenn Sie das Programm abbrechen mdéchten, schalten
Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswahler auf
die Nullstellung drehen.
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ElFir Sie in unserem
Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Speisen und die
optimalen Einstellungen dazu. Wir zeigen lhnen welche
Heizart und Temperatur flr lhre Speise am besten
geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum passenden
Zubehor und in welcher Hohe es eingeschoben werden
sollte. Sie bekommen Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung.

Hinweis: Beim Zubereiten von Lebensmitteln kann im
Garraum viel Wasserdampf entstehen.

Ihr Gerat ist sehr energieeffizient und gibt wahrend des
Betriebs nur wenig Warme nach auBen ab. Aufgrund
der hohen Temperaturunterschiede zwischen dem
Gerate-Innenraum und den &uBeren Teilen des Gerats,
kann sich Kondenswasser an Tir, Bedienfeld oder
benachbarten Mobelfronten absetzen. Das ist eine
normale, physikalisch bedingte Erscheinung. Durch
Vorheizen oder vorsichtiges Offnen der TUr kann
Kondensat vermindert werden.

Allgemeine Hinweise

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir verschiedene Speisen die
optimale Heizart. Temperatur und Dauer sind abhangig
von Menge und Rezept. Deshalb sind Einstellbereiche
angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit dem
niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur ergibt
eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforderlich,
stellen Sie beim nachsten Mal eine hdhere Temperatur
ein.

Hinweis: Garzeiten kénnen nicht durch héhere
Temperaturen verkirzt werden. Die Speisen waren zwar
auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten fiir das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So kdnnen Sie Energie sparen.
Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die angegebenen
Backzeiten um einige Minuten.

Flr ausgewéhlte Speisen ist das Vorheizen notwendig
und in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht
und das Zubehor erst nach dem Vorheizen in den
Garraum.

Wenn Sie |hr eigenes Rezept verwenden wollen,
orientieren Sie sich an &hnlichen Speisen in der Tabelle.
Zusétzliche Informationen finden Sie in den Tipps im
Anschluss an die Einstelltabellen.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen Energie.

Heizart HeiBluft Sanft

HeiBluft Sanft ist eine intelligente Heizart fir die
schonende Zubereitung von Fleisch, Fisch und Geback.
Das Gerat regelt optimal die Energiezufuhr in den
Garraum. Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme
zubereitet. So bleibt es saftiger und braunt weniger. Je
nach Zubereitung und Lebensmittel kann Energie
gespart werden. Wenn Sie wahrend des Garens
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vorzeitig die Geratetlr 6ffnen oder durch Vorheizen
verliert sich dieser Effekt.

Verwenden Sie nur Originalzubehor Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Heizarten
abgestimmt. Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus
dem Garraum.

Schieben Sie die Speisen in den kalten, leeren
Garraum. Wahlen Sie eine Temperatur zwischen

120 °C und 230 °C. Halten Sie die Geratetlir wahrend
des Garens geschlossen. Garen Sie nur auf einer
Ebene.

Die Heizart HeiBluft Sanft wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im Umluftmodus und der
Energieeffizienzklasse verwendet.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhohen:

m Hohe 2, hohes Geback bzw. Form auf dem Rost

m Hohe 3, flaches Gebéack bzw. Backblech

Backen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie die Heizart HeiBluft. Gleichzeitig
eingeschobenes Gebéck auf Blechen oder in Formen
muss nicht gleichzeitig fertig werden.
Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne, Hohe 3

Backblech, Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost, H6he 3

zweiter Rost, Hohe 1

Backen auf drei Ebenen:

m Backblech, Héhe 5
Universalpfanne, Héhe 3
Backblech, Hohe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kénnen Sie Energie sparen. Stellen Sie die Formen
nebeneinander oder versetzt (bereinander in den
Garraum.

Zubehor

Verwenden Sie nur Originalzubehor Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.
— "Zubehor" auf Seite 13



Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das flr die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Kuchen und Geback

Ihr Gerét bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Kuchen und Kleingeback. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fir
viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.
Backformen

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

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Gebdack braunt nicht
gleichméaBig.

Wenn Sie Silikonformen verwenden wollen, orientieren
Sie sich an den Angaben und Rezepten des Herstellers.

Kuchen in Formen

Gericht Zubehor / Geschirr

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Silikonformen sind oft kleiner als normale Formen. Die
Mengen- und Rezeptangaben konnen abweichen.

Tiefkiihlprodukte

Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkihlprodukte.
Entfernen Sie Eis an der Speise.

TiefkUhlprodukte sind teilweise ungleichméaBig
vorgebacken. Die ungleichmaBige Braunung bleibt
auch nach dem Backen bestehen.

Brot und Brotchen

Achtung!

Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen oder
Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stellen.
Durch den Temperaturwechsel kbnnen Emailschaden
entstehen.

Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind in der
Tabelle angegeben.

Die Einstellwerte flr Brotteige gelten sowohl flr Teige
auf dem Backblech, als auch fir Teige in einer
Kastenform.

Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

Rihrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform
Rhrkuchen, einfach, 2 Ebenen Kranz-/Kastenform
Rihrkuchen, fein Kranz-/Kastenform
Tortenboden aus Rilhrteig Tortenbodenform
Obst- oder Quarktorte mit Mirbeteigboden Springform @ 26 cm
Tarte Tarteform
Hefekuchen Springform @ 28 cm
Gugelhupf Gugelhupfform
Biskuittorte, 3 Eier Springform @ 26 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform @ 28 cm

héhe in°C Min.

2 160-180 50-60
3+1 140-160 60-80
2 = 150-170 60-80
3 = 160-180 30-40
2 O 160-180 70-90
1 = 200-240 25-50
2 150-160 25-35
2 O 150-170 60-80
2 160-170 30-40
2 &) 160-170 3545

Kuchen auf dem Blech

Gericht Zubehor / Geschirr

Einschub- Heizart Temperaturin Dauer in

héhe °C Min.

Rihrkuchen mit Belag Universalpfanne 3 O 160-180 20-45
Hefekleingebéck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech o 140-160 30-55
Mirbeteigkuchen mit trockenem Belag Universalpfanne 2 O 170-190 25-35
Murbeteigkuchen mit trockenem Belag, 2 Ebenen  Universalpfanne + Backblech 3+1 160-170 35-45
Murbeteigkuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 2 O 160-180 60-90
Hefekuchen mit trockenem Belag Universalpfanne 3 O 170-180 25-35
Hefekuchen mit trockenem Belag, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 150-170 20-30
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 O 160-180 30-50
Hefekuchen mit saftigem Belag, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 150-170 4065
Hefezopf, Hefekranz Universalpfanne 2 O 160-170 35-40

* 10 Minuten vorheizen
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Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart Temperaturin Dauer in
héhe °C Min.
Biskuitrolle Universalpfanne 2 = 170-190* 15-20
Strudel, suB Universalpfanne 2 = 190-210 55-65
Strudel, gefroren Universalpfanne 3 180-200 35-45
Kleingeback
Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart = Temperatur in Dauer in
héhe °C Min.
Muffins Muffinblech 2 = 170-190 20-40
Muffins, 2 Ebenen Muffinbleche 3+1 160-170 30-40
Hefekleingebéck Universalpfanne 3 150-170 25-35
Hefekleingebéck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 150-170 2540
Blétterteiggeback Universalpfanne 3 180-200 20-30
Blatterteiggeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 2 180-200 25-35
Blétterteiggebdck, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 170-190 30-45
Brandteiggebéck Universalpfanne 3 (= 190-210 35-50
Brandteiggeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 2 190210 3545

Platzchen

Gericht Zubehoér / Geschirr Einschubhéhe  Heizart Temperatur in

°C

Dauer in
Min.

Spritzgeback Universalpfanne 3 O 140-150*
Spritzgebdck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 140-150*
Spritzgeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-140*
Platzchen Universalpfanne 3 | 140-160
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 130-150
Platzchen, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-150
Baiser Universalpfanne 3 80-100
Baiser, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 90-100*
Makronen Universalpfanne 2 = 100-120
Makronen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 100-120
Makronen, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 100-120

* vorheizen

3040
3045
40-55
20-30
2535
3040
100-150
100-150
3040
3545
40-50

Brot und Brotchen

Gericht Zubehor / Geschirr Einschubho- Heizart  Schritt Temperatur in

he °C

Dauer in
Min.

Brot, 750 g (in Kastenform und freigeschoben)  Universalpfanne oder Kas- 2 &) 180-200
tenform

Brot, 1000 g (in Kastenform und freigescho- ~ Universalpfanne oder Kas- 2 & 200-220

ben) tenform

Brot, 1500 g (in Kastenform und freigescho- ~ Universalpfanne oder Kas- 2 180-200

ben) tenform

Fladenbrot Universalpfanne 3 240-250

Brotchen, stiB, frisch Universalpfanne 3 O 170-180*

*vorheizen

5060

3550

60-70

25-30
20-30



Gericht
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Brotchen, siB, frisch, 2 Ebenen

Brotchen, frisch

Toast, liberbacken, 4 Stiick
Toast, Uberbacken, 12 Stick
*vorheizen

3
3
3 i

Zubehoér / Geschirr Einschubhd- Heizart  Schritt Temperaturin  Dauer in

he °C Min.
Universalpfanne + Back- ~ 3+1 160-180* 15-25
blech

200-220
200-220
220-240

20-30
15-20
156-25

Universalpfanne
Rost
Rost

=
B
B

Pizza, Quiche und pikanter Kuchen

Gericht

Dauer in
Min.

Zubehoér / Geschirr Einschubhd- Heizart  Temperatur

he in°C

Pizza, frisch

Pizza, frisch, 2 Ebenen
Pizza, frisch, dinner Boden
Pizza, gekuhlt

Pizza, gefroren, dinner Boden 1 Stlick
Pizza, gefroren, diinner Boden 2 Stiick
Pizza, tiefgekuhlt, dicker Boden 1 Stiick
Pizza, tiefgekuhlt, dicker Boden 2 Stiick

Mini-Pizzen

Pikante Kuchen in der Form
Quiche

Tarte

Empanada

Borek

*vorheizen

Universalpfanne 3 170-190 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 160-180 35-45
Universalpfanne 2 | 250-270* 20-30
Universalpfanne 1 180-200* 10-15
Rost 2 190-210 1520
Universalpfanne + Rost 3+1 190-210 20-25
Rost 3 180-200 20-25
Universalpfanne + Rost 3+1 170-190 20-30
Universalpfanne 3 190-210 10-20
Springform @ 28 cm 2 170-190 40-50
Tarteform 2 190-210 35-45
Auflaufform 2 170-190 5565
Universalpfanne 3 180-190 3545
Universalpfanne 2 | 220-240 30-40

Tipps zum Backen
Sie mochten feststellen, ob das
Gebéck durchgebacken ist.
Das Geback fallt zusammen.

Das Geback ist in der Mitte hoch auf-
gegangen und am Rand niedriger.

Der Obstsaft [auft tiber.

Kleingeback klebt beim Backen anei-

nander.
Das Geback ist zu trocken.
Das Gebéack ist insgesamt zu hell.

Das Geback ist oben zu hell, aber
unten zu dunkel.

Das Geback ist oben zu dunkel, aber
unten zu hell.

Das Geback in Form- oder Kasten
wird hinten zu dunkel.

Das Gebéack ist insgesamt zu dunkel.

Stechen Sie mit einem Holzstabchen an der hochsten Stelle in das Gebdck. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist das Geback fertig.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger Flissigkeit. Oder stellen Sie die Temperatur um 10 °C niedriger
ein und verlangern Sie die Backzeit. Beachten Sie die angegebenen Zutaten und Zubereitungshinweise im
Rezept.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen l6sen Sie das Geback vorsichtig mit einem
Messer.

Verwenden Sie beim n&chsten Mal die Universalpfanne.

Um jedes Gebdckstiick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist geniigend Platz, damit Gebackstlicke
schon aufgehen und rundherum brdunen konnen.

Stellen Sie die Temperatur um 10 °C hoher ein und verkirzen Sie die Backzeit.

Ist die Einschubhdhe und das Zubehdr korrekt, dann erhohen Sie ggf. die Temperatur oder verldngern die
Backzeit.

Schieben Sie beim ndchsten Mal eine Ebene hoher ein.

Schieben Sie beim nachsten Mal eine Ebene tiefer ein. Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und verldngern
Sie die Backzeit.

Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Riickwand, sondern mittig auf das Zubehar.

Wéhlen beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur und verlangern Sie ggf. die Backzeit.
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Das Gebéck ist ungleichmaBig
gebréunt.

send zu.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger.
Auch uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-

Achten Sie darauf, dass die Backform nicht direkt vor den Offnungen der Garraum-Riickwand steht.
Beim Backen von Kleingebdck sollten Sie mdglichst gleiche GréBen und Dicken verwenden.

Sie haben auf mehreren Ebenen

Wéhlen Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebécke auf Ble-

gebacken. Auf dem oberen Blechist ~ chen oder in Formen miissen nicht gleichzeitg fertig werden.

das Geback dunkler als auf dem unte-
ren.

Das Gebdck sieht gut aus, ist aber
innen nicht durchgebacken.

Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas ldnger und geben Sie ggf. weniger Flissigkeit hinzu. Bei
Gebdck mit saftigem Belag backen Sie erst den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Paniermenhl
und geben dann den Belag darauf.

Das Geback l0st sich nicht beim Stir-  Lassen Sie das Geback nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskuhlen. Sollte er sich immer noch nicht
zen. [6sen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stlirzen Sie das Geback erneut und bede-
cken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Beim ndchsten Mal die Form einfetten und mit

Paniermehl ausstreuen.

Auflaufe und Gratins

Ihr Gerét bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Auflaufen. In den Einstelltabellen
finden Sie optimale Einstellungen fir viele Speisen.

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der
GroBe des Geschirrs und von der Einschubhdhe des
Auflaufs.

Verwenden Sie flr Auflaufe und Gratins ein breites,
flaches Geschirr. In einem schmalen hohen Geschirr
bendtigen die Speisen mehr Zeit und werden an der
Oberseite dunkler.

Gericht Zubehor / Geschirr

Verwenden Sie immer die angegebenen
Einschubhdhen.

Sie kdnnen die Speisen auf einer Ebene in Formen oder
in der Universalpfanne zubereiten.

m Formen auf dem Rost: Héhe 2

m Universalpfanne, H6he 3

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kdnnen Sie Energie sparen. Stellen Sie die Formen
nebeneinander in den Garraum.

Auflauf, pikant, gegarte Zutaten Auflaufform
Auflauf, suB Auflaufform
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch Auflaufform
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch, 2 Ebenen Auflaufform

Gefllgel, Fleisch und Fisch

Ihr Gerét bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Gefllgel, Fleisch und Fisch. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fir
einige Speisen.

Braten auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet flir
groBes Gefligel oder mehrere Stlicke gleichzeitig.

Legen Sie die Grillstiicke direkt auf den Rost. Ein
einzelnes Grillstlick legen Sie am besten in den
mittleren Bereich des Rostes.

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne in Héhe1
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Garraum
bleibt sauber.

Geben Sie je nach GroBe und Art des Bratens bis zu 2
Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfende
FlUssigkeit wird aufgefangen. Aus diesem Bratensatz
kénnen Sie eine SoBe zubereiten. Zudem entsteht so
weniger Rauch und der Garraum bleibt sauber.
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Einschubhd- Heizart Temperaturin °C Dauer in Min.
he

2 O 200-220 30-60

2 = 180-200 50-60

2 150-170 60-80

3+1 150-160 70-80

Braten im Geschirr

AWarnung — Verletzungsgefahr durch
zerspringendes Glas!

HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer
abstellen. Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann
das Glas springen.

AWa_rnung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Kdrper weg entweichen
kann.

Verwenden Sie nur Geschirr, das flir Backdfen geeignet
ist. Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Prifen
Sie, ob das Geschirr in den Garraum passt.

Glanzende Bréter aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Gefllgel, Fleisch und Fisch gart
langsamer und braunt weniger. Verwenden Sie eine
hohere Temperatur und/oder eine langere Garzeit.



Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zur Zubereitung von Gefllgel, Fleisch und Fisch
verwenden Sie am besten eine hohe Bratform. Stellen
Sie die Form auf den Rost. Wenn Sie kein passendes
Geschirr haben, verwenden Sie die Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr

Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieft.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Gefliigel, Fleisch und Fisch kann auch in einem
geschlossenen Bréater knusprig werden. Verwenden Sie
dazu einen Brater mit Glasdeckel und stellen Sie eine
hdéhere Temperatur ein.

Grillen

Lassen Sie die Geratetlr wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei gedffneter Geratetir grillen.

Legen Sie das Grillgut auf den Rost. Zusatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Geréatetur
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.

Nehmen Sie méglichst gleiche Grillsticke mit ahnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichmaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillsticke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft
und wird trocken.

Salzen Sie Fleisch erst nach dem Grillen. Salz entzieht
dem Fleisch Wasser.

Hinweise

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

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

m Schieben Sie das Backblech oder die
Universalpfanne beim Grillen nicht hdher als in
Einschubhdhe 3 ein. Durch die starke Hitze verzieht
es sich und kann beim Herausnehmen den Garraum
beschadigen.

Bratenthermometer

Je nach Ausstattung lhres Gerates verfligen Sie Uber
einen Bratenthermometer. Mit dem Bratenthermometer
konnen Sie punktgenau Garen. Lesen Sie wichtige
Hinweise zur Anwendung des Bratenthermometers im
entsprechenden Kapitel nach. Dort erhalten Sie
Angaben zum Einstecken des Bratenthermometers, den
moglichen Heizarten und noch weitere Informationen.

Empfohlene Einstellwerte

Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben von
ungefllltem, bratfertigem Geflligel, Fleisch oder Fisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum.

In der Tabelle finden Sie Angaben fir Geflligel, Fleisch
und Fisch mit Vorschlagsgewichten. Wenn Sie
schwereres Gefligel, Fleisch oder Fisch zubereiten
wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die niedrigere
Temperatur. Bei mehreren Stlicken orientieren Sie sich
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am Gewicht des schwersten Stlckes zur Ermittlung der
Gardauer. Die einzelnen Stiicke sollten annédhernd
gleich groB sein.

Je groBer ein Gefllugel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die
Gardauer.

Wenden Sie Geflligel, Fleisch und Fisch nach ca. V2 bis
%3 der angegebenen Zeit.

Gefliigel

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den
Fligeln ein. So kann das Fett ablaufen.

Schneiden Sie bei Entenbrust die Haut ein. Wenden Sie
Entenbrust nicht.

Geben Sie zu Gefligel im Geschirr etwas Flissigkeit
dazu. Der Boden des Geschirrs sollte ca. 1-2 cm hoch
bedeckt sein.

Wenn Sie Gefliigel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

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

Fleisch

Bestreichen Sie mageres Fleisch nach Belieben mit Fett
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.

Geben Sie zum Braten von magerem Fleisch etwas
Flussigkeit hinzu. Im Glasgeschirr sollte der Boden des
Geschirrs ca. 2 cm hoch bedeckt sein.

Schneiden Sie eine Schwarte kreuzweise ein. Wenn Sie
den Braten wenden, achten Sie darauf, dass zuerst die
Schwarte unten ist.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So
verteilt sich der Fleischsaft besser. Wickeln Sie den
Braten ggf. in Alufolie ein. In der angegebenen
Gardauer ist die empfohlene Ruhezeit nicht enthalten.

Das Braten und Schmoren im Geschirr ist komfortabler.
Sie kdnnen den Braten mit dem Geschirr einfacher aus
dem Garraum nehmen und die SoBe direkt im Geschirr
zubereiten.

Die Menge der Flussigkeit ist abh&ngig von Fleischart
und Material des Geschirrs und davon, ob Sie einen
Deckel verwenden. Wenn Sie Fleisch im emaillierten
oder dunklen Metallbrater zubereiten, ist etwas mehr
Flussigkeit noétig, als im Glasgeschirr.

Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Flussigkeit
nach.

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel sollte
mindestens 3 cm betragen. Das Fleisch kann aufgehen.

Zum Schmoren braten Sie das Fleisch nach Bedarf
vorher an. Geben Sie fur den Schmorfond Wasser,
Wein, Essig oder Ahnliches hinzu. Der Boden des
Geschirrs sollte 1-2 cm hoch bedeckt sein.
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Fisch

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Schieben

Sie den ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit
Rickenflosse nach oben, in den Garraum. Eine

angeschnittene Kartoffel oder ein kleines ofenfestes

Gefall im Bauch des Fisches verleiht Stabilitat.

Gefllgel
Gericht

Zubehor / Geschirr

Ob der Fisch gar ist, erkennen Sie, wenn sich die

Rickenflosse leicht 16sen lasst.

Geben Sie zum Dinsten zwei bis drei Essloffel
Flussigkeit und etwas Zitronensaft oder Essig ins

Geschirr.

Einschubhd- Heizart

Temperatur in

Dauer in Min.

Hahnchen, 1,3 kg
Hahnchenkleinteile, je 250 g
Hahnchen Sticks, Nuggets, gefroren
Ente, 2 kg

Entenbrust, medium, je 300 g

Gans, 3 kg

Gansekeulen, je 350 g

Babypute, 2,5 kg

Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg

Rost
Rost

Universalpfanne

Rost
Rost
Rost
Rost
Rost

Geschirr geschlossen

Rost

he °C

2 200-220
3 220-230
3 = 190-210
2 190-210
3 240-260
2 170-190
3 220-240
2 180-200
2 = 240-260
2 180-200

60-70
30-35
20-25
100-110
30-40
120-140
40-50
80-100
80-100
90-100

Fleisch

Gericht

Zubehor / Geschirr

Temperatur  Dauer in

Min.

Schweinebraten ohne Schwarte, z. B. Nacken,

15kg

Schweinebraten mit Schwarte, z. B. Schulter,

2 kg

Schweinelendenbraten, 1,5 kg
Schweinesteaks, 2 cm dick

Rinderfilet, medium, 1 kg
Rinderschmorbraten, 1,5 kg

Roastbeef, medium, 1,5 kg

Burger, 3-4 cm hoch

Kalbsbraten, 1,5 kg

Kalbshaxe, 1,5 kg

Lammkeule ohne Knochen, medium, 1,5 kg
Lammriicken mit Knochen, medium, 1,5 kg
Grillwiirste

Hackbraten, 1 kg

* ohne wenden

Geschirr offen

Geschirr offen

Geschirr offen
Rost
Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen
Rost
Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen
Rost
Rost
Geschirr offen

** Universalpfanne auf Einschubhohe 1 einschieben

Einschub- Heizart  Schritt

héhe in °C

1 180-200
1 170-190
2 = 190-210
4 ™ 3

3 = 210-220
2 200-220
2 200-220
4 ] 3

2 = 180-200
2 (= 210-230
2 170-190
2 180-190
3 ™ 3

2 170-180

140-160

190-200

130-140
2025
45-55
100-120
60-70
25-30"
120-140
130-150
70-80*
45-557/**
2025
70-80
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Fisch
Gewicht Zubehér und 6 Heizart Temperaturin ~ Dauer in Mi-
Geschirr °C, Grillstufe nuten
Fisch, ganz jeca. 300 ¢ Rost 2 ] 2 20-25
1,0 kg Rost 2 180-200 4550
1,5 kg Rost 2 170-190 5060
Fischkotelett, 3 cm dick Rost 3 ] 2 20-25
Tipps zum Braten und Schmoren
Der Garraum verschmutzt stark. Bereiten Sie Ihr Gargut in einem geschlossenen Bréter bei hoherer Temperatur zu oder benutzen Sie das

Grillblech. Wenn Sie das Grillblech verwenden, erhalten Sie optimale Bratergebnisse. Sie kdnnen das Grillb-
lech als Sonderzubehor nachkaufen.

Der Braten ist zu dunkel und die Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Temperatur. Wihlen Sie beim néchsten Mal eine niedrigere Tempe-
Kruste stellenweise verbranntund/  ratur und verkiirzen Sie ggf. die Bratdauer.
oder der Braten ist zu trocken.

Die Kruste ist zu dinn. Erhohen Sie die Temperatur oder schalten Sie nach dem Ende der Bratdauer den Grill kurz ein.

Der Braten sienht gut aus, aber die Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie ggf. mehr Flussigkeit hinzu.
SoBe ist angebrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber die Wéhlen Sie beim ndchsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und geben Sie ggf. weniger Flussigkeit hinzu.
SoBe ist zu hell und wéassrig.

Beim Schmoren brennt das Fleisch ~ Bratgeschirr und Deckel missen zusammenpassen und gut schlieBen.
an. Reduzieren Sie die Temperatur und geben Sie bei Bedarf wahrend des Schmorens noch Fliissigkeit hinzu.

Gemiise und Beilagen Halten Sie sich an die Angaben in der Tabelle.

Hier finden Sie Angaben zur Zubereitung von
Grillgemuse, Kartoffeln und tiefgekihlten
Kartoffelprodukten.

Gericht Zubehér / Geschirr Einschubhd- Heizart  Temperatur Dauer in
he in°C Min.
GrillgemUse Universalpfanne 9 ™ 3 10-20
Gebackene Kartoffeln, halbiert Universalpfanne 3 160-180 45-60
Kartoffelprodukte, gefroren, z. B. Pommes Frites, Universalpfanne 3 O 200-220 25-35
Kroketten, Kartoffeltaschen, Rosti
Pommes Frites, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 190-210 30-40
Joghurt 2. 30 g (ca. 1 Essloffel) Joghurt (Kihlschrank-
. ) . Temperatur) einrthren.
Mit lnrem Gerat kénnen Sie Joghurt selbst herstellen. 3. In Tassen oder kleine Glaser mit Deckel fiillen und
- « abdecken.

Bg?geel?rasdﬁqznﬂng?é;rngeﬁ%telle aus dem Garraum. 4. Tassen Qder Glaser auf den Garraumboden stellen
1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf und wie in der Tabelle angegeben einstellen.

90 °C erhitzen und anschlieBend auf 40 °C 5. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschrank

abkiihlen lassen abkuhlen lassen.

Bei H-Milch reicht das Anwarmen auf 40 °C.

Gericht Zubehér / Geschirr Einschubhdhe Heizart Temperatur Dauer

in°C
Joghurt Tasse / Glas Garraumboden - 4-5h

37



de Far Sie in unserem Kochstudio getestet

Acrylamid in Lebensmitteln

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

Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brotchen, Brot
oder feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung

Allgemein m Garzeiten moglichst kurz halten.

m Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.

m  GroBes, dickes Gargut enthalt weniger Acrylamid.
Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.

Mit HeiBluft max. 180 °C.
Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit HeiBluft max. 170 °C.

Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites

Gleichmé&Big und einlagig auf dem Blech verteilen. Ca. 400-600 g pro Blech backen, damit die Pommes

nicht austrocknen und knusprig werden.

Dorren

Mit HeiBluft kdnnen Sie hervorragend dorren. Bei dieser
Art der Konservierung werden Aromastoffe durch den
Wasserentzug konzentriert.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst, Gemuse und
Krauter und waschen Sie es griindlich. Legen Sie den
Rost mit Back- oder Pergamentpapier aus. Lassen Sie
das Obst gut abtropfen und trocknen Sie es gut ab.

Schneiden Sie es ggf. in gleich groBe Stlicke oder
dinne Scheiben. Legen Sie ungeschéaltes Obst mit der
Schnittflache nach oben auf die Schale. Achten Sie
darauf, dass sowohl Obst als auch Pilze auf dem Rost
nicht Ubereinander liegen.

Raspeln Sie GemuUse und blanchieren Sie es
anschlieBend. Lassen Sie das blanchierte GemUse gut
abtropfen und verteilen Sie es gleichmaBig auf dem
Rost.

Trocknen Sie Krauter mit Stiel. Legen Sie die Krauter
gleichmaBig und leicht gehauft auf den Rost.

Obst, Gemiise und Krauter Zubehor

Verwenden Sie zum Do&rren folgende Einschubhdhen:
m 1 Rost: Hohe 3
m 2 Roste: Hohe 3+1

Wenden Sie sehr saftiges Obst und Gemiise mehrmals.
Losen Sie die gedorrten Lebensmittel sofort nach dem
Trocknen vom Papier.

In der Tabelle finden Sie die Einstellungen zum D&rren
verschiedener Lebensmitteln. Temperatur und Dauer
sind von der Art, Feuchtigkeit, Reife und Dicke der
Lebensmittel abhangig. Je langer Sie die Lebensmittel
trocknen lassen, desto besser sind sie konserviert. Je
dinner Sie die Lebensmittel schneiden, desto schneller
sind sie getrocknet und desto aromatischer bleiben sie.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

Wenn Sie andere Lebensmittel dérren wollen,
orientieren Sie sich an dhnlichen Lebensmitteln in der
Tabelle.

Heizart  Temperatur in °C Dauer in Stun-

Kernobst (Apfelringe, 3 mm dick, pro Rost 200 g) 1-2 Roste
Wurzelgemuse (Karotten), geraspelt, blanchiert 1-2 Roste
Pilze, in Scheiben 1-2 Roste
Kréuter, geputzt 1-2 Roste
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den
80 4-8
80 4-7
80 58
60 25



Einkochen

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

Achtung!
Verwenden Sie keine gréBeren oder héheren Glaser.
Die Deckel kdonnten platzen.

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

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kdnnen 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 flllen, nicht zu voll machen.

2. Die Glasrander abwischen, sie missen sauber sein.

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

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

Einstellung

1. Die Universalpfanne in H8he 2 einschieben. Die
Einmachglaser so anordnen, dass sie sich nicht
gegenseitig beruhren.

2. %2 Liter Wasser (ca. 80 °C) in die Universalpfanne
gieBen.

3. SchlieBen Sie die Backofentdr.

4. Unterhitze [-] einstellen.

5. Die Temperatur auf 170 - 180 °C einstellen.

Einkochen

Obst

Nach ca. 40 bis 50 Minuten steigen in kurzen
Abstanden Blaschen auf. Schalten Sie den Backofen
aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme nehmen Sie die
Glaser aus dem Garraum. Bei langerem AbkUhlen im
Garraum koénnten sich Keime bilden und die Sduerung
des eingekochten Obstes wird beglnstigt.

vom Perlen an Nachwéarme

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren

Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren
Apfelmus, Birnen, Pflaumen
Gemiise

Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, die
Temperatur auf 120 bis 140 °C zuriickstellen. Je nach

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern

ausschalten ca. 25 Minuten
ausschalten ca. 30 Minuten
ausschalten ca. 35 Minuten

Gemiseart ca. 35 bis 70 Minuten lang. Schalten Sie
nach dieser Zeit den Backofen aus und nutzen Sie die
Nachwarme.

vom Perlen an Nachwéarme

Gurken

Rote Bete

Rosenkonl

Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl
Erbsen

Glaser herausnehmen

Nehmen Sie die Glaser nach dem Einkochen aus dem
Garraum.

Achtung!
Stellen Sie die heiBen Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.

ca. 35 Minuten
ca. 30 Minuten
ca. 30 Minuten
ca. 30 Minuten
ca. 30 Minuten

ca. 35 Minuten
ca. 45 Minuten
ca. 60 Minuten
ca. 70 Minuten
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Teig gehen lassen

Ihr Hefeteig geht deutlich schneller auf, als bei
Raumtemperatur und trocknet nicht aus. Starten Sie
den Betrieb nur bei véllig abgekihltem Garraum.

Lassen Sie Hefeteig immer zweimal gehen. Beachten
Sie die Angaben in den Einstelltabellen fir das 1. und
2. Gehenlassen (Teiggare und Stlckgare).

Teiggare

Geben Sie den Teig in eine hitzebestandige Schissel
und stellen Sie sie auf den Rost. Wie in der Tabelle
angegeben einstellen.

Wahrend des Garvorgangs die Geratetlr nicht 6ffnen,
da sonst Feuchtigkeit entweicht. Den Teig nicht
abdecken.

Wahrend des Betriebs entsteht Kondensat und die
Tlrscheibe beschlagt. Nach dem Garen den Garraum
auswischen. Kalkrlickstande mit etwas Essig auflésen
und mit klarem Wasser nachwischen.

Stilickgare
Stellen Sie Ihr Geback auf die in der Tabelle
angegebene Einschubhdhe.

Wenn Sie vorheizen wollen, erfolgt die Stlickgare
auBerhalb des Gerates an einem warmen Ort.

Temperatur und Gardauer sind abhangig von der Art
und Menge der Zutaten. Deshalb sind die Angaben in
der Einstelltabelle Richtwerte.

Gericht Zubehor / Geschirr Einschubhé- Heizart  Schritt Temperatur in Dauer in
he °C Min.
Hefeteig, leicht Schiissel 2 1 = 25-30
Universalpfanne oder Kastenform 2 2. - 10-20
Hefeteig, schwer und fettreich Schiissel 2 1, & 60-75
Universalpfanne oder Kastenform 2 2 - 4560

*mit (2] bis 50 °C aufheizen

Auftauen

Zum Auftauen von tiefgefrorenem Obst, Gemise und
Geback geeignet. Gefliigel, Fleisch und Fisch am
besten im Kiuhlschrank auftauen. Nicht fir Creme- oder
Sahnetorten geeignet.

Verwenden Sie zum Auftauen folgende Einschubhohen:

m 1 Rost: H6he 2
m 2 Roste: H6he 3+1

Tipp: Flach eingefrorene oder portionierte Stiicke tauen
schneller auf, als im Block gefrorene.

Gefriergut

Nehmen Sie gefrorene Lebensmittel aus der
Verpackung und stellen Sie sie in einem geeignetem
Geschirr auf den Rost.

Die Speisen zwischendurch ein- bis zweimal wenden
oder umrihren. GroBe Stiicke sollten Sie mehrmals
wenden. Bei Bedarf die Speise zwischendurch zerteilen
bzw. bereits aufgetaute Sticke aus dem Gerat nehmen.

Lassen Sie die aufgetaute Speise noch 10 bis 30
Minuten im ausgeschalteten Gerét ruhen, damit sich die
Temperatur gleichmaBig verteilt.

Zubehor Héhe Heizart  Temperatur

Z.B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit Schokolade- oder

Zuckerglasur, Friichte, Hdhnchen, Wurst und Fleisch, Brot und Brotchen,

Kuchen und anderes Geback
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Der Temperaturwéahler bleibt
ausgeschaltet



Prifgerichte

Diese Tabellen wurden fur Prifinstitute erstellt, um das
Prifen des Gerates zu erleichtern.

Nach EN 60350-1.

Backen

Gleichzeitig eingeschobenes Gebéack auf Blechen oder
in Formen muss nicht gleichzeitig fertig werden.

Einschubhdhen beim Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne, Hohe 3

Backblech, Hohe 1

Formen auf dem Rost

erster Rost, H6he 3

zweiter Rost, Hohe 1

Einschubhdhen beim Backen auf drei Ebenen:
m Backblech, Hohe 5

m Universalpfanne, Hohe 3

m Backblech: H6he 1

Backen mit zwei Springformen:
m Auf einer Ebene (Bild H)
m Auf zwei Ebenen (Bild H)

Backen

Zubehor / Geschirr

Gericht

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

JT]TT

Hinweise

m Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben in den
kalten Garraum.

Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

Verwenden Sie zum Backen zun&chst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

Grillen

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne ein. Die
Flussigkeit wird aufgefangen und der Garraum bleibt
sauberer.

Dauer in
Min.

Einschub- Heizart

hohe

Temperatur in
°C

Universalpfanne
Universalpfanne + Backblech

Spritzgebéck

Spritzgebdck, 2 Ebenen
Spritzgeback, 3 Ebenen
Small cakes Universalpfanne
Small cakes, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech
Small cakes, 3 Ebenen
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm

Wasserbiskuit, 2 Ebenen Springform @ 26 cm

Gedeckter Apfelkuchen
Gedeckter Apfelkuchen, 2 Ebenen
*vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizfunktion

Backbleche + Universalpfanne

Backbleche + Universalpfanne

2x Schwarzblechformen @ 20 cm
2x Schwarzblechformen @ 20 cm

3 = 140-150" 2535
3+1 140-150* 3045
5+3+1 130-140* 35-50
3 = 160-170* 20-35
3+1 140-160* 3040
5+3+1 130-150" S5r518
2 = 160-170* 3040
3+1 150-160* 3550
2 = 170-190 80-100
3+1 170-190 7090

Grillen

Gericht Zubehor
Toast braunen Rost

10 Min. vorheizen

Beefburger, 12 Stiick Rost

* nicht vorheizen
* nach 2/3 der Gesamtzeit wenden

Heizart Temperaturin Dauer in Min.
°C
5 ] 3 0,2-1,5
4 ] 3 25-30*
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