Mit diesem Herd wird lhnen das Kochen viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzige nutzen kénnen, lesen Sie
_ bitte die’ Gebrauchsanweisung.

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir Ihnen einige
. wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lemen dann die einzelnen
Teile Ihres neuen Herdes ndher kennen. Wir zeigen Ihnen,
was er alles kann und wie Sie ihn bedienen. '

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fur Schritt

einstellen kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,

. das passende Geschirr, die Einschubhthe und die optima-
len Einstellwerte, natiriich alles in unserem Kochstudio ge-

testet, : '

Damit Ihr Herd lange Zeit schén bleibt, geben wir Ihnen vigle
Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten solite - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie'kleine Stérungen selbst beheben

. kbnnen.

Haben Sie 'Frage'n? Schilagen Sie immer zuerst im ausfihr-
lichen Inhaltsverzeichnis nach. Bann finden Sie sich schnell
zurecht, -

Und nun - viel Spaf beim Kochen.”

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

(® Bosch info-~Team 0180/5304050 (EUR 0,12/Min.)
http://www.bosch.hausgeraste.ds

(3)0800-295995 -
http/Avww.bosch.hausgeraete.at

Gebrauchsanweisung
HEN 48.0

[ #5* a0 9000
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Umweltschutz

Hinweise zur Ent-
sorgung

“ kénnen Sie
Energie sparen

lhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackuing geschiitzt. Alle eingesetzten Materia-

* ien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.

Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht,

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch- umweit-
gerechte Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe

_ wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerét entsorgen, machen Sie es un--
brauchbar oder kénnizeichnen Sie es mit einem Auf-
kleber “Achtung Schrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhandler oder bei [hrer Gemeinde-

verwaltung.

EI Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es
im Rezept oder in der Tabelle der Gebrauohsan-
weaisung so angegeben ist.

Q Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf.

Q Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm. Dadlrch ver-
kirzt sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen..
Sie kdnnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)

* nebeneinander einschieben.

- @ Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen

10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschaiten und
die Restwéarme zum Fertiggaren nutzen,

a Grillen: Kleine Mengen Iegen Sie in die Mitte des
Rostes. Schalten Sie die Kleine Griilfliche ein. -




Gerates

" Vor dem Anschluss des neuen

Bevor Sie.das neue Gerét benutzen, lesen Sie
bitte sorgféltig diese Gebrauchsanweisung. Sie

 enthalt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
‘Pflege des Geriétes.

QO Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
'weisung gut auf, Wenn Sie das Gerét weitergeben,
legen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
welsung bei.

. Nehmen Sié das Gerét nicht in Betrieb, wenn Sie

ginen Transportschaden festgestellt haben.

Q Lassen Sie die Montage und den Anschiuss des
‘Gerétes nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessionierten
Fachmann vomehmen. Wird das Gerét falsch
angeschlossen, entfallt bei einem Schaden der
Garantieanspruch.

Sicherheitshinweise

Worauf Sie achten missen

O Dieses Gerat entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen fir Elektrogerate. ‘Reparaturen dirfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgefihrt wer-
den, die vom Hersteller geschult sind. Bei unsach-
gemal durchgeflihrten Reparaturen kdnnen fir
Sie erhebtiche Gefahren entstehen.

Q Die Oberftdchen von Heiz- und Kochgerédten wer-
den bei Betrieb hei3, Die Backofeninnenflachen
und die Heizelemente werden sehr hail.

Halten Sie Kinder fern.
Verbrennungsgefahr!



Bleiben Sie in der Néihe, wenn Sie Fett oder O
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entzinden.

- GieBen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder :
‘Ol Verbrennungsgefahr! Decken Sie das Geschirr

Zu, damit das Feuer erstickt,.Schalten Sie-die
_ Kochstelle aus. Lassen Sie das Geschirr auf der
Kochstelle auskihlen.

Anschlusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heiBen Kochstellen nicht berlhren und nicht mit
der heifen Backofentlr eingeklemmt werden. Die
Isolierung kdnnte beschadigt werden.
Kurzschiuss, Stromschlagt -

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kéinnten siéh entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine-
brennbaren Gegenstédnde auf dem Kochfeld ab.

- Verbrennungsgefahr!

Ist das Gerat defekt, schalten Sie die Herdsiche-
rungen im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst,

Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen fir
Warmegerdte. Schaiter und Backofentlrgriff er~
wérmen sich, wern Sie das Gerat Uber eine lange
Zeit bei.hoher Temperatur betreiben, \

. Benutzen Sie das Gerdt nur fir das Zubereiten von

Speisen. --




So kénnen Sie
Schaden am Geréat
vermeiden

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein

Backblech ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie
aus, sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen.nicht mehr und das Email wird
beschéadigt. :

GieBen Sie kein Wasser in den heilen Backofen.
Es kénnen Emailschaden entstehen.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kén-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentdr. ‘

Die Backofentlr muss gut schlieBen. Halten Sie
die Turdichtungsflachen sauber.




Ihr neuer Herd

Anzeigefeld fiir die Elekironik-Uhr

Wenn Sie eine Taste driicken, leuchtet im
Anzeigefeld das_entsprechende Symbol zur
_Bestitigung.

Sig kiinnen Uhizeit, Dauer, Ende, Wecker,
Programm und Gewicht fiir die Bratautomatik

.ablesen. o

Das Symbol Schiiisselo-m leuchtet, wenn der | h min

Herd gesperrt ist. ’ ’-’mm' / ' ’sec
- — P’ [ . L .’.J kg

Dauer Ende  Wecker

Elektronlk-Uhr zum Einstellen von Uhlzelt
Wecker, Dauer und Ende.

! Taste Dauer
-1 Taste Ende

£y Taste Wecker
(®  Taste Uhr

Taste Uhr

driicken und mit dem
Taste Schiiissel Drehknopf die Uhrzeit

|

|
Mit der Taste Schliisselom einstellen. |
sperren Sie den gesamten Herd. | ‘
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| Klartext-Anzeige ,

Die Klartextanzeige ist in 19 Sprachen moglich.
- Sie gibt thnen Hinweise zum Einstellen.
- Sig zeigt die gewdhlte Heizart an,

- Sie zeigt die Gerichte zum jeweiligen Programm der Bratautomatik.

- Sie gibt lhnen Hinweise bei Stbrungen.
- Sie kdnnen die Grundeinstellungen ablesen.

Taste memo

Zum Abspeichern eines
Lieblingsgerichtes.

Taste Gewicht

fiir die Bratautomatik. |

Drehknopf mit Anzeigelampe.

Wahrend die Anzeigelampe blinkt
kénnen Sie die Einstellung
verandern: Wenn sie erlischt, ist die
Einsteliung bernommen.




Aufheizkontrolle

anstieg. Wenn alle Felder gefillt sind, ist
die eingestellte Temperatur erreicht. Wenn
Sig den Grill eingestellt haben, erscheint
die Aufheizkontrolle nicht.

Die Aufheizkontrolle zeigt den Temperatur- |

-passender Temperaturvorschlag, beim Grillen

Anzeige fiir den Temperaturwéhler
in der Anzeige erscheint zu jeder Heizart ein

Stufe 3. Sie kinnen den Vorschlagswert mit
dem Temperaturwahler verandem.,

Anzeigefeld fiir
den Funktions-
wihler

W Das Symbol fir

.| die gewahlte

{ Heizart leuchtet.

Funktionswihler fiir den Backofen
Er hat die Stellungen

Backofenlampe

Auftauen .

Ober- und Unterhitze

Intensivhitze

3D HeiBluft

Umiuftgrillen _

Flachgrillen - kleine Flache .
Flachgrillen - grofie Fiiche

Damit wahlen Sie die Bratautomatik, die

©ALEBEEE 3>

Grundeinstellungen an.

Backofen nicht mehr benutzen.

Memory-Funktion oder das Programmieren von

Schalten Sie den Funktionswahier aus, wenn Sie den

Temperaturwéhler fiir den‘
Backofen -
Er hat die Stellungen:

20-300°C = Backofen-Temperatur
Flachgrillen, groBe und kleine FHéche
3 = stark

2 = mittel

1 = schwach

12 o




Die Symhole {ber den Kochstellen-
Schaltern zeigen an, zu welcher
Kochstelle der Schalter gehtrt.

88 = Kochstelle hinten rechts.

Anzeige fiir die Schnellaufheizung

7 £

Taste Schnellautheizting

4 Kochstellen-Schalter

Damit stellen Sie die Heizleistung
der einzelnen Kochsteflen ein.

1 = niedrigste Kochstufe

9 = hichste Kochstufe

A = Ankoch-Elektronik

13




e rs —
Schalter

Schnellaufhelzung

L6\schen:

inherung
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Temperaturwéhler und Drehknopf sind in jeder Stel-
lung versenkbar, Funktionswahler und Kochstellen—
Schalter nur in Aus-Stellung.

Zum Ein- und Ausrasten driicken Sie auf den Schal-
tergriff. Die Schalter kénnen nach rechts oder links
gedreht,werden, d|e Kochstellen-Schalter nur nach
rechts.

Sie kénnen die Schnellautheizung bei folgenden Heiz-
arten benutzen:

B Ober- und Unterhitze
intensivhitze
3D-HeiBluft
Umluftgrillen

Stellen Sie wie gewohnt ein und decken'Sie die Taste -
Schnellautheizung. Das Symbol flir die Schnellauf-
heizung leuchtet.

" Hinweis:

Wern die Temperatur im Backofen nur geringfligig

" niedriger ist, als die eingestellte Temperatur fur die

Schnellautheizung, schaltet diese nicht ein. Das
Symbo! leuchtet nicht. :

lst die Schnellaufheizung beendet,-erlischt das
Symbol und ein kurzes Signal ist zu hdren. Sie kénnen
Ihr Gericht in den Backofen geben.

Driicken Sie die Taste Schnellautheizung. Das -
Symbo! erlischt.

Mit der Taste Schllissel 0= sparren Sie den gesamten
Herd.

Herd sperren

" Funkticnswahler und Kochsteilen- Schalter missen

ausgeschaltet sein.

"Driicken Sig die Taste Schilissel ©-m bis das Symbol

Ow in der Uhranzeige leuchtet, Das dauert etwa sechs -
Sekunden (6s}).

~ Sperre aufheben:

Driicken Sie die Taste Schilissel 0-m, bis das Symbof
in der Uhranzeige erlischt.




m
Sicherheitsab- -
schaltung

Sicherheitsabschaltung
aufheben:

m
Restwarme-Anzei-
ge fiir den Back-
ofen

Wenn Sie den gesperrten Herd einstellen machten, -
erinnert Sie die Klartext-Anzeige mit “Schliisseltaste
driicken (6s)” daran, dass Sie erst die Sperre auf
heben miissen.

Wenn Sie die Einstellﬁng am Backofen oder am
Koehfeld mehrere Stunden nicht veréndert haben,
wird die Sicherheitsabschaltung aktiv.

Backofen: '
Funf Minuten bevor der Backofen abschaltet, er-
scheint in der Klartext-Anzeige “Sicherheitsabschal-
tung”. Wenn er abschaltet, ertént ein Signal. Der Text
bleibt stehen, bis Sie den Funktionswahler aus-
schalten.

_ Kochfeld: .

Wenn die Kochstellen-Anzeige blinkt, wurde die

Sicherheitsabschaltung wirksam. Schalten Sie den

Kochstellen-Schalter aus.

Wann die Sicherheitsabschalturig aktiv wird richtet
sich nach deér eingesteliten Temperatur der Girillstufe
oder der Kochstufe

Wenn Sie z. B. Friichte im Backofen ddrren méchten,
kdnnen Sie die Sicherheitsabschaltung aufheben. Ge-

- ben Sie dazu eine Dauer ein - z.B. bei Pflaumen

10 Stunden. Der Backofen schaltet nach 10 Stunden
automatisch aus.

Wenn Sie den Funktionswahler ausschalten, kénnen
Sie in der Temperatur-Anzeige die Restwérme im
Backofen ablesen. Sie wird in & Grad-Schritten ange-
zaigt. Ist die Temperatur auf 60 °C abgesunken,
erlischt die Anzeige.

Sie kdnnen mit der Restwérme lhre Speisen warm
halten.
Bei langeren Garzeiten sparen Sie Energie, wenn Sie

* den Backofen bereits 5 bis 10 Minuten vor Ende

ausschalten, thr Gericht wird mit der Restwarme fertig
gegart.

15




Hinweis: Die Restwérme-Anzeige kénnen Sie auch
ausschalten. Andern Sie dazu die Grundeinsteliung
“Restwarme—Anzage ja" auf “Restwérme—Anzeige_
nein”

= R — swmus (i den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
Die Heizarten arten zur Verfugung. So kénnen Sie fiir jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahlen

Auftauen

Ein Ventilator in der Backofenruckwand wirbelt die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise.
Tiefgekiihite Fleischstiicke, Gefligel, Brot und
Kuchen tauen schnell und gleichmaBig-auf.

" Ober- und Unterhitze

Dabei kommt die Hitze gleichméBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten,

Brot, Biskuit, Windbeutel ung Platzchen auf ainer
Ebene gelingen thnen so am besten. Auch flr magere
Bratenstticke von Rind, Kalb und Wild ist Ober- und
Unterhitze gut gesignet. )
Mit Sanftgaren im Temperaturbereich von 70-120°C
gelingen alle zarten Fleischsticke besonders saftig.

Intensivhitze

Aufgrund der starken Hitze von unten erhalten Ge-
bécke wie z.B. Pizza einen besonders knusprigen
Boden. Quarktorte und pikante Kuchen wie Quiche
forraine miissen Sie nicht mehr vorbacken.

Auch fiir das Backen in Formen aus Weiblech, Glas
oder Porzellan, die die Warme reflektieren oder
schlecht leiten ist Intensivhitze die ideale Heizart.

"
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3D HeiBluft

Ein Ventilator an der Rickwand verteilt die Warme von
Oberhitze, Unterhitze und Ringheizkdrper. Mit

3D HeiBluft kénnen Sie Kuchen und Pizza auf zwei
Ebenen, Platzchen und Blatterteig sogar auf drei
Ebenen gieichzeitig backen. Auch Rihrkuchen in
Formen, sowie Hefe- und Blatterteiggeback gelingen
Ihnen mit dieser Heizart am besten. Die bendtigten
Backofenternperaturen sind niedriger als bei Ober-
und Unterhitze.

Zum Einkochen und Ddrren ist 3D HeiBluft bestens
geeignet. -

Umiuftgrillen

Grillheizkdrper und Ventitator schalten sich abwech-
seind ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Ven-
titator die vom Grilt abgegebene Hitze um die Speise.

_ So werden Fleischstlicke von allen Seiten knusprig

braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-

~ und Unterhitze.

Ohne Drehspiel3 und ohne Vorheizen lassen sich
auch grofe Bratenstiicke, Gefligel und Fisch
hervorragend zubereiten.

Flachgrillen - kleine Flache

Dabei wird nur der mittlere Teil des G'rillheizkérpers
eingeschaltet. ' .
Die Heizart ist geeignet fir kieine Mengen. Sie sparen-

- Energie. Legen Sie die Grillstlicke in den mittleren .

Bereich des Rostes.

Flachgrillen - groBe Fliche

Die ganze Flache unter dem Grilheizkdrper wird heif3.
Sie kdnnen mehrere Steaks, Wurstchen, Fische oder
Toasts grillen.

17




s —semmmen. - Do Backofen st mit einem Kilhigeblase ausgestattet.
Kihigeblase. . Solange der Backofen warm ist, iuft das Geblase.
- ' Die warme Luft entweicht je nach Griffart Uber oder
unter dem T{rgriff, _—

Zubehor

- Das Zubehdr kann in 5 verschiedenen
Hohen in den Backofen geschoben wer-
den.

Sie konnen das Zubehér zu zwei Drittal
herausziehen, ohne dass es kippt. So
lassen sich die Gerichte leicht entneh-
men.

Rost HEZ 3400 fir Geschirr, Kuchen-
_ formen, Braten, Grillsticke und Tief- -

" kuhigerichte. ‘

Der Rost muss mit der Kriimmung nach -
~ unten ~ eingeschoben werden.

Email-Backbieche HEZ 3100 fUr
Kuchen und Plétzchen. _
Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofenrilckwand bis zum Anschlag in
den Backofen schieben.

Universaipfanne HEZ 3300 fir saftige
Kuchen, Tigfkihigerichte und groBe Bra-
ten, Sie kann auch als Fettauffanggefal
verwendet werden, wenn Sie direkt auf
dem Rost grillen.

Die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Backofenriickwand bis zum Anschlag
in den Backofen schieben.

18




- Grillblech HEZ 2500 fur Fisch, Toast,
Wrstchen oder als Spritzschutz fir gro-
Res Gefiligel. Das Griliblech nur in der
Universalpfanne verwenden. Legen Sie
die zwei Teile s in die Universalpfanne,
dass sie in der Mitte Ubereinander liegen.

Zubehér kénnen Sie beim Fachhandler
nachkaufen, Geben Sie bitie die HEZ-
Nummer an.

Vor der ersten Benutzung

Die Uhrzeit
einstellen

* Nachdem das Gerét angeschlossen wurde oder nach

ginem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nulien.
In der Klartext-Anzeige erscheint “Uhrzeit einstellen”,

SIh gy min Uhrzeit i
L einstellen J .3

w " kg

08

] : . l

il . S ,
E2 ‘;J P{ )

1: ¢ A

A B -

g .. ks i

. Al
‘memo

i ;!;_.

1. Taste Unr (D driicken.

Andern der Uhrzeit
(z. B. von Sommer- auf
Winterzeit).

. 2. Mit dem Drehknopf die Unrzeit aktualisieren.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit
automatisch (bernommen.

Achtung! Wenn eine Dauer oder ein Ende eingestellt
ist, kdnnen Sie die Uhrzeit nicht verandern. -

1. Taste Uhr(D driicken.
2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit aktualisieren.

19



" Hinweise;

- Q Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kénnen

Sie in 10-Minuten-Schritten einstelien.

. O Die.Uhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Wecker, eine Dauer oder ein Ende &ingestellt
" haben. Wollen Sie die aktuelle Uhrzeit wissen,

driicken Sie die Taste Uhr(D. Die Uhrzeit erscheint

flr einige Sekunden in der Anzeige.

Grundeinstellungen

' Ifr Herd hat verschiedene Grundeinsteliungen. Sie
haben die Moglichkeit diese Einstellungen individuell
zu verandern.

Grundeinstellung

Anderungs-Mogiichkeiten

Sprache fiir Klartextanzeige ist deutsch

“deutsch”

Sie kénnen 19 verschiedene Sprachen fiir die
Klartext-Anzeige wﬁhlen.

-Die Unizeit wird standig angezeigt.

“Uhrzeit”

“sténdig” _

Die Restwarme im Backofen wird angezeigt.
“Restwdrmeanzeige”

[P

ja

Die Uhrzeit wird nur angezeigt, wenn der Herd
emgeschaltet ist :

“Uhrzeit” , :
“nur bei Betrieb” ’ -

Die Restwirme im Backofen W|rd nicht angezelgt.

“Restwarmeanzmge"
“nein”

Nach Ablauf einer Dauer oder einer Weckerzeit ist.

"10 Sekunden lang ein Signalton zu horen.

“Summer”
‘lkumll

Sie kénnen die Dauer des Signaltons verandemn.

*Summer” .

“mittel” = 2 Minuten
“Summet”

“lang” = 5 Minuten

Zwischen den einzelnen Einstell-Schritten gibt es
eine Wartezeit, bis die Werte Obernommen
werden. Diese Wartezeit betrigt 10 Sekunden.

“Einstelldauer”
lllangll

Sie konnen die. Wartezeit verdndern.

“Einstelidauer”

“kurz" " = 5 Sekunden
“Einstelldauer”
“mittel” = 7.5 Sekunden

'{



Grundeinstellungen
andern

Sehen Sie zuerst auf der Seite vorher nach, welche
Grundeinstellungen Sie dndern wollen. -

Die Grundeinstellungen erscheinen der Reihe nach in
der Klartext-Anzeige. Wenn Sie eine Einsteflung nicht
verandem wollen, warten Sie bis die nachste Grund-

einstellung in der Anzeige erscheint.

So andern Sie die Grundeinsteliungen:

! 1 . P :
. . £ . - "’ tel

- 1. Funktionswahler auf “P” stellen.

Korrektur:

Backofen aufheizen

2. Gleich darauf dig Tasten 3. Mit dem Drehknopf

Dauer 1 und Wecker £ die gewiinschte
gleichzeitiq drilcken, bis in der Sprache wihlen.

Klartext-Anzeige “deutsch” erscheint,

Nach einigen Sekunden erscheint die ndchste Grund-

einstellung “Uhrzeit standig”. Andem Sie mit dem -

. Drehknopf die Einstellung auf “Unhrzeit nur bei Betrieb”

oder warten Sie, bis die nachste Grundeinsteliung
erscheint. Mit dem Drehknopf kdnnen Sie alle Grund-

- einstellungen andem.

Schalien Sie den Funktionswéhler aus und begmnen
Sie von vorn,

"Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-

schlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswahier aufE3 und den
Temperaturwahler auf 240 °C.
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Der Wecker |

Der Wecker kann unabhangig von anderen Ein-
stellungen ablaufen. Sie kénnen fur Ihren Schmor- -
braten die Bratautomatik benutzen und mit dem
Waecker die Kochzeit fur die Nudeln einstellen. Die
Weckerzeit [4uft sichtbar in der Anzeige ab. Der
Wecker hat einen besonderen Signalton. So kénnen
Sie horen, ob der Wecker oder z.B. dje Bratautomatik
abgelaufen ist.

Wecker o ¥

Lmln—‘”sec

Wecker

1. Taste Wecker & driicken,

Korrektur:

L.oschen:

22

2 Mn dem Drehknopf die gewunschte Weckerzelt
ginstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Einstellung auto-
matisch Ubernomrmen. Die Weckerzeit 18uft rickwirts
in der Uhranzeige ab

Nach Ablauf der Zeit ertént gin Signal. Das Symbol
Waecker blinkt. Driicken Sie die Taste Wecker £,

Taste Wecker £ driicken. Mit dem Drehknopf die Zsit
verdndermn.

Taste Wecker £\ kurz hintereinander zweimal
driicken.




Hinweise:

Q Sie kénnen Stundén, Minuten und Sekunden ein-
stellen.

Q Wenn Sie'den Drehknopf schnell drehen, kénnen
Sie in groBeren Schritten einstellen. '

Kochstellen-
Schalter

Ankoch-Elektronik

Mit den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen ein,

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstute 9 = hdchste Leistung
“A” = Ankoch-Elektronik wird aktiviert

Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe. Sie ist mit
einem Strich gekennzeichnet,

Am Ende des Einstellbereiches ist ein Anschlag. Bitte
drehen Sie nicht darliber hinaus.

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, 1euchtet die-
Anzeigelampe.

Dieser Herd hat fUr alle wer Kochstelien eine Ankoch-
Elektromk

Sie miissen rucht mehr einschatten, warten bis das
Genqht kocht und dann zurlickschalten. Sie stellen
von Anfang an die gewtinschte Stufe zum Fortkochen .
ein.

Die Kochstelle heizt mit hochster Leistung auf und

schaltet selbst auf die von Ihnen gewahlte Kochstufe

zurlick.

- Wie lange die Kochstelle autheizt, richtet sich nach

der eingestellten Fortkochstufe.
Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochzeit

Fortkochstufe 6 bls B 3 Minuten, damit beim Braten
das Fett nicht uberhltzt wird.*
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So stellen Sie ein

0

" chne Ankoch'-EIektronik
mit Ankoch-Elektronik

Hinweis

wenn eine Koch-
stelle automatisch
ausschalten soll.

*Ausnahme: Kochfald mit lndukt:ons Kochsteilén
Sehen Sie bitte in der Gebrauchsanwetsung flr das
Kochfeld nach.

Beispiel: 750 g Pellkartoffeln {mittlere GréRe),
250 ml Wasser, Salz. .

.- Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden. Topf -

auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

1. Kochstellen-Schalter auf Stufe 9 drehen.
Nach 4 bis 6 Minuten kocht das Wasser.

2. Zuriickschaiten auf Kochstufe 4.,
Die Kartoffeln 30 bis 35 Minuten welterkochen
lassen

Kochstellen-Schalter rechts herum kurz Gber Stufe g
hinaus auf Symbol “A” drehen und sofort auf die Fort-
kochstufe 4. zur(ickschatten.

Nach 30 bis 40 Minuten sind die Kartoffeln fertig.

‘Schalten Sie den Kochstellen-Schaiter aus.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie die Kochstelle
bereits 5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit aus-
schalten.

Sie kénnen eine beliebige Kochstelle automatisch
ausschalten lassen.

Voraussetzung

Q Es darf noch keine Dauer eingestellt sein.

@ Es darf keine Bratautomatik und kein Mermory
eingestellt sein.




Beispiel: 750 g Pellkartoffeln
Ankoch-Elektronik, Fortkochstufe 4..

Kochstelle
hinten rechts

1.Die gewiinschte

2 Gleich danach Taste Daer >4 3.Mit dem Drehknopf die Dauer

Kochstelle einschalten.  driicken. o einsteflen.

Korrektur:

Lésche_n:-

Hinweise:

Nach Abtauf der Zeit ertdnt ein Signal und die
* - Anzeigelampe blinkt. Die Kochstelle schaltet
© automatisch aus.

Schatten Sie den Kochstellen-Schalter dus.

Taste Dauer 1 driicken und mit dem Drenhknopf die
Dauer verédndern.

Schalten Sie den Kochstelien-Schalter aus.

O Sie kdnnen eine Dauer von einer Mmute bis zu
giner Stunde einstellen.

- O Wenn Sie erst wahrend des Kochens eine Dauer
- einstellen wollen, schaiten Sie den Kochstellen-
Schalter kurz aus. Stellen Sie dann ein, wie vorher
beschrieben.

- In der Uhranzeige lauft eine Woeckerzeit ab. Sie
mbchten wissen, wie lange s noch dauert, bis die
Kochstelle ausschaltet. Dricken Sie die Taste
Dauer =31 Die restliche Dauer wird fir sinige Se-

" kunden angezeigt.
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Tabellen

Flr welche Gerichte die Ahkocﬁ Elektronik geeignet - ‘

bzw. nicht geeignet ist, sehen Sie in den folgenden

Tabellen.

Die kleinere angegebene Menge bezieht sich auf die ‘
kleineren Kochstellen, die gréBere Menge auf die

gréBeren Kochstellen. Die angegebenen Werte sind

Richtwerte.

Gerichte mit Ankoch-Elektronik Menge Kochstufe Dauer, Minuten
- Erwarmen ‘ ' : |

Dasengermiise 400 g-800 g A 12 '5-10 |
~ Brilhe 500 mil-1 Hr. A 78 T 47 ‘

Gebundene Suppe 500 mi-1 ir. A 2-3. 3-6

Milch - 200mi-400ml A 1,2 4-7

'Erwérmen und Wannhalteri \

Eintopf (z. B. Linsengintopf) 4009-800 g A 1-2 5-10

" Auftauen und Erwérmen '

Spinat tiefgekiihit 300g-600¢ A 2.3 8-15

Gulasch tiefgekinit 500g-1 kg A 2.-3 20-30

Garziehen .

Fisch 300 g-600 g A 56 20-25 |

Kochen ‘ ) . . |

Reis (mit doppelter Menge Wasser) *125g-250 ¢ A 1.3 20-35 - .

Pellkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-1,5kg A 45 30-40 |

Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750g-1,5kg A 4-5 20-30

Frisches Gemuise mit 1-3 Tassen Wasser 500 9-1 kg A 2.-3. 10-20

Schmoren S

Rouiaden 4 Stiick A 4.5 50-60 j

Schmorbraten 1kg A 45 80-100 o

Braten ' o ‘
~ Fischstébchen | A 67 8-11 |

Pfannkuchen (Fladle) A 67

Schnitzel, pantert . A 7-8 7-1{_)
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Gerichte ohne Menge " Ankochstufe 9 Fortkoch- gesamte Garzeit

Ankoch-Elektronik in Minuten stufe in Minuten
Schmelzen ,

Schokolade, Butter, Homg 100g - 1-2 -

Gelatine 1 Pck. - 1:2 -

Erwdrmen und Warmhalten ) » :
Mieh - , Volir.-11tr. 3-4 1.-2. 8-12Min, -
Garziehen : > .

Kniide! {2-3 itr. Wasser) 4-8 Stiick . . 8-15 4.-5. 30-40 Min,
Kochen ‘ ' ‘ ' '

Nudeln (1-2 Itr. Wasser) 200g-40C¢g 812 - . 56 ° 10-15 Min.
Braten_ . )

Steaks 2-4 Stiick - 34 . 7-8. 5-10 Min.
Frittieren (n 1-2 itr, ) . ' :
Tiefkintprodukte . 400 g pro Fillung  10-15 8-9 fortiaufend frittieren

Sonstiges 3 400 g pro Fidllung  10-15 4-5 fortiaufend frittieren

M————————  Dern Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung

Kochfeld

Tipps zur
Ankoch- Elektronlk

Die Speise kommt mit der
Ankoch-Elektronik nicht
zum Kochen, -

‘Milch oder ;ﬁ_hnliches kocht
tiber. ~

Die Milch brennt an.

bei. Dort finden Sie weitaere Hinweise zur Bedienung
und Informationen zur Pflege und Reinigung.

Die Ankoch-Elektronik ist flir das ndhrwertschonende,
wasserarme Garen ausgelegt. Geben Sie bei den
groBBen Kochstellen nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den

“kleinen Kochstellen ca. 2 Tassen Wasser zur Speise. '
‘Reis garen Sie am besten in der doppelten Menge

Flissigkeit. SchlieBen Sie den Topf mit einem Deckel.
Fir Speisen, die in viel Wasser gegart werden miissen
{z. B. Nudeln} ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet.

Verwenden Sie bei stark schaumenden Speisen einen
hohen Topf. :

Spulen Sie den Topf vor dem Flllen kalt aus.
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Beim Braten klebt das

Gericht in der Pfanne fest.

Geben Sie die Spéise in die ausreichend erhitzté

.Pfanfie {das Fett tauft in Schlisren (ber den

schraggehaltenen Pfannenboden). Wenden Sie nicht
zu frih - Fieisch oder Kartoffelpuffer I&sen sich nach
e1n|ger Zeit fast von selbst.

Backen, Brten,' Grillen

So stellenS|e

Backofen ein

einstellen.

1. Mit dem Funktionswahler die gewiinschte Heizat 2. Mit dem Temperaturwahler die

" yorgeschlagene Temperatur oder Grtllstufe

In der Temperatur-Anzeige erscheint die Vorschlags-  andern.
temperatur. Wenn Sie diesen Wert nicht dndem, startet Nach einigen Sekunden startet der Backofen,

der Backofen nach einigen Sekunden.

Korrektur

Hinweise
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Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den Funk-
tionswahler aus. :

Sie kénnen die Temperatur oder Gnllstufe Jederzelt
andern.

Q Mit dem Temperaturwéhler kénnen Sie im Bereich
30 bis 100 °C in 1-Grad-Schritten und von
100 his 300 °C in 5-Grad-Schritten einstellen.




. ...wenn der Back-

ofenautomatisch
ausschalten soll.:

Q Die Backofenlampe schaltet zum Auftauen von
empfindlichen Gerichten mit 20 °C automatisch
gin. Im Bereich 30-60 °C bieibt die Backofenlampe
ausgeschattet. So ist eine optimale Feinregelung
moglich. ’

O Die Aufheizkontrolie zeigt den Temperaturanstieg
-an. Die eingestellte Temperatur ist erreicht, wenn
_ das letzte Feld gefilllt ist.

Q Wenn Sie den Grill eingestelit haben, erscheint die
Aufneizkontrodle nicht.

Es darf keine Dauer fir eine Kochstelre eingestellt ‘
sein. .

Stellen Sie den Funktionswahler und den Temperatur-
wahler ein, wie in Punkt 1und 2 beschneben

3. Taste Daver P driicken,

4. Mit dem Drehknopf die vorgeschiagene Dauer
"verdndern.,
Nach einigen Sekunden startet der Backofen.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint “Guten
Appetit” oder “Auftauen fertig”. Sie kdnnen das Signal
vorzeitig ausschalten, wenn Sie die Taste Ende -)I
driicken.

Ist das Gericht noch nicht gang fertig, driicken Sie die
Taste Dauer =21 . Stellen Sie mit dem Drehknopf noch
einmal eine Dauer ein.

29




Korrektur

Ldschen

Hinweise

...wenn der Back-
ofen automatisch
ein- und aus-
schalten soll.

.30

" . Wenn das Gencht fertlg ist, schatten Sie den Funk-

" tionswahler aus.

Die Dauer konnen Sie jederzeit Veréndém Driicken
Sie die Taste Dauer Hund korngleren Sie d|e Dauer
mit dem Drehknopf. :

Schalten Sie den Funktionswéhler aus.

Q In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Sie
wollen wissen, wie lange das Gericht im Backofen
noch dauert. Driicken Sie die Taste Dauer 1. Die
restliche Dauer wird fUr einige Sekunden ange-
zeigt. Die Endezeit erscheint fir einige Sekunden,
wenn Sie die Taste Ende > driicken.

 Sie kdnnen eine Dauer von einer Minute bis
23 Stunden 59 Minuten einstellen.

3 . Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche

Lebensmittel mcht zu lange im Backofen stehen
darfen, .

Sie haben wichtige Termine. Das Essen soft trotzdem
plnktlich fertig sein. Das ist ganz einfach, denn der’
Backofen schaltet sich selbst ein und zum gewunsch—

' ten Zeltpunkt aus.




. Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben. Be-

ginnen Sie gleich darauf mit Punkt 8.

Ende

einstellen

E
I

5. Taste Ende - drilcken.
In der Anzeige erscheint die Endezeit. -Das ist der

. Mit dem Drehknopf die neue Endezeit einstellen.

Zeitpunkt zu dem-der Backofen ausschaltet.
Verschieben Sie diesen Zeitpunkt auf spéter.

" Korrektur

‘ Loschen

Hinweis

Der Backofen schaltet automatisch ein und aus. In ‘
der Uhranzeige steht die Endezeit, bis der Backofen
startet. Dann lauft die Dauer rlickwirts ab.

Nach Ablauf der Zeit erttnt sin Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheirit “Guten
Appetit”. Schalten Sie den Funktionswahler aus,

jederzeit korrigieren. Driicken Sie dazu die Taste
Ende =M. Verandern Sie die Endezeit mit dem Dreh-
Knopf. -

Bevor der Backofen startet, kénnen Sie die Endezeit - ‘

Schatten Sie den Funktionswahler aus. |

O Die Endezeit erscheint flr einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende -2 driicken.
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S A === 1 kg Rinderschmorbraten aus der Tébelle “Heisch”,
Beispiel: Ober- und Unterhitze, 230 °C, 90 Minuten.

Den geschlossenen Briter mit 1. Mit dem Funktionswéifler - 2. Mit dem Temperaturwéhier
1, kg Schmorbraten auf den Rost  Ober- und Unterhitze B- 230 °C einstellen.

.in Héhe 2 stellen. einstelien.

Dauer
einstellen

i

1 Stunde 30 Minuten einstellen.  ten schaltet sich der
Backc_:fen aus.

Es ist .00 Uhr. Sie haben wichtige Termine. Der
Schmorbraten soll um 12.00 Uhr fertig sein. Stellen
Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 und dann gleich weiter
mit 5 und 6. -

32

" 3.Taste Dauser 1 driicken. 4. Mit dem Drehknopf Nach 1 Stunde 30 Minu-



1

Srimin Ende
- <Lt ginstellen
Ende

Pt i

-

5.Taste Ende ! driicken.
Der Braten wére um 10.30 Uhr fertig.

r

6. Mit dem Drehknopf 12.00 Uhr Der Backofen schaitet

ginstellen. automatisch um
) : 10.30 Uhr ein und
um1 2.0_0 Uhr aus.
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Kuchen und Gebéack

Backforen _ Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus

Metall.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

" Tabellen Die Tabellenwerte gelfen fur'das Einschieben in den
kaften Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkiirzen sich die angegebenen Back-

zZeiten um 5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Backdauer sind von Menge und Be—

schaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst
mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforder-

: ~lich, stellen Sie beim nachsten Mal hisher ein.

Zusstzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschiuss an die Tabellen.

_ Kuchen in Formen

Form aufdem Rost ~ Hohe Heizart - Tempera- Dauer
; tur°C’  Minuten
Riihrkuchen, einfach Napf-/Kranz-/ 2 & 160-180 50-60
Rithrkuchen, fein (z. B. Sandkuchen)  Kastenform 2 140-160 60-70
Miirbeteigboden mit Rand * Springform 1 160-180 25-35 -
Tortenboden aus Rilhrteig ‘ Obstbodenform 2. 160-180 20-30
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 7' B 160-180 30-40
Obst- oder Quarktorte, Milrbeteig* . dunkle Springforn = 2. B 170-190  70-90
Obstkuchen fein, Rilhrteig . Springform/Napfform 2 160-180 50-60
Pikante Kuchen* ' Springform/Universal- 1 B 200-220 40-50
{z.B. Quiche/Zwigbelkuchen) pfanne

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskiihlen lassen,
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Kuchen auf dem Blech

Hohe Heizat Tempera- Dauer
tur°;’ Minuten

mit trockenem Belag (Riihrieig) 1 Blech 3. 160-180 20-30
' 2 Bleche 2+4 160-180 25-35
mit saftigem Befag - 1 Blech 3 8 170-190 35-45
- {z. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel}* 2 Bleche 2+4 160-180  50-60
Biskuitrolle (vorheizen) 1 Blech 2 B - 180-200 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl 1 Blech 3 180-2000 25-35
Stoflen mit 500 g Meh! - 1 Blech 3 150-170  65-75
Stollen mit 1 kg Mehl 1 Blech 3 140-160 85-95

" Pizza * 1 Blech 3 - 210-230  25-35 )

2 Bleche 2+4 @&

* Fir sehr saftige Obstkuchen die tiefere Universalpfanne vengvénden.'

160-180  40-50

2

Brot und Brétchen . Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten
L ‘ g . tur°C '
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl*, Universalpfanne 2 = 300 8-10
{vorheizen} - : 200 + 30-40
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl,  Universalpfanne 2 8 300 8-10
{vorheizen) ] : ) 200 - +3545
Brotchen (z. B. Roggenbrotchen) 1 Blech 4 B 230-250  20-30
* Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen. '
Kleingebick Hihe Heizart Temperatur Dauer,
' _ ’ °C Minuten - -
Platzchen 1 Blech 3 =] 160-180 15-25
: 2Bleche  2+4 ) 150-170 20-35
3Bleche* 1+3+4 B 150-170 25-40
Spritzgebéick 1Blech 3 =] 150-170 © 25-35
2Bleche  2+4 . 130-150 35-45
3 Bleche™ 1+3+4 “ 130-150 40-50
Baiser 1Blech . 3 ~ 80-100 100-150
Windbeute! 1 Blech -8 210-230 30-40
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Kleingeback Hohe - Hetzart  Temperatur Dauer,
: . °C Minuten

Makronen 1Bech 3 . - @ 110-130 30-40

2Bleche  2+4 110-130 35-45

o 3 Bleche* 1+3+4 110-130 40-50
Blatterteig 1Blech 3 170-190 20-30 .

' 2 Bleche  2+4 & 170-190 . 25-35
3Bleche® “1+3+4 & 170-190 30-45 -

* In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann friiher entnommen werden.

Sie wollen nach Ihrem
eigenen Rezept backen.

So stelien Sie fest, ob der
Rahrkuchen durchge-
backen ist.

Der Kuchen fallt zusam-
men.

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu

dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
hell.
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Orientieren Sie sich an dhnlichem Geback in den
Backtabelien,

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept |
angegebenen Backzeit mit einem Holzstabchen an

der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig

mehr am Holz klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Fllissig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um -
10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Ruhrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen I6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer. ' :

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas lan-
ger,

Schieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim
nachsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Séhieben Sie ihn tiefer ein oder verwenden Sie beim
nachsten Mal Intensivhitze &, -




Sie wollen in hellen Formen
backen.

Der Kuchen ist zu trocken.

Das Brot oder der Kuchen
{z. B. Kdsekuchen) sieht

‘gut aus, ist aber innen

klltschlg {spintig, mit Was-
serstreifen durchzogen)

Die Platzchen oder der

‘Blechkuchen I&sen sich -

nicht vom Blech.

Der Kuchen l6st sich nicht
beim Stiirzen.

Sie haben mit Ihrem eige-
nen Thermometer die
Backofentemperatur nach-
gemessen und dabeij eine
Abweichung festgestellt.

Helle Formen sind zum Backen nicht so gut geelgnet
da sie die Warme reflektieren.

Gebécke die viel Unterhitze bendtigen wie Quiche
lorraine, Quarktorte und Biskuit backen Sie am besten
mit Intensivhitze &. FUr Rihrkuchen soliten Sie
3D-HeiBluft B verwenden. Die Backzeiten veriangem
sich. o

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Ldcher in -
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dariiber. Wahlen Sie beim néachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad hdher und verkiirzen

' Sie die Backzeiten.

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger

Flissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temparatur

etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen
Sie erst den Boden-vor, bestreuen ihn mit Mandeln
oder Semmelbréset und geben dann den Belag da- -
rauf, Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. Lésen Sie die. Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nichsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus. o

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskihlen, dann lost er sich leichter aus .

der Form. Sollte er sich immer noch nicht lésen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem .
Messer. Stiirzen Sie den Kuchen erneut und-be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim ndchsten Mal die Form
gut éin und streuen Sie zusatzlich Semmelbrosel hi-
nein. :

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem Priifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, so dass
Sie bei sigenen Messungen immer eine Abwelchung
feststellen werden.
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Das Geback ist ungleich-
méBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
zu helt, Der Obstsaft 1auft
tber. :

Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Blech ist das Ge-
‘back dunkler als auf den.’
-unteren.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.

Wéhlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird -
das Geback gleichmaBiger. Backen Sie-empfindliches
Gebick mit Ober- und Unterhitze & auf einer Ebene.
Auch ubefstehendes Backpapier kann die Luftzirkula-
tion beeinflussen. Schneiden Sie Backpapter immer
passend zum Backblech zu. :

Verwenden Sie beim nachsten Mal d|e tiefere Univer-
‘salpfanne. -

Verwenden Sie zum Bécken_auf mehreren Ebenen
immer die 3D-HeiBiuft @. Gleichzeitig eingeschobene

- Bleche miissen nicht gleichzeitig fertig werden.

{ assen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen ader schieben Sie diese friiher ein.

Beim Backen kanr Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Gber oder unter dem Tlrgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder
an benachbarten Mobelfronten niederschlagen und

- ais Kondenswasser abtropfen. Dies ist phyS|kaI|sch

bedlngt

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten
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Sie kénnen 'jedés hitzebestandige Geschirr verwen-
den. Flr grofle Braten eignet sich auch die Universal-
pfanne. Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte

" des Rostes.

HeiBes Glasgesdhirr soliten Sie auf sinem trockenen
Kichentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder -
kait, kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Heisches.

(Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essléffel Filis-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essloffel, je nach
GroBe.



Hinweise zum Grillen

Fleischstiicke ab 1,5 kg soliten Sie nach der Hilfte
der Zeit wenden.

‘Wenn der Braten fertig ist, solite er noch 10 Minuten

im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
So kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

. Grillen Sie immer im geschiossenen Backofen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillsticke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sig gleichméfig und bleiben schidn saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grillen. -

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

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne in Héhe 1
ein. Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Back-
ofen bleibt sauberer.

' Wenden Sie die Grillstiicke nach Zwei Drittel der an-

gegebenen Zeit.

Ubrigens: Der Grillheizkérper schaltet sich immer
wieder ein und aus. Das ist normal. Wie oft das ge-
schight, richtet sich nach der eingesteliten Grilistufe.

Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den kalten

- Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
- werte. Sie sind abhéngig von Qualitat und Beschaffen-
: heJt des Fleisches.
Fleisch _Gewicht  Geschirr Héhe Heizart Tempera- Dauer,
_ tur °C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg g:eschlossen -2 8 230-250 . 90
(z. B. Hochrippe) 1,5kg 2 2 230-250 . 100
2kg 2 8 230250 110
" Rinderlende 1 kg offen 2 =] 220-240 70
15kg 2 8 210-230 80
2Ky 2 B 200-220 a0
Roastbeef rosa* 1Ky ofien 2 230250 40
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Heizart Tempera-

Fleisch " Gewicht Geschirr Hohe Dauer,
- ‘ o ' tur °C, Grill  Minuten
Steaks, durchgegart Rost 9 a: Stufe 3 20

- Steaks, rosa Rost 5 Stufe 3 15
Schweinefieisch ohne 1 kg offen -2 EY 220-240 100
Schwarte 15kg 2 @ 210-230. 140
{z. B. Nacken) o 2kg 2 $200-220 160
Schweinefleisch mit 1kg  offen 2 @ 200220 100
Schwarte™ 1,5 kg 2 o 190-210 140
(z.B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 & 190-210 160
Kasseler mit Knochen 1 kg geschiossen 2 8 230-250 80
Hackbraten 750 *  offen 2 190210 70
Wilrstchen " ca 750g- Grillblech in der 4 o Stufe3 © 15 .

Universalptanne
Kalbsbraten. ~ ~ - 1kg offen 2 B 22020 8
’ 2kg 2 8 180-200 - 150_
© Lammkeule ohne Knochen 15k offen 2 @ 170-190

120

* Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte? der Zeit, Nach dem Garen in Alufdlie wickeln und im

Backofen 10 Minuten ruhen lassen.

** Schieiden Sie bei Schweineflgisch die Schwarte ein. Wenn es gewendet werden soll, zuerst mit
der Schwarte nach unten ins Geschirr legen.

Sentger
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Die Tabelle gt fir das Einschieben in den kalten.

-Backofen.

Wenn Sle direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne in Hohe 1 ein. Legen Sie als Spritz-
schutz das Grillblech so in die Universalpfanne, dass
die beiden Teile in der Mitte Ubereinander liegen. Zum
Bepinseln kénnen Sie die zwei Teile ineinander schie-
ben, damit Sie besser an den Bratenfond kommen.

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter dgn .
-Fl[lgein ein, dann kann das Fett ablaufen.

Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drlttel der

Grillzeit.




Geflligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es -
" ‘gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, ab-
getropftem Fett oder Orangensaft bestreichen.

Gefliiget ) Gewicht Geschirr  Hghe Heizart’ Temperatur Dauer,

' - _ °C Minuten
Hahnchenhalften 1 bis 4 Stiick  je 400 ¢ -Grillblech” 2 & 200-220 40-60
Hahnchenteile je250g Grilblech* 2 200-220 35-45
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick  je 1 kg Rost 2 & 190-210 50-80
Ente 17ky  Grliblech 1 @ 190-210 90100
) ) ' Rost 2 & 190-210 90-100
Gans 3kg  Rost 2 @ 170-180  110-130
Babypute : 3kg Rost 2 @ 180-200 80-100
2 Putenkeuten je800-g Grillblech™ 2 . 190-210 - 90-110 -

*  Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.

R ——— () Tabelle gilt fiir das Einschieben in den kalten

Fisch ~ Backofen.
Fisch - : " Gewicht Geschir Hghe Helzart Temperatur°C, Dauer,
, ‘ Grill Minuten
Fisch, gegrillt - 43009 Grilblech* 3 O  Swfe2 20-25
T kg 2. '@ 190-210 60-70
1,5kg 2 & 180-200 70-80
Fisch in Scheiben a300g AGrillblech* 4 O Stufe 2 30-35
7. B. Koteletts '
*  Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
R RI AN RN
Tipps zum Braten
und Grillen
For das Gewicht des . Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-
Bratens stehen keine niedrigeren Gewicht und verldngem Sie die Zeit.

Angaben in der Tabelle
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' Wie kénnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste steilenwelse
verbrannt

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

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

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

anf_tgaren )
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 Benutzen Sie ein_ Fleischthermometer {im Fachhandet

erhaltlich) oder machen Sie die “Léffelprobe”.
Drlcken Sie mit dem Loffel auf den Braten. FUhit er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er

_ noch etwas Zeit.

‘ Uberpriifen Sie die Emschubhohe und die Tempera-

tur.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr FHissigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bi'atge-'
schirr und geben Sie weniger Flissigkeit zu. -

Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unter- -

_ hitze. Dabei wird der Bratenfond nicht so stark er-

warmt und es entsteht weniger Wasserdampf.

Sanftgaren ist die ideale Garmethode flr alle zarten
Fleischstucke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Das Fleisch bleibt sehr saftig und ge-
lingt butterzart. Ihr Vorteil: Sie haben viel Spielraurn bei
der Mentptanung, denn sanftgegartes Fleisch lasst
sich problemlos warm halten

Verwenden Sie ain ﬂaches Geschlrr z.B.eine Serwer- i
platte aus Porzellan. o ‘
|
|

1. Mit dem Funktionswahler Ober- und Unterhitze B
wahlen und mit dem Temperaturwahler 90 °C
ginstellen.

Den Backofen vorheizen und dabei eine Platte auf
dem Rost in Hohe 2 mit anwarmen. :



ST N,
Hinweise zum
Sanftgaren

o

stlicke ist eine Nachgartemperatur von 90 °C ideal.

. Ftwas Fett in einer Pfanne stark erhitzen. Das

Fleisch scharf anbraten und sofort auf die vorge-
wérmte Platte geben.

. Die Platie mit dem Feisch wieder in den Backofen

stellen und nachgaren. Fiir die meisten Fleisch-

Verwenden Sie nur frisches, einwandfreies Fleisch.

Braten Sie das Fleisch sehr heil und ausreichend
lange an.

Decken Sie das Fleisch beim Nachgaren im Back-
ofen nicht ab.

Auch gréiBere Fleischstlcke mUssen nicht gewen-
det werden, '

Das Fieisch kann nach dem Sanftgaren sofort auf--
geschnitten werden. Es ist keine Ruhezeit erfor-
derlich. :

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

ERRRC—————w Fr das Sanftgaren sind alle zarten Partien von Rind,

Tabelle A . Schwein, Kalb und Lamm geeignet. Anbrat- und
Nachgarzeiten richten sich nach der StiickgréBe des
Fleisches. _
~ Die Anbratzeiten gelten fir das Einlegen in das heife
Fett.
Anbraten aufder Nachgaren im
Kochstelle (Minuten)  Backofen (Minuten)
- Kleine Fleischstiicke :
" Wiirfel oder Streifen _ rundherum 1-2 - 20-30
Keine Schnitzel, Steaks oder Medaillons pro Seite 1-2 35-50
Mittlere Fleischstiicke
ganzes Filet (400-800 g) rundherum 4-5 75-120
Lammuticken (ca. 450 q) oro Seite 2-3 - 50-60
doppeltes Kotelett

rundherum 7-9 100-120

GroBe Fleischstiicke -

a3



- Anbraten auf der Nachgarenim
Kochstelle (Minuten)  Backofen (Minuten)

.ganzes Filet { ab 900 g) - ‘ - rundherum 6-8 120-150 .

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

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

Tlpps zum
Sanftgaren _

' Das sanftgegarte Fleisch Wérmen Sie die Teller an und servieren Sie die SoBBen
ist nicht so heill wie kon- sehr heif3. - . :
ventionell gebratenes
Fleisch. . _

_Sle_ wollen sanftgegartes Schalten Sie nach dem Sanftgaren den Tempera-
Fleisch warm halten. turwahler auf 70 °C zuriick. Kleine Fleischstlicke kén-

nen bis zu 45 Minuten, groBe Stlicke bis zu zwei
. Stunden warm gehalten werden.

Auflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gllt fUr das Einschieben in den kalten

Backofen.
" Gericht - Geschirr : Hohe Heizart Temperatur Dauer
_ ‘ : o °G, Grill Minuten

Autiduie 0B Auflaufform 3 B 170190 4050
(z. B. Quarkauftauf mit Obst) ]
Aufldufe pikant aus gegarten Auflaufform, 3 B 210-230- 30-40

" Zutaten (z. B. Nudelauffauf) Universaipfanne 3 B8 210-230 -20-30
Auflaufe pikant ausronen Zutaten*  Auflaufform oder 2 '@ 160-180 55-70
{z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne :
Strudel, siif- _ Auflaufform oder 2 & 180-200 50-70

Universalpfanne
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Gt_aricht'- Geschirr _Hohe Heizart Temperatur Dauer
) °C, Grill  ° Minuten

Toast briunen 4 Sliick Rost oder 5 a Stufe 3 8-7
12 Stiick - Grillblech** 5 ] Stufe 3 4-5

Toast Ube_rbacken 4 Stilck - Rost oder 4 0 . Swfe3 7-10
12 Stiick Griliblech** 4 O Stufe 3 5-8

* ) Der Auflauf darf nicht hiher als 2 cm sein.
** Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.

Tiefkiihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den
kalten Backofen

Gericht = .~ . Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten |

Strudel mit Obstfiliung” Universalpfanne = 2 180-200 40-50
Pommes frites Griliblech™ 3 B 240-260  25-30
| Pizza Rost mit 2 .8 200-220 15-20
P : ’ Backpapier . '
. Pizza-Baguette Rost 3 8 200-220 . 20-25

*  Belegen Sie bei Strudel die Universalpfanne mit Backpapier. . |
i ** Legen Sie das Griliblech immer in die Universalpfanne.

\
i Hinweis: Die Universaipfanne kann sich wéhrend des
L ’ : Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da- ‘
| _— fur sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zube-
! : hér. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens

' wieder zurlick.
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Besondere Gerichte

Mit diésem Herd kdnnen Sie Temperaturen von 30 bis
300 °C einstellen. Da gelingt Ihnen cremiger Jogurt

mit 38 bis 40 °C genau so gut wie eine kross ge-
backene Pizza bei 280 bis 300 °C. Probieren Sie es
doch aus.

" Geschirr

Hohe Heizart Tempe;atur“C Dater, Minuten

~ Jogurt aus 1 Liter Milch

" TassenaufRost 1 B 38 - 40 6 - 8 Std.

Mitch (3,5 % Fért) aufkochen, auf 35 °C abkithlen. 1-2 EL Jogurt einrdhren und in Tassen umful|en

Backofen 5 Minuten auf 60‘ °C vorheizen. Die Tassen abgedeckt auf den Rost in Hihe 1 stellen und wie

angegeben zubereiten.

Pizza®, Flammkuchen*

{dlnn belegter Hefeteig),

vorheizen

Pizzatorm 1 300 7-12 Min.
Universalpfanne 3 B 300 - 7-12 Min,

Fleisch im Brotteig*

. Vorheizen auf 280_».:300 C

Universaipfanne 2 B 170-190 110 - 120 Min

750 g bis 1 kg Fleisch und genau s_oviel Brotteig.

2 kg Fisch im Ganzen,
z. B. frischer Lachs

Grillblech** 2 8 280- 300 10 Min.

95 ' 50 - 60 Min.

Den vorbereiteten Fisch auf das Griliblech legen. Den Backofen auf 280-300 °C vorhelzen. Den Fisch
10 Minuten bei dieser Temperatur anbraten, dann auf 95 °C zuriickstelian.

*  Backpapier nur verwenden, wenn s filr diese Temperaturen gee1gnet |st
** - Legen Sie das Grillbtech immer in die Universalpfanne.
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Die Backofenbelguchtung schaltet bei 20 ‘C zum Auf-
" tauen von empfindlichen Gerichten automatisch ein.

Im Bereich 30 bis 60 °C bleibt die Backofenlampe -
ausgeschaltet. So ist eineg opt|male Feinregelung
méglich.



"~ Braten im geschlossenen’
Geschimr

TS AT R
Das sollten Sie zum
Geschirr wissen

Die Bratautomatik

Mit der Bratautomatik gelingen ihnen ganz leicht raffi-

. nierte Schmorgerichte, saftige Braten und leckere

Eintopfgerichte. Sie sparen sich das Wenden und Be-

_gieBen und der Backofen bleibt sauber.

Die Bratautematik ist nur fir das Braten im ge-
schlossenen Geschirr geecignet. Verwenden Sie des-
halb immer ein Bratgeschirr mit gut schlieBendemn -
Deckel.

Geeignet ist

hitzebestandiges Geschirr {bis 300 °C). Benutzen Sie
Glas- bzw. Glaskeramikgeschirr. Wenn Sie einen Bra-
ter aus emailliertern Stahl, Gusseisen oder Aludruck-

. guss verwenden, geben Sie mehr Filissigkeit zu. Das

Gericht braunt starker.

Beachten Sie bitte die Hlnwelse des Geschirrherstel-
lers.

Das Fleisch kann wéhrend des Bratens aufgehen.
Deshalb scllte der Abstand zwischen Fleisch und
Deckel mindestens 3 ¢m betragen,

Das Geschirr sollte so groB sein, dass das Fleisch den
Boden zu etwa zwei Drittel bedeckt. So erhalten Sie
einen schdnen Bratenfond.

Nicht geeignet ist
Geschirr aus hellem, glénzendem Alummaum ungla—
siertem Ton und Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen.

Schieben Sie das Gericht immer in den kalten Back-

Bratprogramme ofen. .

Gerichte geeignet ist Programm- Gewichts-  Fliissigkeit

frisch o Nummer  bereich . zugeben

Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schaie, 01 05-30kg ja
Sauerbraten

Roastbeef Roastbeef, Hochrippe 02 05-25kg nein
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geeignetist - - .
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Gerichte Programm- Gewichts-  Flilssigkeit.
. frisch Nummer  bereich Zugeben
Roastbeef, englisch =~ Roastbeef, Hochrippe 03 0,5-2,5kg  nein
Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, Schale, " 04 0,5-30kg ja
‘ Nuss, Roflbraten : '
Krustenbraten Schutter mit Schwarte, Bauch 05 0,5-25ky  nein
Kalbsbraten Schulter, Haxe, Kugef, Ober- ~ 06 05-25kg ja
schale, gefiilite Kalbsbrust
Lammkeule Keule ohne Knochen 07 05-25ky ja
Lammke'uie, rosa Keule chne Knochen 08 ‘ 05-25ky nein
-Gefligel Hahnchen, Ente, Gans, Babypute 09 0,5-25kg  nein
Gefliigelkeuten Hahnchen-, Puten-, Enten-, 10 03-1,5kg nein
Génsekeulen
. Putenbrust Putenbrust, -rolibraten” S 1 05-25ky ja
Hammel, Hirsch Schulter, Halsgrat, Brust 12 0525ky Ja
Kasseler, Reh, Kieinwild 'Rehkeule,. Hasenkeule 13 '0.5-3,0 kg  ja
Hackbraten Falscher Hase 14 0,3-3.0 kg nein
Eintopfe Rouladen, Pichelsteiner, 15 0,3-30kg ja
.Szegediner Gulasch |
Fisch, gedlnstet Forelle, Zander, Karpfen, ganzer 16 03-15ky ja
: Kabeljau ' .
Fisch, gebraten Forelle, Zander, Kérpfen. ganzer 17 0,5-1,5kg  nein
Kabeljau T
Gerichte geeignet ist Programm-  Gewichts-  Fliissigkeit
gefroren , . Nummer bereich - - zugeben
Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale 18 05-20kg ja
'Roasthesf Roastoesf, Hochrippe 19 - 05-20ky  Nein
Schweinebraten _Kamm, Nacken, Hals, Schale, 20 0520k ja
. Nuss, Rolibraten
Kaibsbraten Schutter, Haxe, Kugel, Ober- - 21 0520ks ja
schale, gefiillite Kalbsbrust -
Lammkeule Keule ohne Knachen 22 05-20kg . ja



Gerichte geeignet ist

Programm-  Gewichts-  Fliissigkeit

gefroren ' Nummer  bereich zugeben
Lammkedile, rosa . Keule ohne Knochen 23 05-25ky  nein
. Gefligelkeulen Hahnchens, Puten-, Enten-, 24 0,3-15ky  nein
. ' : Gansekeuten ) _
Hammel, Hirsch Schulter, Halsgrat, Brust 25 0,5-2,0kg ja
Reh, Kleinwild Rehkeule, Hasenkeule. C 26 05-20ky  ja
Welches Gewicht stellen
Sie ein?
. Gerichte Eingabe
Braten und Gefliige! Fleischgewicht
Hackbraten Gesamtgewicht
Eintbpfe: )
- vegetarisch (Gemiisesuppe) Gemiisegewicht
- mit Fleisch C Fleischgewicht
Gefliigelkeulen Gewicht der schwersten Keule
Fisch gesamtes Fischgawicht

ST
So bereiten Sie das

Gerichtvor
Fleisch - _ Q
- Q
w|
Q

Wahlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel.

Wiegen Sie das frische oder gefrorene Figisch ab,
Das Gewicht bendtigen Sie zum Einstelien der
Bratautomatik.

in der Brattabelle sehen Sie, ob flr Ihr Gericht
Filissigkeit zugegeben werden muss. Wenn ja,
gieflen Sie soviel Flissigkeit, z. B. Briihe oder
Wein in das leere Geschirr, dass der Boden be-
deckt ist. ’

Wirzen Sie das Heisch und legen Sie es in das
Geschirr,
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Fisch

Eintopf
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Stellen Sie das geschiossene Geschirr in Hohe 2

- . auf den Rost.

Wihlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel.

Wiegen Sie den Fisch ab, Das Gewicht bendtigen
Sie_zum Einstelien der Bratautormatik,

Saubern, sauern und salzen Sie den Fisch wie ge-
wohnt:

Ged(nsteter Fisch: GieBen Sie ca. % cm hach
Fidssigkeit z. B. Wein und thronensaft in das Ge-
schirr,

Gebratener Fisch: Wenden Sie den vorbereiteten
Fisch in Mehl und bastreichen Sie ihn mit zerlas-
sener Butter.

Sfellen Sie das geschiossene Geschirr in H6he 2

“auf den Rost,

Hinweis:
Der Fisch gelingt am besten, wenn er in “Schwimm-
stellung” im Geschirr liegt.

Sie konnen unterschiedliche Fleischarten und frisches
Gemiise kombinieren.

a

Schneiden Sie das Fleisch in mundgerechte
Stlicke. Hahnchenteile kdnnen Sie unzerteilt ver-
wenden. :

Geben Sie die gleiche bis doppelte Menge Ge-
mise zum Fleisch.

Zum Beispiel bei 0,5 kg Fleisch kénnen S|e Zwi-
schen 0,5 kg und 1 kg frisches GemUse zuflgen. -

Wisgen Sie das Fleisch, bei vegetarischen Ein-
topfen das Gemiise ab. Sie brauchen die Ge-
wichtsangabe zum Einstellen der Bratautomatik.

GieBen Sie etwa ein'Achtel bis ain Viertel Liter
Flissigkeit zu. '

Stellen Sie das geschlossene Geschirr in Hohe 2
auf den Rast. -




AE————— \/Venn Sie vorher wissen wollen, wie lange Ihr Gericht -
Wie lange dauert dauert, missen Sie einstellen wie in Punkt 1 bis 5
das Gericht? ) beschrieben. In der Uhranzeige erscheint anschiie-
' Rend die Garzeit. Sie kénnen das Programm abbre-
chen, indem Sie den Funktionswahler ausschalten.

: —— Es darf keine Dauer fiir eine Kochstelle emgestellt
So stellen Sie ein: . sein.

1.Das passende Pro- - 2.Funktionswahler auf “P* stelien. 3 Mit dem Drehknopf dle gewunschte

gramm aus der Bratta- Programm-Nummer einstellen,
belle auswahlen. Drehknopf nach rechts drehen: Die Pro- -
. gramm-Nummern erscheinen aufsteigend
ab 01,

Drehknopf nach links drghen: "Memory”
erscheint, dann die Programm -Nummern
absteigend.
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4 Taste "kg" drucken : 5. Mit dem Drehknopf das Gewncht lhres Genchtes
einstellen. .
Nach einigen Sekunden l4uft die Dauer 3|chtbar in
~der Anzeige ab.

"Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal. Sie kénnen
das Signal vorzeitig ausschalten, wenn Sie die Taste
Ende =21 driicken. In der Klartext-Anzeige erscheint
“Guten Appetit”. Schalten Sie den Funktionswé'\hlerr

aus.
Korrektur: Schalten Sie den Funktionswahler aus.
Hinweise: Q in der Uhranzeige 14uft eine Weckerzeit ab. Sie

+ wollen wissen, wie lange die eingestelite Bratauto-
: ~ matik noch dauert. Driicken Sie die Taste
- Dauer 1. Die restliche Dauer wird fir einige Se-
. kunden angezeigt.

Q Wollen Sie zwischendurch die eingegebenen Pro-
gramm-Nummer oder das Gewicht abfragen;
driicken Sie die Taste kg. Die gewtinschte Infor-
mation wird fiir einige Sekunden angezeigt.

..wenn der Backofen auto-  Verwenden Sie nur frisches Fleisch oder frischen
matisch ein- und ausschal-  ‘Figch. o
ten soll

Lassen Sie die Lebensmittel nicht zu lange im
Backofen stehen, Ungekihit sind Fleisch und
Fisch leicht verderblich.
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Steflen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 5 beschrieben und
gleich darauf weiter wie in Punkt 6 und 7.

Ende
. einstellen

| 6. Taste Ende = driicken. 7. Mit dem Drehknopf die neue Endezeit einstellen.
Die Endezeit wird angezeigt. Jetzt kinnen ‘ _
Sie eine spatere Endezeéit einstellen.

| ' ‘ Die Bratautomatik schaitet automatisch ein und aus:
| In der Uhranzeige steht die Endezeit bis der Backofen
\ : ) : startet. Dann lauft die Daver rickwarts ab.

Nach Ablauf der Zeit ertéint ein S|gnal In der Klar-
text- Anzeige erscheint “Guien Appetit”, Der Back- -
ofen schaltet aus. Wenn Sie den Funktionswahler
ausschalten, erlischt auch die Backofenlampe.

Programm léschen: - Schalten Sie den Funktionswéhler aus.
Hinweis: Q Die Endezeit erscheint flr einige Sekunden, wenn
’ ' : . Sie die Taste Ende —> driicken.
| Se——————
Tipps zur
' Bratautomatik _
: thr BratenfGéﬂﬁgei fiegt Der Gewichisbersich ist bewusst eingeschriankt, da

nicht im angegebenen Ge- iy sehr grofe Braten haufig kein ausreichend groBRer

wichtsbereich. « Sl b 3 . . .
Bréter erhditlich ist. Bereiten Sie groBe Stlicke mit&
Ober- und Unterhitze oder [E Umiluftgrillen zu.

' Der Schmorbraten sicht gut Wahlen Sie beim néchsten Mal ein Kieineres Bratge-

33”5‘-'( 2"39' die SoBe ist zu schirr und geben Sie mehr Fliissigkeit zu.
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Der Schmorbraten sieht gut
aus, aber die SoBe ist zu
hell und wéissrig.

Der Braten ist von oben zu
trocken.

Sie wollen mehrere Hahn-
chen- bzw. Gefligelkeulen
gleichzeitig schmaren oder
braten.

Sie wallen gefilites
Gefliigel zubereiten.

Der Eintopf sieht gut aus,
aber das Fleisch ist zu
wenig gebraunt.

Das Gemdse im Eintopf ist
zu hart.

Sie wollen lhren Edeistahl~
l:)réter verwenden.

Wahrend des Bratens
- riecht es brenzlig, aber der
Braten sieht gut aus.
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Wihien Sie beim néchsten Mal ein gréBeres Bratge-
schirr und verwenden Sie weniger Filissigkeit.

Verwenden Sie Geschirr mit gut schlieBendem
Deckel. Sehr mageres Fleisch bleibt saftiger, wenn
Sie es mit Speckstre|fen belegen.

Dazu eignen sich nur etwa gleich grofie Keulen.
Stellen Sie das Gewicht der schwereren Keule ein.
Wollen Sie z. B. 2 Putenkeulen mit 1,4 kg und 1,5 kg
braten, stellen Sie 1,5 kg ein. '

_ Fur die Zubereitung mit der Bratautomatik eignet sich

nur ungefiites Gefligel. Geflilltes Gefliige! gelingt am

. besten offen auf dem Rost. Sehen Sle dazu in der Ta-

belle fir Geflige! nach.

Schichten Sie beim nachsten Mal die Flsischwlirfel an
den Rand des Geschirrs und flilen Sle das Gemilse in
die Mitte.

Normalerweise stellen Sie bei Eintopf das Fleisch-

gewicht ein, dann ist das Gemuse knackig. Wenn
Sie das Gemuse etwas weicher wollen, stelien Sie
beim néchsten Mal das Gewicht von Gemise und

-Fleisch zusammen ein.

Edelstahigeschirr ist flr die Bratautomatik nur einge-
schrénkt geeignet, da die glanzende Oberflache die -
Warmestrahlung stark reflektiert. Das Schmorgericht
wird weniger braun und das Fleisch weniger gar.

© Wenn Sie den Edelstahibrater verwenden, soliten Sie
" nach Programmende den Deckel abnehmen und das

Fleisch mit Grillstufe 37) noch 8 bis 10 Minuten Gber-

“grillen,

Der Deckel Ihres Bréters schiieBt nicht richtig oder das
Fleisch ist beim Braten aufgegangen und hat den
Deckel angehoben. Verwenden Sie beim ndchsten
Mal einen gut schlieBenden Decke! und achten Sie
darauf, dass zwischen Fleisch und Deckel mindes-

tens 3 cm Abstand sind.



Sie wollen mehrere ganze
Fische gleichzeitig dunsten
oder braten.

Sie wollen einen vegetari-
schen Eintopf zubereiten.

Sie méchten tiefgefrorenes
Fieisch zubereiten.

Dazu eignen sich nur etwa gleich groBe Fische.
Stellen Sie das Gesamtgewicht ein. Wollen Sie z.B.
zwei Forellen mit 0,6 kg und 0,5 kg braten, dann
stellen Sie 1,1 kg ein.

~ Fir die Zubereitung von Gemiisesuppen in der Brat-

automatik eignen sich nur feste GemUse wig z. B.
M@hren, griine Bohnen, WeiBkraut, Sellerie und Kar-
toffeln. Je kleiner Sie das Gem(ise schneiden, desto
weicher wird es. Damit das Gemlse von oben nicht

-Zu braun wird, bedecken Sie es mit Fllissigkeit.

Wiirzen Sie das gefrorene Fleisch genau S0 w;e
frisches Fleisch.

Ein Verschieben des Programmstarts auf einen spéte-
ren Zeitpunkt ist nicht mdglich, Das vorbereitete
Fleisch wilrde in der Wartezeit auftauen.

Mit Memory kdnnen Sie Heizarten, Temperaturen und
Garzeiten fir ein Gericht abspeichern und jederzeit
wieder aufrufen.

" Sinnvall ist Memory, wenn Sie fir Ihr Gericht mehrere

verschiedene Einstellungen bendtigen, oder wenn Sie
ein Gericht besonders haufig zubereiten.
Drei verschiedene Einstellungen sind méglich. -

Um Memory u speic'r{em. haben Sie zwel Moglich-
keiten.

Q Z.B. ein kompliziertes Gericht ist Ihnen gut ge-
“lungen. Alle Einstellungen, die Sie wihrend des
Garens vorgenommen haben, kénnen Sie gleich
danach speichem,.

0 Sie kénnen die Einstelfungen 2.8, fir Ihr LJebnngs-
gericht programmieren.
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speichern

Sie wollen die Einstellungen flr das zuletzt zubereitete ]

Gericht speichemn.

i

i
i
i

(1 3 Timin Memory Memory
o Lo speichern gespeichert

/@\ ‘zkg . meﬂ{o ::
% 3 A

£

5 T

WE

oy y

.

Loschen:

-~
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1 -Funktionswdhler auf “P” stellen. . 2.Drehknopf nach links drehen,

3. Taste memo drilcken.
" bis “Memory speichern” erscheint, Zur Bestatigung erscheint
“Memory gespeichert”.

" Falls Sie mehr als drei Einstellungen vorgenommen

haben und der Speicherplatz nicht ausreicht, er-
scheint in der Anzeige “Memory nicht mdglich”.

Wenn in der Anzeige “Memory gespeichert” erscheint,
schalten Sie den Funktionswahler aus. _

Wenn Sie ein anderes Gericht speichern, werden die
alten Einstellungen automatisch Uberschrieben.

T .
o £
_3-_._." i
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M—— S michten die Einstellungen-z.B. fiir Ihr Lieblings-

Einstellung gericht programmieren. Stellen Sie dié Heizarten,

programmieren Temperaturen und die jeweilige Dauer dazu ein. Der
. ' Backofen heizt beim Programmieren nicht.

Memory
programmieren

>

2.Drehknopf nach tinks drehen bis “Memory pro-
grammieren” erscheint.

4

;4 .;f S ]
| Ao

'

S S -
£ L R

3.Taste memo driicken. . 4 .Mit dem Funitionswihler die Heizart einstellen.

Jetzt konnen Sie den “1. Schritt” programmieren. Drehen Sie den Funktionswahler nicht iiber “0”.
Das heift, Sie geben die erste Heizart, Tempera-
tur und Dauer ein.

57



ﬁh t’N m  Memory 1. Schritt

5.Mit dem Temperaturwétier die Temperatr  6.Taste Dauer -1 driicken und mit dem Dreh-
oder Grilstufe einstelien. _ knept die gewiinschte Dauer sinstelien.

" L :_, min  Memory 2. Schritt Memaory

Lt gespeichert

7.Taste memo driicken. 8.Wenn Sie fertig sind, schalten Sie den
Darnit speichern Sie den “1. Schritt”. Ein 2. Schritt” Funktionswaier aus.
wird angebotan, {Stelien Sie ein wie in Punkt 4 bis  In der Kiartext-Anzeige wird bestatigt “Memorv
7). Sie kinnen insgesamt drei Schritte ginstelien  gespeichen”.
ung speichern. “Memory voii* sagt thnen, dass
" keine Einsteflungen mehr gespeichert werden

kGnnen.

Léschen: Wenn Sie hau programmiersn, werden die alten Ein-
stellungen automatisch (berschrieben.

Hinweis: - Wenn Sie den Funktionswahler wahrend des Pro-
grammierens auf “0” drehen, wird Memory abge-
prochen.
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E——————— " Die proprammierten oder gespeicherten Einstellungen
fiir Inr Gericht konnen Sie ganz einfach abrufen.
‘Schieben Sie das Gericht in den Backofen.

Memory starten

1

T e
P N L
B B O P S LR

- e B ey
S El e T LSRR oL . L
Bk . A :
. L e b e I
2 STk i ; [ S . . §

Memory Memory Betrieb
. Programm wéhlen starten :

Loschen:

Hinweise:

1.Funktionswéhler.auf “P” stellen,

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal. Der Backofen

2.Drehknopf nach links dre- 3.Taste memo driicken.
hen, bis “Memory starten”  Nach einigen Sekunden star-
erscheint. tet der Backofen.

schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint “Guten
Appetit”. Sie kénnen das Signal vorzeitig ausschalten,
wenn Sie die Taste Ende -1 driicken.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Schalten Sie den Funktionswihier aus.

Q

a

Wenn Sie eine Dauer flr eine Kochstelle gingestellt
‘haben, kénnen Sie Memory nicht benutzen. '

Sie wollen wissen, welche Memory-Einstellungen
gespeichert sind: Stellen Sie ein, wie in Punkt 1
und 2. Mit der Taste Dauer - kdnnen Sie alle
Einstellungen abrufen. Nach'der letzten Einstellung
arscheint “Memory starten” in der Klartext- Anzei-

ge. .
Auch bei Memory kinnen Sie den Backofen auto-

‘matisch ein- und ausschalten lassen. Stellen Sie

ein, wie in Punkt 1 und 2. Driicken Sie die Taste
Ende 1 und stellen Sie mit den Drehknopf die
neue Endezeit ein. Driicken Sie dann die Taste
memo.
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Dorren

. Q@ In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Wenn
' Sie die Taste Dauer F1 driicken, erscheint die
restliche Dauer fir Memory einige Sekunden lang
in der Anzeige.

uftau_en

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

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der.
Lebensmittel. '

T

- Zubehar Hihe Heizart Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut Rst 2 @ 20 °C
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte

Sonstige Tiefkilhlprodukte* : Rost 2 50
Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Britchen,
Kuchen und anderes Gebéck :

- Gefrorengs mit Mikrowellenfalie abdecken. Geﬁ[ige1 mit der Brustseite auf den Teller fegen.

O Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemti-
se und waschen Sie es grindlich.

Q Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es
ab. , :

Q- Legen Sie Backblech und Rost mit Back- oder Per-
gamentpapier aus. ’
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Lebensmittel Hohe Heizart Temperatur °C Dauer, Stunden

600 g Apfelringe ) 244 & 50-80 ca.5
800 g Bimenspalten ‘ 2+4 © 50-80 a8
1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen 2+4 B 50-80 ca. 10
200 g Kiichenkrauter gepuizt 2+4 B 50-60 ca. 3

. Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemlise mehrmals .
wenden. Das Gedodrrte nach dem Trocknen sofort
. vomn Papier |&sen.

> QO Die Glaser und Gummiringe missen sauber und in
Vorbereiten ~ Ordnung sein. Benutzen Sie méglichst gleich groBe
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen SICh
‘auf Einliter-Rundglaser,

Achtung! Verwenden Sie keine grdBeren oder -
héheren Glaser. Die Deckel kbnnten platzen. -

O Verwenden Sie nur einwandireies Obst und Ge-
_ mise. Waschen Sie es grundlich.

Q' Fullen Sie das Obst oder GemUse in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie -
- “miissen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gurmmiring und Déckel. VerschfieBen
Sie die Glaser mit Klammem.

O Stellen Sie nicht mehr als sechs Gléser in den
-Backofen.

QO Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kénnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Wirme des Glas-
inhalts besinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, tberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasern richtig perit.
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o stellen Sie ein

1. Universalpfanne in Hhe 1 ginschieben. Die Gidser

so in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht beriihren,

2. ¥ Liter heiBes Wasser (ca. 80 ‘C) in die Universal-
pfanne gieBen. : .

3. Backofentiir schiieBen.
4. Funktionswahier auf B stellen. .
5. Temperaturwihter auf 140 bis. 150 °C stellen.

Sobald es in den Gisern perit, also in kurzen Ab-
stédnden Blaschen aufsteigen - nach etwa 30 bis
40 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler
zurlick auf 30 °C. -

Nach 25 bis 38 Minuten soflten Sie dfe Glaser aus
dem Backofen nehmen. Bei langerem Abkdhlen im
Backofen kénnten sich Keime bilden und die
Sauering des eingekochten Obstes wird beginstigt.
Schalten Sie den Funktionswéahier und den
Temperaturwahler aus.

Obst in Einliter-Glasem * vom Perlen an

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren zuriickschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren Zuriickschalten ca. 30 Minuten
Apfelfnus, Birnen, Pilaumen ca. 35 Minuten

Einkochen von
Gemdse

. Zurlickschaften

Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie
den Temperaturwahler zunéachst auf etwa 120 bis
140 °C, danach auf 30 °C zurlick.

" Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glisern

vom Perlenan 120-140°C  danach 30°C

Gurke_n : ] ca. 25 Minuten
Rote Bete ¢a. 30 Minuten c¢a. 30 Minuten
Rosenkoh) ca. 40 Minuten ca. 30 Minuten

Bohnen, Kohirabi, Retkohl
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Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern

vom Perlen an 120-140°C  danach 30°C

Erbsen ¢a. 60 Minuten ca. 30 Minuten

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

Gerat auBen

Dichtungen

Kochfeld

B Zubehor

ig“_" 9

Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruckreini-
ger oder Dampfstrahier!

Es gentigt, wenn Sie das Gerat faucht abwischen. ist
es stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrspilmittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so

ein Mittel an das Gerat gelangen, wischen Sie es sofort

mit Wasser ab. ‘ '

Geringe Farbunterschiede an der Geréatevorderseite
sind bedingt durch die Verwendung verschiedener
Materiglien, wie Glas, Kunststoff, Metail.

Die Dichtungen am Backcfen kdnnen Sie abnehmen
und mit Spdimittel reinigen (nicht im Geschirrspuler).
Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan- .
weisung fur das Kochfeld.

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Spuimittel ein. Speisereste kon-
nen dann ganz leicht mit einer Blrste oder sinem
Spilschwamm entfemt werden.
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Die Grillblechteile kdnnen Sie in der Universalpfanne
einweichen. oder im Geschirrspller reinigen.

PGS |hr Backofen bleibt lange Zeit schon, wenn Sie Fol-
, Backof_en , gendes beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme. Backofenreiniger dirfen Sie nurauf
den Emallﬂachen des Backofens benutzen:

Zur feichteren Reinigung Q kénnen Sie die Backofenlampe einschalten,
Dazu stellen Sie den Funktionswahler auf 4.’

O kénnen Sie die Backofentlr abnehmen:

= 1. Backofentiir ganz &ffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken ;

3. Tiir so weit schiieBen, dass sie nach oben heraus-
gezogen werden kann.

Reinigung von Backofendecke und Rickwand sind mit kataly-
katalytischem Email tischem Emall beschichtet. Sie reinigen sich selbst,

’ 'r -wahrend der Backofen in Betrieb ist. Es kann sein,
dass groBere Spritzer erst nach mehrmaligem Betrieb
des Backofens verschwinden. Rickstande von

“Gewiirzen und Ahnlichem kénnen Sie mit einem
frockenen Lappen oder einer weichen Burste
‘entfernen. -

Verwenden Sie auf keinen Fail Backofenreinigek!
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Reinigung der Gbrigen

Emailflachen

Glasabdeckung der
‘Backofenfampe

Hinweise

Eine leichte Verfarbung des Emails-hat auf die Selbst- . -
reinigung keinen Einfluss.

Wischen Sie den leicht verschmutzten BackOfen-'

* boden und die Seitenwande mit heiBer Spiiflauge -

oder Essigwasser aus.

Sind der Backofenboden und die Seitenwinde stark
verschmutzt, verwenden Sie am besten Backofen-
retniger. L. .

Q Backofenremlger nur im kalten Backofen be-
nutzen.

O Das Mittel einspriihen und einwirken lassen.
. Achtung: Nur den Backofenboden und die
Seitenwande einsprizhen.

- Den Backofen bei besonders hartnackxgen
‘Flecken hdchstens 2 Minuten lang auf 50 °C
aufheizen - nicht langer - das Email wird sonst
fleckig.

QO Den Backofen griindiich auswischen, '

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Spullauge

Der Backofen ist emailliert. Email muss bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kénnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten diinner Bleche lassen sich nicht voil emaillie-

. ren und kénnen dashalb rauh sein. Der Korrosions-

schutz ist gewahrleistet.
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RS An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfilter. -
Wrasenf:lter . - Fetipartikel in der Abluft werden damnt geﬂltert und
Gerliche reduziert.

- Der Filter muss von Zeit zu Zeit gereinigt werden.

So gehen Sie vor _ 1. Mit der Hand oder einem Sechskantschiiissel
(6 mm} den Filter nach links drehen und ab-
nehmen, Bild 1. _

2. Die beiden Filtereinsétze herausnehmen.

Den Fitter und den diinnen Filtereinsatz kdnnen Sie
mit Spllmittel oder im Besteckkorb lhres Geschirr-

" splilers reinigen. Der dickere Filtereinsatz darf nicht
gereinigt werden. Die Beschlchtung konnte besché-
digt werden. :

3. Fitter und Filtereihsatz wieder anbringen. Dabei
zuerst den diinnen Filtereinsatz und dann den
dickeren Filtersinsatz in den Filter legen.

4. Mit der Hand oder einem Sechskantschliissel den
Filter nach rechts festdrehen. _
Der Filter muss genauso wie in Bild 2 eingesetzt
werden. Nur dann lasst er sich wieder befestigen.
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_etrUg, was tun?

Tritt eine Stérung auf, so liegt es oft nur an einer Klei-
nigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie
bitte auf folgende Hinweise.

Stérung

Mdagliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Dgr Herd funktioniert nicht .

Sicherung defekt

Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
ob die Sicherung fiir den Herd in
Ordnung ist.

Stromausfall

_Priifen Sie, ob die Klichenlampe
funktioniert.

" Herd ist gesperrt

Taste Schilissel driicken, bis das
Schiisselsymbol in der Anzeige erlischt.

Das Symbol fir die Stromausfall Funktionswihler auf 0 stellen und neu
eingestefite Heizart blinkt. . - einstellen
Die Uhranzeige bfinkt. Stromausfall Uhrzeit neu einstellen.

Der Backofen heizt nicht. Die
Anzeigen funktionieren, aber
in der oberen linken Ecke der
Temperaturanzeige leuchtet
ein Quadrat.

Gerat befindet sich im
Demonstrationsmodus

Herdsicherungen im’Sicherungskasten
ausschaiten. Ca. 20 Sekunden warten. -
Sicherungen wieder einschalten. Jetzt
innerhalb van 2 Minuten die Taste
Schnellautheizung 6 Sekunden lang
driicken bis das Quadrat in der

. Temperaturanzeige verschwindet._

In der Klartext-Anzeige
erscheint
“Sicherheitsabschaitung”.

Der Herd wurde {iber eine
sehr lange Zeit benutzt,
ohne dass die Einstellung
verandert wurde.

~ Funktionswahler ausschalten.

In der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehlermeldung
“Er1” oder “Er4”".

Der Temperaturfiihler ist
ausgefallen.

Rufen Sie den Kundendienst. .

In der Temperauranzeige er-
scheint-die Fehlermeldung
“Er2" und ein Dauerton ist zy
hiren.

Falscher Netzanschluss

Sicherungen im Sicherungskasten aus-
schalten und den Herd richtig '

‘anschlieBen lassen.
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" Stirung " Mdgliche Ursache - " Hinweise/Abhilfe

In der Temperaturanzeige er-  Dié Elektronik ist iiberhitzt.  Das Kithigebtése Vuft. Nach dem

scheint die Fehlermeldung T Abk(ihien wird Er3-gelscht und der
“Er3". . ' - Herd heizt weiter.

In der Temperaturanzeige er-  Die Uhr ist defekt. Rufen Sie den Kundendienst.
scheint die Fehlermeldung _ _ Der Backofenbetrieb ohne Uhr ist
“Er5”. Der Funktionswéhler o - méglich. : '
stehit auf “P". : '

Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten Kun- .

dendienst-Technikem durchfiihren lassen. Wird lhr =~

Gerét unsachgemaB repariert, kdnnen flir Sie erheb- -
liche Gefahren entstehen.

P - FammeE |t die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
Rechte Backofen- gewechselt werden. Das konnen Sie selber tun. Tem-
Iampe auswechseln peraturbestiandige Ersatziampen erhalten Sie beim
: S Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Gerates an.
Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Sicherung im. Sicherungskasten ausschalten,

' : - 2. Ein Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um
‘ ' Schéden zu vermeiden.

3. Glasabdeckung abnehmen. Dazu einen Loffelstiel
ansetzen und drehen - Bild A, :
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e
Backofenlampean
der Decke aus-
wechseln

Glasabdeckung
auswechseln

.4, Backofenlampe durch Linksdrehen herausschrau-

ben und durch den gleichen Lampentyp mit
gleicher Wattzah! ersetzen - Bild B.

5. Die Glasabdeckung wieder aufsetzen - Bild C.
Achten Sie darauf, dass alle Federn einrasten..

6. Geschirtuch herausnehmen,

7. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu

- ginstellen.

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus- -

gewechselt werden. Das kdnnen Sie selber tun. Tem-
peraturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie beim
Kundendienst oder imr Fachhandel. Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer thres Gerates-an.
Vefwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Ein Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um
Schaden zu vermeiden. ’

3. Glasabdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

4. Backofentampe durch den gleichen Lampentyp
mit gleicher Wattzaht ersetzen.

5. Glasabdeckung wieder einschrauben.
6. Geschirrtuch herausnehmen.

7. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu

einstellen. -

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe be-
schadigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
Ihres Gerédtes an.
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#2  Wenn die Dichtung am Backofen defekt ist, muss sie |
chhtung am Back- ausgewechselt werden. Ersatzdichtungen fur lhr
ofen auswechseln Gerét erhaiten Sie beim Kundendienst. Geben Sie

bitte die E-Nummer und die FD-Nummer lhres
Gerétes an.

1. Backofentir &ffnen.
2. Alte Dichtung abziehen.

3. An der Dichtung sind 4 Haken befestigt. Mit diesen
Haken die neue Dichtung am Backofen: elnhangen
und andrlcken.

Hinweis: Die StoBstellen links und rechts an der Tur-
dichtung sind technisch bedingt. Hangen Sie die
Dichtung so ein, dass sich die Klebestellen im unteren
Drittel befinden.

e ————— T 1 uﬁd rechts am Backofen befindet sich eine wei-

Lisenendichtung tere Dichtung, die oben und unten mit je einem Haken
auswechsein ) befestigt ist. Auch diese Dichtung konnen Sie aus-
‘wechseln. .

70



E-Nummer und

l * FD-Nummer

Muss Ihr Geréat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fiir Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer

.der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie

im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gern eine Kundendienst-
stelle in lhrer Nahe.

" Geben Sie dem Kundendienst immer die Efzeugnis-

nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr. )
Ihres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummem
finden Sie rechts, seitlich an der Backofentiir. Damit -

" Sie im Stoérungsfall nicht lange suchen missen, tra-

gen Sie gleich hier die Daten lhres Gerates ein. * -

CLEN | T i

| Kundendienst = B . |
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