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Allgemeines

Mit dem Kauf Ihres neuen Herdes haben Sie sich
flr ein modernes Haushaltsgerat hoher Qualitat
entschieden.

Jedes Gerat, das unser Werk verlasst, wurde
sorgféaltig auf Funktion und einwandfreien Zustand
gepruft.

Bei Fragen — insbesondere zum Aufstellen und
AnschlieBen — steht Ihnen unser Kundendienst gerne
zur Verfugung.

Weitere Informationen und eine Auswahl unserer
Produkte finden Sie auf unserer Internetseite:

http://www.bosch-hausgeraete.de

Bevor Sie den neuen Herd benutzen, lesen Sie bitte
sorgfaltig diese Gebrauchsanleitung und handeln
Sie danach. Sie enthalt wichtige Hinweise und
Informationen zu Sicherheit, Gebrauch und Pflege
des Gerates. Beachten Sie bitte auch alle dem Gerat
beigeflgten Informationen.

Bewahren Sie alle Unterlagen flir spéteren Gebrauch
oder flr Nachbesitzer/-in auf.

Diese Gebrauchsanleitung gilt fiir mehrere Modelle.
Auf Unterschiede wird hingewiesen.

Der Schutz unserer Umwelt ist flr uns eine Selbstver-
standlichkeit.

Alle verwendeten Verpackungsmaterialien sind
umweltvertraglich und wiederverwendbar.

Mehr Informationen zum Thema Umweltschutz er-
halten Sie bei lhrem Handler oder der Gemeindever-
waltung.
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Sicherheitshinweise

R R e A Achtung'

ZU lhrer Sicherheit Der Elektro- und Gasanschluss sowie

Einstellungs- und Umstellungsarbeiten durfen
ausschlieBlich von konzessionierten Fachkréften
vorgenommen werden. Die Vorschriften des
zustandigen Energieversorgungsunternenmens
mussen eingehalten werden.

Die Angaben in der Aufstell- und Installationsan-
leitung sind zu beachten.

[i] Wird der Herd falsch angeschlossen, entfallt bei
Schaden der Garantieanspruch.

O Unsere Gerate entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen fr Gas- und Elektro-
gerate. Reparaturen dirfen nur von einem kon-
zessionierten Fachmann oder vom Kundendienst
durchgeflihrt werden. Bei unsachgeman erfolgten
Reparaturen kdnnen flr Sie erhebliche Gefahren
entstehen.

[ Herd auf Schaden prifen. Nehmen Sie ein
beschadigtes Gerat nicht in Betrieb, sondern
wenden Sie sich an den Kundendienst.

O Dieser Herd entspricht den Bestimmungen fur
Warmegerate. Schalter und Backofenturgriff
erwarmen sich, wenn der Herd Uber l&ngere Zeit
bei hoher Temperatur betrieben wird.

0 Die Oberflachen von Heiz- und Kochstellen-
elementen, die Backofeninnenflachen und der
Dampfaustritt werden sehr heif3. Kinder und
Haustiere grundsatzlich fern halten.
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Q Verbrennungsgefahr!
Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol zubereiten. Uberhitztes Ol kann sich ent-
zlinden.
Niemals Wasser in brennendes Fett oder Ol
gieBen.
Decken Sie das Geschirr zu, damit das Feuer
erstickt und schalten Sie die Kochstelle aus.
Lassen Sie das Geschirr auf der Kochstelle
auskuhlen.

O Kabel durfen weder die heiBen Kochstellen
berUhren noch in der Backofentir eingeklemmt
werden. Die Isolierung kdnnte beschéadigt werden.

O Keine brennbaren oder explosiven Gegenstande
auf die Kochstellen legen oder im Backofen bzw.
in der Sockelschublade aufbewahren. Diese
konnten sich bei unbeabsichtigtem Einschalten
entzinden.

O Herd nur zum Zubereiten von Speisen benutzen.

O Bei einem Defekt den Gashahn schlieBen und die
Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

Q Herd ist nur zur Verwendung im Haushalt
bestimmt. Das Gerat ist zum gewerblichen
Gebrauch nicht geeignet.

Q Fir gute BelUftung des Aufstellortes sorgen.
Der Einsatz einer Dunstabzugshaube wird
empfohlen. Bei intensiver Nutzung des Herdes
Raum zusétzlich beliften, z.B. durch Offnen eines
Fensters oder durch Schalten der Dunstabzugs-
haube auf eine hdhere Leistungsstufe.

O Angaben auf dem Typenschild beachten. Das
Typenschild befindet sich an der Rickseite des
Herdes.
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R B e e e
So kdnnen Sie
Schaden am Gerat
vermeiden

Q

Kein Backblech auf dem Backofenboden
einschieben. Backofenboden nicht mit Alufolie
auslegen. Andernfalls entsteht ein Warmestau, die
angegebenen Garzeiten stimmen nicht mehr und
das Email wird beschéadigt.

Kein Wasser in den hei3en Backofen gieBen.
Emailschaden kdnnen entstehen.

Wasserspritzer auf Scheibe der gedffneten
BackofentUr vermeiden, solange der Backofen
heiB3 ist. Scheibe kdnnte bersten und Benutzer
kénnte Schaden nehmen.

Sich nicht auf Herd, offene Backofentlr oder
Sockelschublade stellen oder setzen.

Die Backofentir muss gut schlieBen.
Die BackofentUrdichtung immer sauber halten.

Keine scharfkantigen oder heiBen Gegenstande in
die Sockelschublade legen. Die Sockelschublade
kénnte beschéadigt werden.

Wasserspritzer auf Kochstellenelementen
vermeiden, solange diese heil3 sind. Das Email der
Brennerdeckel kénnte beschadigt werden.

Darauf achten,dass der Herd/Backofen
nicht bei geschlossener Abdeckplatte
eingeschaltet wird.Der im Backofen
entstehende Wasserdampf

kann sonst nicht frei durch den
Dampfaustritt am Kochfeld entweichen.
Es konnten Schaden an der
Abdeckplatte entstehen und das
Backergebnis wurde sich
verschlechtern.

Auch Gasflammen der Kochstellen
erhitzen die Abdeckplatte.

Die Abdeckplatte kénnte beschadigt
werden.

Achtung!

Abdeckplatte nicht schlieBen solange die
Kochstellen in Betrieb oder noch heiB3 sind.
Abdeckplatte kann beschéadigt werden.
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Das ist |hr neuer Herd

Dampfaustritt aus dem
Backofen.

Vorsicht, hier entstromt
feuchtheiBe Luft!

Abdeckplatte
Die Abdeckplatte muss
wahrend des Betriebes
gedffnet sein.

Topftrager

Bedienfeld :
Kochfeld mit

Topftrégern und
Kochstellenelementen

Backblech

Rost

Backofentiir

Sockelschublade

Detailabweichungen je nach Gerétetyp
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N e S e e,

Das Bedienfeld

s Anzeige
manueller
Betrieb

Betriebsanzeigelampe

Die Betriebsanzeigelampe leuchtet, wenn der
Temperaturwahler und der Funktionswahler
eingeschaltet sind, der Backofen heizt und die
Betriebsart programmiert ist. Sie erlischt, wenn

! Anzeige & Anzeige  die eingestellte Temperatur erreicht ist.
automatischer Wecker
Betrieb

10
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Backofenuhr Funktionswahler Temperaturwahler
£ = Taste Signalton Der Funktionswahler hat die Stufenlose
_ . Stellungen: Temperaturregelung
1> = Taste Garzeitdauer  puftaven von 50 bis 260 +C.
> = Taste Garzeitende =T
o = Umluft 4 Kochstellenschalter
9 = Yoo Manuel HeiBluft und Oberhitze (stufeniose Regelung
" & =
- = Taste Zurtickstellen , Der Kochstellenschalter
+ = Taste Vorstellen B = Ober-/Unterhitze hat die Stellungen:
@ =HeiBluft mit Ober-/Unterhitze s _ 7iinden
= Hei ‘
@& = HeiBluft und Unterhitze 0 = GroBe Flamme
B = Grillen = hdchste Leistung
0 =Kleine Flamme
= niedrigste Leistung
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Sie kénnen flr jedes Gericht die optimale Zube-
reitungsart wahlen. Folgende Heizarten stehen lhnen
zur Verflgung:

Umluft

Die Hitze wird durch einen Ventilator im Backofen
gleichmaBig verteilt. Die Temperatur kann niedriger
eingestellt werden als bei den anderen Heizarten.
Das spart Energie. Bei Umiuftbetrieb kdnnen Sie auf
zwei Ebenen gleichzeitig backen.

Zum Trocknen, Einkochen und Konservieren von
Obst und Gemuse ist Umluft bestens geeignet.

HeiBluft und Oberhitze

Die Oberhitze wird durch einen Ventilator im Backofen
gleichmaBig verteilt.

Diese Heizart ist ideal zum Braten groBer
Fleischsttcke.

Ober-/Unterhitze

Die Hitze gelangt gleichm&Big von oben und unten auf
Kuchen und Braten.

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige
Obstkuchen gelingen lhnen so am besten.

Die Anwendung dieser Einstellung ist auch gut
geeignet zum Garen magerer Bratensticke von Rind,
Kalb und Wild im offenen oder geschlossenen
Geschirr.

Diese Heizart empfiehlt sich zum Garen auf einer
Ebene.

HeiBluft und Ober-/Unterhitze
Die Ober-/Unterhitze wird durch einen Ventilator im
Backofen gleichméaBig verteilt.

Diese Heizart ist sehr gut fur die Zubereitung von
Gebéack geeignet und empfiehlt sich zum Garen auf
einer Ebene.

11
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HeiBluft und Unterhitze
Die Unterhitze wird durch einen Ventilator im
Backofen gleichmaBig verteilt.

Diese Heizart ist geeignet zum Garen auf einer Ebene
und fur Gerichte, die mehr Unterhitze bendtigen.

Grillen

Diese Heizart ist sehr gut zum Grillen von
Fleischscheiben, Hahnchenteilen, Frikadellen,
W(rstchen und Toast im Backofen geeignet.

Die Hitze kommt von oben, wodurch die obere
Schicht des Fleisches knuspriger als das Fleisch-
innere wird.

Auftauen

Ihr Herd gibt Ihnen die Mdglichkeit, tiefgefrorene
Lebensmittel schonend aufzutauen.

Es zirkuliert kalte Luft im Backofen.
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e Das Zubehor kann in 3 verschiedenen Hohen in den
Backofen Backofen geschoben werden.

und Zubehor

Wichtig:

Benutzen Sie die empfohlenen
Einschubhdhen. Nur so ist ein gutes
Back-und Bratergebnis maéglich.

Rost flir Geschirr, Kuchenformen, Braten, Girillstlicke
und TiefkUhlgerichte.

Emailliertes Backblech

fOr Kuchen und Platzchen. Das Backblech kann auch
als Fettauffanggefal3 verwendet werden, wenn Sie
direkt auf dem Rost grillen.

13
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Sonderzubehor
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Glasbackschale HEZ 60 GP
fur Kuchen und Platzchen.

Profipfanne 6 Liter HEZ 4710

fUr groBe saftige Braten, TiefkUhlprodukte und saftige
Kuchen. Profipfanne auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Deckel fiir Profipfanne 6 Liter HEZ 4701

Glasbrater 3,5 Liter HMZ 21 GB
fir Auflaufe und Braten. Glasbréater auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Metallbrater 5 Liter HEZ 6000
fUr saftige Braten. Metallbrater auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Zubehdr kdnnen Sie beim Fachhéndler nachkaufen.
Lassen Sie sich beraten.
Geben Sie bitte die HEZ- bzw. HMZ-Nummer an.
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Vor der ersten Benutzung

sipps — “ Nach Anschluss des Herdes oder einem Stromausfall
Uhrzeit einstellen blinken in der Anzeige ,AUTO* und ,0.00".

[i] Einstellen der Uhrzeit ist unverzichtbar flir das
Nutzen wichtiger Funktionen lhres Geréates.

A R

LAOOOLD

1. Tasten =1 und -1 gleichzeitig driicken und gedruckt
halten. Es leuchtet ,w“.

2. Taste + oder — dricken und aktuelle Uhrzeit
einstellen.

3. Tasten i»1und -1 loslassen. Eingestellte Uhrzeit
wird nach etwa 5 Sekunden angezeigt.

- . Um Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den leeren,
Backofen aufheizen geschlossenen Backofen 60 Minuten auf.

So gehen Sie vor:

1. Temperaturwahler auf maximale Temperatur
stellen.

2. Funktionswéhler auf ,B° stellen.

3. Nach Ablauf von 60 Minuten Funktionswahler
auf ,0“ und Temperaturwahler auf ,@“ stellen.

15



de

Das Kochfeld

Kochstelle Kochstelle
(NoFrmalTb'refnner.)t (Normalbrenner)
Ur Topfe mi Fir Topfe mit
Durchrpgsszei von Durchmesser von

—24 cm, 18-24 cm,
Wérmeleistung Warmeleistung
1,75 kW. 1,75 kW.
Kochstelle Kochstelle
it Tooto mit o Topte o

{r Tépfe mi
D“mhg‘fs‘sgeé g?ﬂn Durchr[r)]esser von
_ch—coCm, 12-18 cm,
Warmeleistung ~ { Warmeleistung
3,00 kw. 1,00 kW.
B

O <12 [i] FUr Topfe mit kleinerem Durchmesser den mitge-
< cm lieferten Kleintopfring auf den Topftrager legen.

R R e R SR

: So gehen Sie vor:
Die Kochstelle 1. Herdabdeckung 6ffnen.

2. Topftrager und Brennerelemente auf richtigen Sitz
prufen.

3. Topf mittig auf den Topftrager tber der Kochstelle
stellen. Topfe mit ebenem Boden verwenden.

16
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mmEEEs - 80 gehen Sie vor:

Die Kochstelle 1. Abdeckplatte Gffnen.

ziinden Die Abdeckplatte muss wahrend des Betriebes
gedffnet sein.

2. Entsprechenden Kochstellenschalter eindrticken
und

3. nach links auf Symbol %" stellen.

4. Kochstellenschalter ca. 1-3 Sekunden gedrickt
halten. Gasflamme der gewahlten Kochstelle
brennt. Erlischt die Gasflamme, schaltet die
Thermosicherung die Gaszufuhr automatisch ab.

{ [i] Alle Ziinder ziinden gleichzeitig.

5. Prifen, ob die Gasflamme brennt, ansonsten
Vorgang wiederholen.

6. Kochstellenschalter auf gewlinschte Leistung
stellen. Der Kochstellenschalter kann stufenlos von
der groBten zur kleinsten Flamme geregelt werden.

7. Zur Beendigung des Kochvorganges:
Kochstellenschalter auf ,O° stellen.

17
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Backofen

mmmm————s Gje starten und beenden den gewiinschten
Manueller Betrieb Garvorgang. Der Backofen ist in Betrieb, bis er
manuell abgeschaltet wird.

[i] In den Gartabellen finden Sie praktische Hinweise
zu Gerichten, Funktionen und Temperaturen.

1. Abdeckplatte offnen.
Die Abdeckplatte muss wahrend des Betricbes
geodfinet sein.

2. Taste ¥ driicken:
Es leuchtet ,s“, es erlischt ,AUTO",

3. Funktionswahler auf gewtinschte Funktion stellen.
Der Backofen geht in Betrieb.

4. Temperaturwahler auf empfohlene Temperatur
stellen. Betriebsanzeigelampe leuchtet, bis
eingestellte Temperatur erreicht ist.

Manuellen Betrieb 1. Funktionswéhler auf ,,0“ stellen.
ausschalten .
2. Temperaturwahler auf ,@" stellen.
Wenn Signal ertont:

3. Taste - driicken: Signal ist ausgeschaltet.
Aktuelle Uhrzeit wird in wenigen Sekunden
angezeigt.

18



Backofen schaltet
automatisch ab

Verandern der Gardauer

de

Sie starten den gewlnschten Garvorgang, und der
Backofen schaltet zum programmierten Zeitpunkt
automatisch ab.

[i] In den Gartabellen finden Sie praktische Hinweise
zu Gerichten, Funktionen und Temperaturen.

1. Abdeckpiatte Gffnen.

Die Abdeckplatte muss wahrend des Betriebes
gedfinet sein.

. Funktionswahler auf gewiinschte Funktion stellen.

Der Backofen geht in Betrieb.

. Temperaturwahler auf empfohlene Temperatur

stellen. Betriebsanzeigelampe leuchtet, bis
eingestellte Temperatur erreicht ist.
Es leuchtet ,&“

4. Taste 1 driicken: ,0.00" wird angezeigt.

5. Taste + oder — drlcken: gewlinschte Gardauer

einstellen. Es leuchten ,»“ und ,AUTO".
Halbautomatischer Betrieb ist programmiert.

A B Y

Q QQQQ QQQQQ

/ 2.

1. Taste I drlicken: Rest der eingestellten Gardauer

wird angezeigt.

2. Taste + oder — drlicken: Gardauer verandern.

19
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Ausschalten

Garvorgang vorzeitig
beenden

20
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Nach Ablauf der Garzeit ertdnt ein Signal.
Der Backofen schaltet automatisch ab.
Es blinkt ,AUTO" und , & “ erlischt.

1. Funktionswéhler auf ,0“ stellen.
2. Temperaturwahler auf ,@" stellen.

3. Taste ¥ driicken: Signal ist ausgeschaltet.
LAUTO® erlischt und es blinkt ,, s “.

. Funktionswéhler auf ,0“ stellen.
. Temperaturwahler auf ,@"“ stellen.
. Taste =1 driicken: Restgardauer wird angezeigt.

A WD =

. Taste — drlicken bis ,0.00” erscheint. Signal
ertdnt. Es blinkt ,AUTO" und ,,s“ erlischt.

5. Taste ¥ driicken: Signal ist ausgeschaltet.
LAUTO" erlischt und es blinkt ,, s “.

[i] Werden die Tasten 1=, — oder + nicht mehr

gedrickt, wird nach etwa 5 Sekunden die aktuelle

Uhrzeit angezeigt.
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FEmm——_ Gja pestimmen den Garbeginn und das Garende.
Backofen schaltet Der Backofen schaltet zum programmierten Zeitpunkt
automatisch ein automatisch ein und schaltet automatisch ab nach
und aus Ablauf der vorgegebenen Dauer.

[i] In den Gartabellen finden Sie praktische Hinweise
zu Gerichten, Funktionen und Temperaturen.

1. Abdeckplatte Gffnen.
Die Abdeckplatte muss wahrend des Betriebes
geOiinet sein.

2. Funktionswahler auf gewinschte Funktion stellen.
Der Backofen geht in Betrieb.

3. Temperaturwahler auf empfohlene Temperatur
stellen. Backofen heizt sofort.
Betriebsanzeigelampe leuchtet. Es leuchtet ,, s “

4. Taste -1 dricken: ,0.00” wird angezeigt.

5. Taste + oder — drlicken: Empfohlene Gardauer
einstellen. Es leuchten , & und ,AUTO".

21
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Ende der Gardauer
einstellen

Ausschalten

22

AP 8 - 4

ﬁ@@@
5.

6. Taste -1 drlcken. Uhrzeit des Garendes wird
angezeigt.

7. Taste + oder — driicken: Uhrzeit des Garendes
einstellen. Betriebsanzeigelampe und Backofen
sind aus. Es leuchtet ,AUTO".
Vollautomatischer Betrieb ist programmiert.

o

e T U

+
QQQ@QQ
1.

Nach Ablauf der Garzeit ertont ein Signal.
Der Backofen schaltet automatisch ab.
Es blinkt ,AUTO" und ,,»“ erlischt.

1. Funktionswéhler auf ,0“ stellen.
2. Temperaturwéhler auf ,@“ stellen.

3. Taste I driicken: Signal ist ausgeschaltet.
LAUTO! erlischt und es blinkt |, a .
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Verandern der Gardauer

1. Taste =1 drlcken: Rest der eingestellten Gardauer
wird angezeigt.

2. Taste + oder — drlicken: Gardauer verandern.

Verdndern des 1. Taste -1 drlicken. Uhrzeit des Garendes wird
Garzeitendes angezeigt.

2. Taste + oder — drlcken: Uhrzeit des Garendes
andern.

Garvorgang vorzeitig . Funktionswahler auf ,0" stellen.

beenden .
. Temperaturwahler auf ,@"“ stellen.

. Taste I driicken: Restgardauer wird angezeigt.

AN =

. Taste — drlicken bis ,0.00* erscheint. Signal
ertont. Es blinkt ,AUTO".

5. Taste U driicken: Signal ist ausgeschaltet.
LAUTO® erlischt und es leuchtet |, s .

[i] Werden die Tasten I, — oder + nicht mehr ge-
drickt, wird nach etwa 5 Sekunden die aktuelle
Uhrzeit angezeigt.

[t

: IR Gie haben die Moglichkeit, 3 verschiedene Signalténe
Signalton einzustellen.

E» &>

1. Taste — drlicken und loslassen: der gewahlte
Signalton ertént.

el R U

QAQGOQO
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Sie haben die Moglichkeit, die Uhr als Kurzzeit-

Wecker Wecker zu benutzen.
/

O:00

A I o Bl + QI%I%I\"J—+

ﬁQQQQQ QQQQQM ﬁ\@@@@@

1. Taste @ drlicken: ,0.00“ wird angezeigt.

2. Taste + oder — drlicken: GewUlnschte Zeit
einstellen. Es leuchtet ,2“. Nach etwa 5 Sekunden
wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

[i] Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertént ein

Signal.
Signalton ausschalten Tasten -1 oder -1 dricken.
Signalton vor Ablauf der 1. Taste & drlcken.

eingestellten Zeit abstellen - ) ) ,
2. Taste — drlicken bis ,0.00" erscheint. Signal

ertdnt.

3. Taste - drlicken. Nach etwa 5 Sekunden wird die
aktuelle Uhrzeit angezeigt.

24
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Kuchen und Geback

Backformen Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. FUr helle Backformen aus dinnwandigem
Material oder fUr Glasformen sollten Sie HeiBluft ver-
wenden. Trotzdem verlangern sich die Backzeiten
und der Kuchen braunt nicht so gleichmaBig.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Tabellen Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkirzen sich die angegebenen Back-
zeiten um 5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Backdauer sind von Menge und
Beschaffenheit 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 erforderlich, stellen Sie beim néchsten Mal
hoéher ein.

Zusétzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschluss an die Tabellen.

Kuchen in Formen Form auf dem Rost Hohe Heizart Tempera- Dauerin
tur °C Minuten

Rihrkuchen Kuchenform / 2 160-180 50-65
Springform /
Kastenform

Biskuitkuchen dunkle Springform 2 B 165-185 20-30
@26 cm

Obst- oder Quarkkuchen* dunkle Springform 2 B 170-190 65-85
@26cm

Obstkuchen aus Rihrteig dunkle Springform 2 150-170 45-55
@26 cm

* Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskUhlen lassen.

25
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Kuchen auf dem Backblech Anzanhl der Hohe Heizart Temperatur Dauerin
Backbleche °C Minuten
Riihr- oder Hefeteig mit 1 Blech 2 @ 150-170 25-35
trockenem Belag 2 Bleche 143 140-160  35-45
Riihr- oder Hefeteig mit saftigem 1 Blech 2 8 170-190 45-55
Belag (Obs0 2 Bleche 143 150-170  55-65
Biskuitrolle (vorheizen) 1 Blech 2 (] 180-200 15-25
Pastete 1 Blech 2 170-190 25-35
Pizza 1 Blech 2 ] 190-210  20-30
Hefebrot aus 1350 g Teig™, 1 Blech 2 (] 190-210 45-55
(vorheizen)
* Kein Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.
Kleingebéck Anzanhl der Hohe Heizart Temperatur Dauerin
Backbleche °C Minuten
Platzchen* 1 Blech 2 ] 140-160 15-25
2 Bleche 1+3 130-150 25-35
Baiser 1 Blech 2 70-90 120-140
Windbeutel 1 Blech 2 e 210-230 30-40
Blétterteig* 1 Blech 2 180-200 25-35
2 Bleche 1+3 170-190 25-35

* Vor Ablauf der Garzeit ausschalten, Restwdrme zum Fertighacken nutzen.
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Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der
Rihrkuchen durchge-
backen ist.

Der Kuchen falit
zusammen.

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 ist zu trocken.

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

Die Platzchen oder der
Blechkuchen lésen sich
nicht vom Blech.

de

Orientieren Sie sich an ahnlichem Gebéack in den
Backtabellen.

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

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger FlUssig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Ruhrzeiten im Rezept.

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

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

Schieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim
n&chsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches darUber. Wahlen Sie beim nachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad hdher und verkirzen
Sie die Backzeiten.

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

Geben Sie das Backblech noch einmal kurz in den
Back- ofen. Ldsen Sie die Platzchen dann sofort ab.
Legen Sie beim nachsten Mal das Backblech mit
Backpapier aus.
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Der Kuchen l6st sich nicht
beim Stiirzen.

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

Das Gebéack ist ungleich-
maBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
zu hell. Der Obstsaft lauft
tber.

Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Backblech ist das
Geback dunkler als auf den
unteren.

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondens-
wasser auf.
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Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5
bis 10 Minuten auskUhlen, dann |&st er sich leichter
aus der Form. Sollte er sich immer noch nicht 16sen,
lockern Sie den Rand vorsichtig mit einem Messer.
Stlrzen Sie den Kuchen und bedecken Sie die Form
mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Fetten Sie
beim nachsten Mal die Form gut ein und streuen Sie
zusatzlich Semmelbrdsel hinein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit
einem Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt
des Backofens gemessen. Jedes Geschirr und
Zubehorteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert,
s0 dass Sie bei eigenen Messungen immer eine
Abweichung feststellen werden.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Geback gleichmaBiger gebraunt. Backen Sie
empfindliches Geback mit Ober- und Unterhitze auf
einer Ebene. Auch Uberstehendes Backpapier kann
die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie
Backpapier immer passend zum Backblech zu.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere
Profipfanne (Sonderzubehor).

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Geback gleichmaBiger gebraunt. Das Geback auf
gleichzeitig eingeschobenen Backblechen muss nicht
gleichzeitig fertig werden. Lassen Sie die unteren
Backbleche 5 bis 10 Minuten nachbacken oder
schieben Sie diese friher ein.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen.

Ein groBer Teil tritt durch den Dampfaustritt aus.

Der Wasserdampf kann sich an der gedffneten
Abdeckplatte niederschlagen und als Kondenswasser
abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.



Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

de

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Grundsatzlich kénnen Sie jedes hitzebestandige
Geschirr benutzen. Fur groBe Braten kénnen Sie auch
die Profipfanne (Sonderzubehdr) verwenden.

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des
Rostes.

HeiBes Glasgeschirr sollten Sie auf einem trockenen
Klchentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen.

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel FlUs-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essldffel, je nach
GrofBe.

Fleischstlicke ab 1,5 kg sollten Sie nach der Hélfte
der Garzeit wenden.

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

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie mdglichst gleichdicke Grillstlcke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichmaBig und bleiben schén saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Girillen.

Legen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost.

Ein einzelnes Grillstlick wird am besten, wenn Sie

es in den mittleren Bereich des Rostes legen.
Schieben Sie zusatzlich das Backblech in Héhe 1 ein.
Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Backofen
bleibt sauberer.

Wenden Sie die Grillstlicke nach 2 der angegebenen
Zeit.
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Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhangig von Qualitat und Beschaffen-
heit des Fleisches.

Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauerin

°C Minuten

Rindfleisch (Hiifte),  1,5kg  tiefe Profipfanne, 1 B 190-210 80

(vorheizen) ohne Deckel™**

Roastbeef, rosa* 1kg tiefe Profipfanne, 1 230-250 40

(vorheizen) ohne Deckel™**

Steak, ganz durch 4 Stck  Rost + Blech™* 3 230-250 25

Steak, rosa 4 Stek. Rost + Blech™* 3 230-250 20

Schweinefleisch 1,5kg  Glasbréter, Rost 1 180-200 100

ohne Schwarte

(z.B. Nacken)

Schweinefleisch 1,5kg  Glasbrater, Rost 1 190-210 100-120

mit Schwarte™*

(z.B. Schulter, Haxe)

Wiirstchen 7509 Rost + Blech™* 2 220-240 15

Kalbfleisch im 1,5kg  tiefe Profipfanne, 1 190-210 100

Backofen (vorheizen) ohne Deckel***

Lammkeule ohne 1,50kg tiefe Glaspfanne, 1 8 140-160 60

Knochen
(vorheizen)

ohne Deckel™**

*  Roastbeef nach der Halfte der Bratzeit wenden. Nach Ablauf der Bratzeit, in Alufolie wickeln und

im Backofen ruhen lassen.

** Beim Braten von Schweinefleisch, die Schwarte mit einem Messer einschneiden und falls das
Fleisch noch in der Bratzeit gewendet werden soll, das Fleisch zuerst mit der Schwartenseite

nach unten in den Bréter legen. Verwenden Sie stets ein hitzebestandiges Geschirr.

*** Backblech in Einschubhohe 1 einschieben.

*** Rost in die angegebene Einschubhohe einschieben. Geschirr genau mittig dartiber stellen.

30



de

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Gefli]gel Backofen.
Geflugel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, ab-
getropftem Fett oder Orangensaft bestreichen.
Wenden Sie ganzes Geflugel nach der Halfte der
Garzeit.
Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Fltgeln ein, dann kann das Fett ablaufen.
Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie
das Backblech auf Héhe 1 ein.
Gefliigel Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauerin
°C Minuten
Hahnchenhalften je400g  Rost+ Blech* 2 190-210 55-65
1 bis 4 Stiick
Hahnchenteile 2509  Rost + Blech* 2 190-210 3545
2 Hahnchen ganz ie1kyg Rost + Blech* 2 200-220 50-70
Ente 2,0 kg Glasbréter, 1 180-200 90-120
Rost
Gans 3 kg Rost + Blech* 1 150-170 150-180
Babypute 2,5-3kg Rost + Blech* 1 160-180 150-180
2 Putenkeulen e 8009 tiefe Profi- 1 B 190-210 95-105
pfanne, ohne
Deckel™

* Backblech in Einschubhohe 1 einschieben.
**Rost in die angegebene Einschubhdhe einschieben. Geschirr mittig stellen.
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Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Fisch Backofen.

Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauerin
°C Minuten

Fisch gegrillt 1,5kg Rost + Blech* 2 210-230 50-60

Fisch in Scheiben a300g Rost+ Blech* 2 ] 230-250 20-30

* Backblech in Einschubh6he 1 einschieben.

Tipps zum Braten
und Grillen
Fir das Gewicht des

Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle.

Wie kénnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist
angebrannt.

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

Beim AufgieBen des
Bratens entsteht
Wasserdampf.

32

Waéhlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-
niedrigeren Gewicht und verldngern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel
erhaltlich) oder machen Sie die “Loffelprobe”.
Driicken Sie mit dem Loffel auf den Braten. Fuhlt er
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit.

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die
Temperatur.

Waéhlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Brat-
geschirr oder geben Sie mehr Flussigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein groBeres Brat-
geschirr und geben Sie weniger Flissigkeit zu.

Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unter-
hitze. Dabei wird der Bratenfond nicht so stark
erwarmt und es entsteht weniger Wasserdampf.
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ufléiufe, Gatins, Toast

Die Tabelle gilt fUr das Einschieben in den kalten

Backofen.

Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauerin

°C Minuten
Aufldufe pikant, aus gegarten Auflaufform™* 2 B 220-240 35-45
Zutaten (z. B. Nudelauflauf)
Aufldufe pikant, aus rohen Zutaten* Emailbackblech 2 160-180 50-60
(z. B. Kartoffelgratin)
Toast (4 Scheiben) Rost + Blech™* 3 8 220-240 2-3
Toast, belegt (4 Scheiben) Rost + Blech*** 3 ] 210-230 5-7

*

Auflauf darf max. 2 cm hoch sein.
**Rost in die angegebene Einschubhohe einschieben. Geschirr genau mittig dartiber stellen.
“** Backblech in Einschubhdhe 1 einschieben.
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uftauen

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.

Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 Temperaturwahler
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihlprodukte* Rost 2 Temperaturwahler
Héahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brétchen, bleibt
Kuchen und anderes Geback ausgeschaltet

* Gefrorenes mit temperaturbestandiger Folie abdecken. Gefliigel mit der Brustseite auf den Teller
legen.
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4 Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemuise
und waschen Sie es grundlich.

[ Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es
ab.

U Legen Sie Backblech und Rost mit Back- oder
Pergamentpapier aus.

Lebensmittel Hohe Heizart Temperatur°C Dauer

in Stunden
800 gr Apfelscheiben 1+3 80 ca. b
800 gr Birnenscheiben 1+3 80 ca. 8
1,5 kg Pflaumen 1+3 80 ca. 5-9
200 gr Gemduse oder 200 gr Pfefferminz, 1+3 80 ca. 1%
Basilikum, usw.

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemuse mehrmals
wenden. Das Gedorrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier l16sen.

e

i

E ko

pemm—————=_Q Die Glaser und Gummiringe mussen 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 gréBeren oder
hoéheren Glaser. Die Deckel kdnnten platzen.

a Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und
GemUse. Waschen Sie es grundlich.
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So stellen Sie ein

36

Flllen Sie das Obst oder Gemuse in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen.
Sie mUssen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas
einen nassen Gummiring und Deckel.
VerschlieBen Sie die Glaser mit Klammern.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie kbnnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Warme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, berzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasern richtig perlt.

1. Backblech in H&he 1 einschieben. Die Glaser so

stellen, dass sie sich nicht berthren.

2. Etwa % Liter (750 ml) heiBBes Wasser (ca. 80 °C)

in das Backblech gief3en.

3. Backofentir schlieBen.
4. Funktionswahler auf @ stellen.

5. Temperaturwahler auf 100 bis 125 °C stellen.
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Sobald es in den Glasern perlt, also in kurzen
Abstanden Blaschen aufsteigen — nach etwa 40 bis
50 Minuten —, schalten Sie den Temperaturwahler aus.
Der Funktionswahler bleibt eingeschaltet.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme sollten Sie die
Gléser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abkihlen im Backofen kdnnten sich Keime bilden,
und die Sauerung des eingekochten Obstes wird
begUnstigt. Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Obst in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwérmen
in Minuten

Feste Apfel ausschalten 15

Pflaumen ausschalten 15

Sauerkirschen ausschalten 15

Kornelkirschen ausschalten 15

e S R A Rt

Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie

Einkochen von den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zurtick.

Gemiise Wann Sie den Temperaturwéahler ausschalten kénnen,
sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das Gemtise noch
30-35 Minuten im Backofen stehen. Der Funktions-
wahler bleibt solange eingeschaltet.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwéarmen

in Minuten

Okra 10 Minuten 10

Erbsen 20 Minuten 10

Tomaten 15 Minuten 10

Grline Bohnen 20 Minuten 10

g e
Glaser
herausnehmen

B

Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab. Sie kdnnten bersten.
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So kénnen ie Energie sparen

. Wir empfehlen lhnen Topfe und Pfannen mit

dicken, ebenen Boden. Unebene Bdden ver-
langern die Garzeiten.

Wahlen Sie immer einen Topf mit der richtigen
GréBe fur Inre Speisemengen. Ein groB3er, nur
wenig geflllter Topf bendtigt viel Energie.

Topfe und Pfannen sollten Sie immer mit einem
passenden Deckel schlieBen.

Wenn Topfboden und Kochstelle gleich groB sind,
ist die beste WarmeUbertragung gewahrleistet.
Beachten Sie beim Kauf von Topfen, dass der
Hersteller haufig den oberen Topfdurchmesser
angibt, der in der Regel gréBer ist als der Durch-
messer des Topfbodens.

Schalten Sie rechtzeitig auf niedrigere Kochstufe
zurdck.

Die Gasflamme muss immer Kontakt zum Topf-
boden haben.

Nutzen Sie die Restwarme. Bei langeren Garzeiten
kénnen Sie die Kochstelle bereits 5 bis 10 Minuten
vor Garzeitende abschalten.

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

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze
besonders gut auf.

Bei langeren Garzeiten k&nnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Nachwéarme zum Fertiggaren nutzen.
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flege und einigung

————— \Jerwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
chhtlge Hinweise reiniger oder Dampfstrahler!

Nur Spulmittel oder Allzweckreiniger verwenden.

Niemals scheuernden Reiniger, Stahlwolle, scharfe
oder kratzende Gegenstande verwenden.

Spezialreiniger fOr Herd und Backofen sind nicht zu
empfehlen. Diese Mittel sind aggressiv und verursa-
chen Flecken.

Eingebrannte Speiserickstande nicht abkratzen,
sondern nur mit einem feuchten Tuch und Spulmittel
aufweichen.

Edelstahlflachen nur mit leichter Spuimittellauge und
weichem Tuch oder Fensterleder reinigen.

! “ Herd mit feuchtem Tuch und Spdillauge reinigen.
Gerat auBBe Bei starker Verschmutzung auch heiBe Splillauge
verwenden. Aufschriften am Bedienfeld vorsichtig
reinigen.

Herd anschlieBend trocken wischen.

[i] Geringe Farbunterschiede an der Gerétevorder-
seite sind bedingt durch die Verwendung ver-
schiedener Materialien, wie Glas, Kunststoff,
Metall.
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T

ochfla

Kochstellenbrenner

Abdeckplatte

O S B e e B R

Backofen

40

Ubergelaufenes und Kochreste sofort vorsichtig ent-
fernen.

Eingebrannte Speiserickstande mit einem Tuch und
warmer Spullauge aufweichen.

Kochstellenbrenner vorsichtig mit feuchtem Tuch
reinigen.

Abnehmbare Brennerteile mit heiBer Spullauge
reinigen. Nicht in der Sptlmaschine reinigen!
Verwenden Sie keine scheuernden oder kratzenden
Mittel.

Gereinigte Brennerteile im trockenen Zustand in
horizontaler Lage wieder aufsetzen (Flamme muss
gleichmaBig brennen). Falsch aufliegende Brenner-
teile erschweren das Zinden und kénnen Schaden
und Gasgeruch verursachen.

Die Abdeckplatte vorsichtig mit einem feuchten Tuch
reinigen. Zur Reinigung kénnen Sie diese abnehmen.

[i] Abdeckplatte nur in aufgeklapptem Zustand
aushangen (Feder entspannt).

1. Abdeckplatte aufklappen.
2. Abdeckplatte vorsichtig abnehmen.

Abdeckplatte einhédngen:

3. Abdeckplatte vorsichtig und gleichméaBig in die
Halterungen stecken.

Warmen Backofen nach jedem Gebrauch mit heiBer
Spuillauge auswischen. Somit wird das Einbrennen
von Speiserlickstanden vermieden.

Eingebrannte Speiserlickstande mit einem Tuch und
warmer Spullauge aufweichen.

Turglasscheibe mit Glasputzmittel und einem weichen
feuchten Lappen reinigen.

AnschlieBend Backofen trocken reiben.



zur leichteren Reinigung

Turglasscheiben

Glasabdeckung der
Backofenlampe

Hinweise

ichtungen

RS

Zeh6r
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Backofenlampe einschalten:
1. Taste ¥ driicken.

2. Funktionswahler auf (] stellen.

Turglasscheiben mit Glasputzmittel und einem
weichen feuchten Tuch reinigen.

Die Glasabdeckung der Backofenlampe 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 dinner Backbleche lassen sich nicht voll
emaillieren und kdnnen deshalb rau sein.
Der Korrosionsschutz ist gewéahrleistet.

Die Dichtungen am Backofen kénnen Sie mit
Spulmittel reinigen. Benutzen Sie auf keinen Fall
scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel.

Bei Bedarf Dichtungen — zu beziehen Uber
Kundendienst — austauschen.

Wischen Sie die Sockelschublade feucht aus. Wenn
sie starker verschmutzt ist, geben Sie etwas Spulmit-
tel zum Reinigungswasser.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

Am besten weichen Sie das Zubehor gleich nach dem
Gebrauch in einer Spulmittellauge ein. Schmutzreste
kdnnen dann ganz leicht mit einer BUrste oder einem
Spllschwamm entfernt werden.
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Eine Stérung, was tun?

Wichtig: Reparaturen dirfen nur von einem kon-
zessionierten Fachmann oder vom Kundendienst

durchgefthrt werden.

Wird Ihr Gerat unsachgeméas repariert, konnen fir Sie
erhebliche Gefahren entstehen.

Stérungen haben oft eine einfache Ursache, die Sie
selbst beheben und sich damit Geld und Zeit sparen

kénnen.

Die folgende Tabelle enthalt einige Tipps dazu.

Nehmen Sie Kontakt mit dem Kundendienst:
— wenn Sie keine entsprechenden Angaben in der

Tabelle finden oder

— wenn die Stérung weiter besteht.

Storung

Magliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Backofenuhr leuchtet nicht

Stecker nicht in der Steckdose.

Sicherung im Sicherungskasten
defekt.

Stecker einstecken.

Sicherung wechseln.

Backofenuhr zeigt blinkend
“00:00" an.

Strom war kurzzeitig
unterbrochen.

Backofenuhr neu einstellen.

Backofen heizt nicht
(Backofenuhr leuchtet).

Betriebsart nicht programmiert.

Funktionswahler oder
Temperaturwahler nicht
gingestellt.

Betriebsart programmieren.

Entsprechend einstellen.

Backofenlampe leuchtet nicht
(Backofenuhr leuchtet).

Backofentiir schlieBt nicht
richtig.

Backofenlampe defekt.

Tlrdichtung defekt

Backofenlampe wechseln (siehe
“Backofenlampe wechseln”).

Tlrdichtung wechseln.

Tlrdichtung nicht richtig
positioniert.

Positionierung priifen,
entsprechend richtig stellen.
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Storung Mdgliche Ursache Hinweise/Abhilfe
Elektrische Ziindung zlindet Gashahn abgedreht. Gashahn o6ffnen.
die Kochstelle nicht (Strom Brennerteile liegen nicht richtig.  Brennerteile richtig auflegen.
vorhanden).
Kochgutreste liegen zwischen Spalt zwischen
Kochstellenbrenner und Kochstellenbrenner und
Zindkerze. Zlindkerze vorsichtig mit

feuchtem Tuch sdubern.

AR— immmmmmss Temperaturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie
Backofenlampe beim Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie
wechseln bitte die E-Nummer und die FD-Nummer lhres

Gerates an. Verwenden Sie nur diese Lampen.

A Gefahr durch elektrischen Schlag!
Herd stromlos machen.
So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Lampenabdeckung im Innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

4. Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.

5. Lampenabdeckung wieder einschrauben.
6. Geschirrtuch herausnehmen.
7. Sicherungen wieder einschalten.

Auch die Lampenabdeckung kénnen Sie selbst
auswechseln.
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E-Nummer und
FD-Nummer

Muss lhr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst flr 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 Ihrer Néhe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.)
sowie Gasart Ihres Gerates an. Diese Angaben finden
Sie auf dem Typenschild auf der Riickseite des
Gerétes.

Damit Sie im Stérungsfall nicht lange suchen mussen,
tragen Sie gleich hier die Daten Ihres Gerates ein.

| EN FD |

l Kundendienst @& ‘
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Prufgerichte
Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

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

Gericht Zubehor und Hinweise Hohe Heizart Temperatur Dauerin
°C Minuten
Spritzgeback 1 Blech 2 ] 160-170 35-45
2 Bleche 1+3 140-160 30-40
Kleingeback 1 Blech 2 e 180-200 15-30
20 Stiick pro
Blech (vorheizen) 2 Bleche 1+3 150-170 20-30
Wasserbiskuit dunkle Springform @ 26 cm 2 B 165-185 20-30
Hefeblechkuchen 1 Blech 2 B 170-190 45-65
2 Bleche 1+3 150-170 55-65
Gedeckter 1 Rost + 2 helle 2 170-190 60-80
Apfelkuchen Springformen & 20 cm***
2 Roste™ + 2 helle 1+3 170-190 55-75
Springformen @ 20 cm***
Toast (10 Minuten  Rost 3 8 230-250 1-2
vorheizen)
Frikadelle Rost + Blech** 2 230-250 20-30
(Beefburger)
12 Stlick*

* Nach der Hélfte der Zeit wenden.
** Backblech in Einschubhohe 1 einschieben.
*** Kuchen bzw. Gebéck diagonal versetzt auf den Rost stellen.
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DE Dieses Gerat ist entsprechend der europaischen Richtlinie 2002/96/EG tber Elektro- und Elektronikaltgerate (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) gekennzeichnet. Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-weit giiltige Riicknahme und Verwertung der Aligerate vor.

29.12.04-008 D
ROBERT BOSCH HAUSGERATE GMBH, MUNCHEN, GERMANY 5350031904
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