Mit diesem Herd wird Ihnen das Kochen viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzlge nutzen kénnen, lesen Sie
bitte die Gebrauchsanweisung.

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir Ihnen einige
wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die einzelnen
Teile lhres neuen Herdes néher 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, nattrlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

Damit Ihr Herd lange Zeit schon bleibt, geben wir lhnen viele
Tipps zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
koénnen.

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer zuerst im ausfuhr-
lichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich schnell
zurecht.

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

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

(@ Bosch Info-Team 0180/5304050 (EUR 0,12/Min.)
http://www.bosch.hausgeraete.de

® 0800-295995

http://www.bosch.hausgeraete.at
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Worauf Sie achten mussen

Vor dem Anschluss
des neuen Geréates

Bevor Sie das neue Gerat benutzen, lesen Sie
bitte sorgféltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthélt wichtige Hinweise zur Sicherheit und
Informationen zum Gebrauch und zur Pflege des
Gerétes.

0 Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung gut auf.
Wenn Sie das Gerat weitergeben, legen Sie bitte
die Gebrauchsanweisung bei.

Q Uberprifen Sie das Kochfeld auf Schaden, z. B.
Kratzer an der Glaskeramik oder am Rahmen.

Q Ist das Gerat beschadigt, durfen Sie es nicht in
Betrieb nehmen.



Sicherheitshinweise

Unsere Gerate entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen flr Elektrogerate. Re-
paraturen durfen nur vom Hersteller geschulte
Kundendienst-Techniker durchfUhren. Bei un-
sachgemaBl durchgefihrten Reparaturen kdnnen
fur Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb hei3. Die Backofeninnenflachen,
die Heizelemente und der Dampfaustritt werden
sehr heil3. Halten Sie Kinder grundséatzlich fern.

Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol zubereiten. Uberhitztes Ol kann sich ent-
zlnden. GieBen Sie niemals Wasser in brennen-
des Fett oder Ol. Verbrennungsgefahr!

Decken Sie das Geschirr zu, damit das Feuer
erstickt und schalten Sie die Kochstelle aus.
Lassen Sie das Geschirr auf der Kochstelle aus-
kihlen.

Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen die
heiBen Kochstellen nicht bertihren und nicht mit
der heiBen Backofentur eingeklemmt werden. Die
Isolierung der Anschlusskabel kénnte beschadigt
werden.

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kdnnten sich bei unbeabsichtig-
tem Einschalten entziinden. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstéande auf das Kochfeld.

Bei einem Defekt schalten Sie die Sicherung fur
den Herd im Sicherungskasten aus.

Benutzen Sie das Gerat nur flr das Zubereiten von
Speisen.

Bei Briichen, Spriingen oder Rissen in der
Glaskeramik besteht Stromschlag-Gefahr.
Schalten Sie das Gerét sofort aus.

Schalten Sie die Sicherung fur das Gerat im
Sicherungskasten aus.

Rufen Sie den Kundendienst.



So kénnen Sie
Schaden am Gerat
vermeiden

Achtung! Topfboden und Kochstelle missen
trocken sein. Flussigkeit, die zwischen Topfboden
und Kochstelle gelangt, verdampft. Durch den
Dampfdruck kann der Topf plétzlich in die Hohe
springen. Verletzungsgefahr!

Beachten Sie die Restwérme-Anzeige. Sie warnt
vor heiBen Kochstellen.

Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen far
Warmegerate. Schalter und Backofenttrgriff
erwarmen sich, wenn Sie das Gerat Uber lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Back-
blech ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus,
sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

GieBen Sie kein Wasser in den heiBen Backofen.
Es kdnnen Emailschéaden entstehen.

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

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofentr.

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

Legen Sie keine heiBen Gegenstande (z. B. Back-
bleche) in die Sockelschublade. Sie kénnte be-
schéadigt werden.



Aufstellen und AnschlieBen

Fir den Installateur

Der elektrische Anschluss muss von einem kon-
zessionierten Fachmann vorgenommen werden. Die
Vorschriften des zustandigen Elektrizitatsversor-
gungsunternehmens missen eingehalten werden.

Wird der Herd falsch angeschlossen, entfallt bei
einem Schaden der Garantieanspruch.

Zur Erfullung der einschlagigen Sicherheitsvor-
schriften muss installationsseitig eine allpolige Trenn-
vorrichtung mit einer Kontaktéffnung von mindestens
3 mm vorhanden sein. Bei Anschluss Uber Stecker ist
dies nicht notwendig, wenn der Stecker flr den Be-
nutzer zuganglich ist.

Mit Stecker versehene Gerate durfen nur an vor-
schriftsméaBig installierte Schutzkontakt-Steckdosen
angeschlossen werden.

GemaB Prifbestimmung fUr Erwé&rmung entspricht
das Gerat der Schutzklasse “Y*. Bitte beachten Sie,
dass dieses Gerat nur mit einer Seitenwand an hohe
Raum- oder Mébelwande gestellt werden darf.

Hinsichtlich elektrischer Sicherheit ist der Herd ein
Gerat der Schutzklasse | und darf nur in Verbindung
mit Schutzleiteranschluss betrieben werden.

FUr den Anschluss des Gerétes ist als Netzanschluss-
leitung eine Leitung vom Typ H 05 VV-F oder gleich-
wertig zu verwenden.



Herd waagrecht
aufstellen

Zusatzliche
Wandbefestigung

Der Herd hat hdhenverstellbare FiBe, mit denen Sie
kleine Unebenheiten des Bodens ausgleichen kon-

nen. Damit Sie die FUBe verstellen kdnnen, mussen

Sie die Sockelschublade aushangen.

1. Ziehen Sie dazu die Sockelschublade langsam
nach vorn. Auf jeder Seite der Schublade befinden
sich zwei Zapfen. Sie fUhren die Schublade in der
Schiene. Wenn links und rechts der vordere
Zapfen in der FUhrungsschiene frei wird, heben Sie
die Schublade etwas an. Wenn der zweite Zapfen
frei wird, kénnen Sie die Schublade nach oben
herausnehmen.

2. Drehen Sie die StellftiBe nach Bedarf mit einer
Minze hdher oder tiefer, bis der Herd waagrecht
steht. Die StellfUBe lassen sich besonders leicht
drehen, wenn der Herd etwas angekippt wird.

Schieben Sie die Sockelschublade wieder ein.

Zur Erhdhung der Kippsicherheit muss der Herd mit
dem beiliegenden Winkel an der Wand befestigt
werden. Bitte beachten Sie die Montageanweisung
fUr die Wandbefestigung.



Das ist |lhr neuer Herd

Bedienfeld mit
Funktionswahler,
Temperaturwéhler
und Kochstellen-
schaltern

Dampfaustritt aus dem Backofen
Vorsicht, hier entstromt heiBe Luft!

o 0

OO OO0

Sockelschublade

—

Detailabweichungen je nach Geréatetyp

Glaskeramik-
Kochfeld

Backofentiir



Das Bedienfeld

10

Alle Schaltergriffe sind in "Aus-Stellung” versenkbar.

Schaltergriff.

Zum Ein- und Ausrasten drlicken Sie kurz auf den

Funktionswabhler fiir den Backofen
Er hat die Stellungen:

B Ober- und Unterhitze
HeiBluft

(5] Flachgrillen
Umluftgrillen

Wenn Sie den Funktionswéahler ein-
stellen, leuchtet das Symbol (iber dem
Funktionswéhler und die Backofen-
lampe ist eingeschaltet. Schalten Sie
den Funktionwahler nach der
Benutzung des Backofens immer aus.

Temperaturwéhler flir den Backofen
Er hat die Stellungen:

50 - 250 Temperatur in °C
1 = Grill schwach

2 = Grill mittel

3 = Grill stark

Wenn Sie den Temperaturwahler
einschalten, leuchtet das Symbol (iber
dem Temperaturwéhler. Beim Flach-
grillen und Umfluftgrillen leuchtet das
Symbol nicht.



Kochstellenschalter
mit Anzeigelampe
Stellungen 1 bis 9.

0 = Kochstelle aus
1 = niedrigste Kochstufe
9 = hochste Kochstufe

Kochstellenschalter fiir
Zweikreis-Kochstelle

1-9 = Kochstufen
© = Zuschaltung fiir
die groBe Kochflache

11



. . Flr den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heizar-
Die Heizarten ten zur Verflgung. So kénnen Sie fUr jedes Gericht die
optimale Zubereitungsart wéahlen.

Ober- und Unterhitze

Dabei gelangt die Hitze gleichméBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

Brot, Biskuit-oder Quarktorte sowie saftige Obstku-
chen auf einer Ebene gelingen Ihnen so am besten.
Auch for magere Bratensttcke vom Rind, Kalb und
Wild im offenen oder geschlossenen Geschirr ist
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft
2 Ein Ventilator in der Backofenrtickwand verteilt die
Warme von Qberf und U"nterhitzg gIeichméEBig im .
l- Backofen. Mit HeiBluft kénnen Sie auf zwei oder drei

]
W’,//'/I'//]/ Ebenen gleichzeitig backen. Auch Ruhrkuchen in
/ Formen und Windbeutel gelingen Ihnen mit dieser
Heizart am besten.
Die Backofentemperatur wahlen Sie um 20 bis
30 °C niedriger, als bei Ober- und Unterhitze.
Zum Auftauen, Einkochen und Dérren ist Hei3luft

ebenfalls gut geeignet.

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heif3.
Sie kdnnen Steaks, Wurstchen, Fisch oder Toast gril-
len.

Umluftgrillen

Grillheizkdrper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Venti-
lator die vom Girill abgegebene Hitze um die Speise.
So werden Fleischstlicke von allen Seiten knusprig
braun und der Backofen bleibt sauberer als bei Ober-
und Unterhitze.

Ohne DrehspieB und ohne Vorheizen lassen sich
auch groBe Bratenstiicke, Gefligel und Fisch hervor-
ragend zubereiten.

12



Backofen und
Zubehor

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

Sie kénnen das Zubehor zu zwei Drittel
herausziehen, ohne dass es kippt. So
lassen sich die Gerichte leicht entneh-
men.

Rost HEZ 3400 ftr Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grillstticke und Tief-
kUhlgerichte.

Der Rost muss mit der Krimmung nach
unten ~ eingeschoben werden.

Alu-Backblech HEZ 3000 fur Kuchen
und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschragung zur
BackofentUr bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

Universalpfanne HEZ 3300 fUr saftige
Kuchen, groBe Braten und Tiefkihlge-
richte. Sie kann auch als Fettauffang-
gefaB verwendet werden, wenn Sie direkt
auf dem Rost grillen.

Wenn Sie zwei oder drei Backbleche
gleichzeitig einschieben wollen, kénnen
Sie die Universalpfanne mit benutzen.
Die Universalpfanne mit der Abschragung
zur BackofentUr bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

13



Grillblech HEZ 2500 (Sonderzubehdr)
fur Fisch, Toast, Wirstchen, TiefkUhlge-
ichte oder als Spritzschutz flr groBes
Geflugel. Das Girillolech nur in der
Universalpfanne verwenden. Legen Sie
die zwei Teile so in die Universalpfanne,
dass sie in der Mitte Ubereinander liegen.

Email-Backblech HEZ 3100 (Sonder-
zubehor) fir Kuchen und Platzchen.
Backen auf einer Ebene:

Schieben Sie das Email-Backblech
immer in Hohe 3 oder 4 ein.

Backen auf zwei oder drei Ebenen:
Sie kbnnen das Email-Backblech anstelle
der Universalpfanne verwenden.

Das Backblech mit der Abschragung zur
BackofentUr bis zum Anschlag in den
Backofen schieben.

Zubehor kdnnen Sie beim Fachhéndler
nachkaufen. Geben Sie bitte die
HEZ-Nummer an.

Vor der ersten Benutzung

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

Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf & und den

Temperaturwahler auf 240 °C. Schalten Sie nach

60 Minuten den Funktionswahler aus.

. o Vor der ersten Benutzung reinigen Sie bitte das
Zubehorreinigen Zubehdr griindlich mit Spiillauge.

14



Kochen

So kénnen Sie
Schaden vermeiden

Geschirr

Kochflache

Damit Ihr Kochfeld lange Zeit schon bleibt und
Schaden vermieden werden, beachten Sie bitte:

Q

Q

(]

Toépfe und Pfannen durfen keine rauen Bdden ha-
ben. Sie verkratzen das Kochfeld.

Sie durfen keine Speisen in Alufolie oder Kunst-
stoff-GefaBen zubereiten. Das Material schmilzt
an.

Die Unterseite des Topfes und die Kochstelle mUs-
sen sauber und trocken sein.

Vermeiden Sie das Leerkochen von Emailtdpfen.
Topfboden und Glaskeramik kénnen beschéadigt
werden.

Wenn Sie Spezialgeschirr verwenden, beachten
Sie bitte die Herstellerangaben.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Abstell-
oder Arbeitsflache. Durch Salz, Zucker oder Sand-
korner — z.B. vom Gemuseputzen — kénnen Krat-
zer auf dem Kochfeld entstehen.

Achten Sie darauf, dass keine harten oder spitzen
Gegenstande auf das Kochfeld fallen. Es kann be-
schéadigt werden.

Entfernen Sie Ubergelaufenes sofort mit dem Glas-
schaber.

Achtung: Angeschmolzenes, Zucker oder stark
zuckerhaltige, Ubergekochte Speisen mussen Sie
sofort mit dem Glasschaber aus der heiBen Koch-
zone schieben.

Benutzen Sie keine Herdschutzfolie.

Stellen Sie keine heiBen Pfannen oder Topfe auf
den Kochfeldrahmen.

15



Farbliche Veranderungen
des Kochfeldes

Beispiele zu mdglichen
Schéaden

16

Q Der Glasschaber hat eine scharfe Klinge. Gehen
Sie damit nicht zu nahe an den Kochfeldrahmen.
Er kdnnte beschadigt werden.

Metallisch schillernde Verfarbungen entstehen durch
Abrieb von Topfbdden oder durch ungeeignete Reini-
gungsmittel. Sie lassen sich nur mihsam mit ”Sidol
fur Ceran & Stahl” oder "Stahl- Fix" beseitigen. Unser
Kundendienst entfernt solche Verschmutzungen ge-
gen Kostenerstattung.

Durch aggressive oder kratzende Reinigungsmittel
wird das Dekor abgeschmirgelt. Es entstehen dunkle
Flecken. Auch nicht entfernte, eingebrannte Rick-
sténde fUhren zu farblichen Veranderungen des
Kochfeldes.

Sie haben keinen Einfluss auf Funktion und Stabilitat
der Glaskeramik.

Ausmuschelung durch Kratzer durch Salz-, Zucker-
angeschmolzenen Zucker oder Sandkdrner bzw. durch
oder stark zuckerhaltige rauhe TopfbGden.

Speisen.

Metallisch schillernde Abgeschmirgeltes Dekor
Verfarbungen durch Topf- durch ungeeignete Reinigungs-
abrieb oder ungeeignete mittel.

Reiniger.

(



Das Kochfeld

Dampfaustritt
Vorsicht, hier entstromt heiBe Luft.
|

(==
Kochstelle @ Kochstelle
18 cm Q 14,5 cm
Kochstelle Zweikreis-
14,5 cm Kochstelle
21 und 12 cm

I
Restwirmeanzeige

. . Das Kochfeld hat flr jede Kochstelle eine
Restwarmeanzelge Restwarmeanzeige. Sie zeigt an, welche Kochstellen
hei3 sind.
Sie kénnen die Restwérme energiesparend nutzen,
z. B. ein kleines Gericht warmhalten oder Kuvertlre
schmelzen.

. . Mit den Kochstellenschaltern stellen Sie die Heiz-
So stellen Sie ein leistung der einzelnen Kochstellen ein.

0 = Kochstelle aus
1 = niedrigste Kochstufe
9 = hochste Kochstufe

Am Ende des Einstellbereiches ist ein Anschlag.
Drehen Sie nicht dartber hinaus.

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

17



© Zweikreis-
Kochstelle

=

Bei dieser Kochstelle kann die Gro3e verandert
werden.

Zuschalten der groBen Kochflache:
Kochstellenschalter bis Stufe 9 — dort splren Sie
einen leichten Widerstand — und weiter bis zum
Symbol

© = groBe Zweikreis-Kochstelle

nach rechts drehen. Dann gleich die gewlnschte
Kochstufe einstellen.

Zurickschalten auf die kleine Flache:
Kochstellenschalter auf O drehen und neu einstellen.

Achtung: Schalten Sie den Kochstellenschalter nie
Uber das Symbol hinaus auf 0.

Auf der kleinen Zweikreis-Kochstelle kdnnen Sie
besonders gut kleine Mengen aufwéarmen.

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige

Tabellen Beispiele. Denken Sie bitte daran, dass Garzeiten von
Art, Gewicht und Qualitat der Speisen abhangen und
dadurch Abweichungen méglich sind.

Stellen Sie den Kochstellen-Schalter zum Ankochen
und Anbraten auf Stufe 9. Drehen Sie ihn dann auf die
passende Fortkochstufe zurlck.

Beispiele Kochstufe

Schmelzen Schokolade, Kuvertlire 1

Gelatine 1

Butter 1-2
Erwédrmen Gemiise (Dose) 4-5

Brithe 7-8
Erwdrmen und Warmhalten Eintopf z. B. Linseneintopf 2-3
Diinsten Fisch 5-6

18



Beispiele Kochstufe
Kochen Reis 2-3
Pellkartoffeln* 4-5
Salzkartoffeln* 4-5
Gemlise, frisch* 3-5
Gemise, tiefgekihlt 4-5
Fleischbriihe 3-5
Nudeln 4-5
Braten Pfannkuchen (Fladle) 6-7
Fischstdbchen 6-7
Schnitzel 7-8
Schmoren Schmorbraten 4-5
Rouladen 4-5

* Mineralstoffe und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gilt:
Wenig Wasser - Vitamine und Mineralstoffe werden geschont.

Knappe Garzeiten - knackiges Gemiise.
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Backofen einstellen

. 1. Mit dem Funktionswéhler die gewlinschte Heizart
So stellen Sie den einstellen.

Backofen ein 2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur oder

Grillstufe einstellen.

1.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den
Funktionswéahler und den Temperaturwahler aus.
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Kuchen und Geback

Backformen Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Fir helle Backformen aus dinnwandigem
Material oder fur Glasformen sollten Sie HeiBluft ver-
wenden. Trotzdem verldngern 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, verkUrzen 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
héher ein.

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

Beispiel: RUhrkuchen

[

B
S

Kuchen in Formen Form auf dem Rost Hohe Heizart Tempera- Backdauer
tur °C Minuten
Rihrkuchen einfach Napf-/Kranz-/ 2 160-180  50-60
Kastenform

21




Kuchen in Formen Form auf dem Rost Hohe Heizart Tempera- Backdauer
tur°C Minuten
Rihrkuchen fein Napf-/Kranz-/ 2 =] 170-190  60-70
(z. B. Sandkuchen) Kastenform
Tortenboden mit Rand aus Springform 1 180-200  25-35
Mrbeteig
Tortenboden aus Riihrteig Obstbodenform 2 140-160  20-30
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 =] 160-180  30-40
Obst- oder Quarktorte, Miirbeteig®  dunkle Springform 2 ] 180-200  70-90
Obstkuchen fein, aus Ruhrteig Springform/Napfform 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen* Springform 1 150-170  55-65
(z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)
* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten
Rihr- oder Hefeteig mit Alu-Backblech 2 160-180 20-30
trockenem Belag Alu-Backblech + 2+4 150-170 35-45
Universalpfanne*
Rihr- oder Hefeteig mit Universalpfanne 3 =] 180-200 40-50
saftigem Belag (Obst) Alu-Backblech + 2+4 160-180 50-60
Universalpfanne*
Biskuitrolle (vorheizen) Universalpfanne 3 =] 190-210 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Alu-Backblech 2 =] 180-200 30-40
Stollen mit 500 g Mehl Alu-Backblech 2 =] 170-190 60-70
Stollen mit 1 kg Mehl Alu-Backblech 2 =] 170-190 90-100
Strudel, siiB Universalpfanne 2 ] 170-190 55-65
Pizza (Hefeteig) Universalpfanne 3 =] 210-230 25-35
Alu-Backblech + 2+4 170-200 35-45
Universalpfanne*

*

Beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer tber dem Alu-Backblech einschieben.
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Brot und Brotchen

Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten

tur°C
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl*, Universalpfanne 2 =] 250 8
(vorheizen) =] 200 +35-45
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl*,  Universalpfanne 2 =] 250 8
(vorheizen) =] 200 +40-50
Brétchen (z. B. Roggenbrotchen) — Alu-Backblech 3 =] 210-230 20-30

* Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

Beispiel: Platzchen auf zwei Ebenen

Kleingeback Hohe Heizart Temperatur°C  Backdauer
Minuten
Platzchen* Alu-Backblech 2 =] 170-190 10-25
Alu-Backblech + 2+4 140-160 25-35
Universalpfanne
2 Alu-Backbleche™ +  1+3+4 140-160 30-40
Universalpfanne
Baiser Alu-Backblech 2 80-100 120-140
Windbeutel Alu-Backblech 1 =] 210-230 30-40
Makronen* Alu-Backblech 2 =] 120-140 30-40
Alu-Backblech + 2+4 110-130 35-45
Universalpfanne
2 Alu-Backbleche™ +  1+3+4 110-130 40-50
Universalpfanne
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Kleingeback Hohe Heizart Temperatur °C  Backdauer
Minuten
Blatterteig* Alu-Backblech 2 180-200 20-30
Alu-Backblech + 2+4 180-200 25-35
Universalpfanne
2 Alu-Backbleche™ +  1+3+4 180-200 35-45
Universalpfanne

* Beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer (ber dem Blech einschieben. Beim
Backen auf drei Ebenen die Universalpfanne in der Mitte einschieben. Das oberste Blech kann

friiher entnommen werden.

** Backbleche erhalten Sie als Sonderzubehor im Fachhandel.

Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen fallt
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.
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Orientieren Sie sich an ahnlichem Geback in den
Backtabellen.

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

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fllssig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um

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

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

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

Schieben Sie ihn hdher ein und stellen Sie beim
néchsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.



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 l6sen sich
nicht vom Blech.

Der Kuchen 16st sich nicht
beim Stilirzen.

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

Das Geback ist ungleich-
maBig gebraunt.

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

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Ldcher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dartber. Wahlen Sie beim nachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verklrzen
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 Semmelbrdsel und geben dann den Belag da-
rauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

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

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskUhlen, dann I&st er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht I6sen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stlrzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrdsel hi-
nein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem PrUfrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, sodass
Sie bei eigenen Messungen immer eine Abweichung
feststellen werden.

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

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.
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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 Kondens-
wasser auf.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéck gleichméBiger. Gleichzeitig eingeschobe-
ne Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese friher ein.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Ein
groBer Teil tritt durch den Dampfaustritt aus. Der
Wasserdampf kann sich an den Kichenfliesen oder
an benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und
als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt.

Fleisch, Gefllgel, Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten
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Grundsatzlich kénnen Sie jedes hitzebesténdige
Geschirr benutzen. Fir groBBe Braten kdnnen Sie auch
die Universalpfanne verwenden.

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des
Rostes.

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

Das Bratergebnis ist abh&ngig von Art und Qualitat
des Fleisches.

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

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

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



Hinweise zum Grillen Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillsticke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen
sie gleichmaBig und bleiben schén saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grillen.

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

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

Wenden Sie die Grillstiicke nach 245 der angegebenen
Zeit.

Ubrigens: Der Grillheizkérper schaltet sich
automatisch aus und wieder ein. Das ist normal. Wie
oft das geschieht, richtet sich nach der eingestellten
Grillstufe.

. 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 Dauer,
°C, Grill Minuten

Rinderschmorbraten 1 kg geschlossen 2 =] 210-230 80
(z. B. Hochrippe) 1,5 kg 2 8 210-230 90

2 kg 2 =] 210-230 120
Rinderlende 1 kg offen 2 =] 200-220 70

1,5 kg 2 8 190-210 80

2 kg 2 8 180-200 90
Roastbeef rosa* 1 kg offen 2 240-250 40
Steaks, durchgegart Rost*** 5 [ Stufe 3 25
Steaks, rosa Rost*** 5 [ Stufe 3 20
Schweinefleisch ohne 1 kg offen 2 190-210 100
Schwarte 1,5 kg 2 180-200 140
(z. B. Nacken) 2 kg 2 170-190 160
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Fleisch Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C, Grill Minuten

Schweinefleisch mit 1 kg offen 2 210-230 100
Schwarte* 1,5 kg 2 200-220 120
(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 190-210 140
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 2 =] 220-240 70
Hackbraten 750 ¢ offen 2 170-190 70
Wiirstchen ca. 750 g Grillblech 4 0 Stufe 3 15
Kalbsbraten 1 kg offen 2 =] 200-220 100

2 kg 2 =] 180-200 120
Lammkeule ohne Knochen 1,5 kg offen 2 170-190 120

*

lassen Sie es im Backofen 10 Minuten ruhen.

Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in Alufolie und

**Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendet werden

soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.

*** Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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Geflugel

Beispiel: 1 ganzes Hahnchen

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Backofen.

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

Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der
Grillzeit.

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 die
Universalpfanne auf Hohe 1 ein.

Gefliigel Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C Minuten
Hahnchenhélften 1 bis 4 Stlick ~ je 400 g Rost* 2 200-220 40-50
Héahnchenteile je250g Rost 2 200-220 30-40
Héahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick je1kg  Rost 2 210-230 50-80
Ente 1,7kg  Rost* 2 200-220 90-100
Gans 3kg Rost* 2 180-200 110-130
Babypute 3 kg Rost™ 2 170-190 80-100
2 Putenkeulen je800g Rost* 2 180-200 90-110

*

Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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. Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Fisch Backofen.

Beispiel: Gegrillte Forelle

Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C, Grill Minuten

Fisch gegrillt a300g Rost* 3 ] Stufe 2 18-20

1 kg 2 190-200 45-50

1,5 kg 2 170-190 50-60

Fisch in Scheiben, z. B. Koteletts ~ 4300g  Rost* 4 [ Stufe 3 20-25

* Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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Tipps zum Braten
und Grillen

Fir das Gewicht des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle.

Wie koénnen 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 ange-
brannt.

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

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

Waéhlen Sie die Angabe entsprechend dem néchst-
niedrigeren Gewicht und verlangern 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 Tempera-
tur.

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Flussigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger FlUssigkeit zu.

Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unter-
hitze. Dabei wird der Bratenfond nicht so stark er-
warmt und es entsteht weniger Wasserdampf.
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Auflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Backofen.

Beispiel: Nudelauflauf

Gericht Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
tur °C, Grill Minuten

Aufldufe siiB Auflaufform 2 =] 180-200 40-50
(z. B. Quarkauflauf mit Obst)

Aufldufe pikant, aus gegarten Zutaten — Auflaufform, 3 =] 210-230 25-35
(z. B. Nudelauflauf) Universalpfanne 3 =] 210-230 20-30
Aufldufe pikant, aus rohen Zutaten*  Auflaufform oder 2 150-170 50-60
(z. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne 2 150-170 50-60
Toast braunen 4-9 Stiick Rost 5 ] Stufe 3 ca. 4-5
Toast (iberbacken 4-9 Stiick Rost™ 4 ] Stufe 3 ca. 6-8

*

Der Auflauf darf nicht hoher als 2 cm sein.
**Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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Tiefkuhl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Beispiel: Tiefklhlpizza auf dem Rost

Gericht Hohe Heizart Temperatur®C Dauer, Minuten
Strudel mit Obstfullung* Universalpfanne 3 180-200 40-50
Pommes frites* Universalpfanne 3 =] 240-250 25-30
Pizza* Rost 2 180-200 15-20
Pizza-Baguette* Rost 3 190-210 15-20

*

Belegen Sie das Zubehdr mit Backpapier. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier fir diese
Temperaturen geeignet ist.

Hinweis Die Universalpfanne kann sich wahrend des Backens
von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache dafUr sind
groBBe Temperaturunterschiede auf dem Zubehor. Der
Verzug geht bereits wahrend des Backens wieder
zurtck.
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Auftauen

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.

Beispiel: Sahnetorte

Zubehor Hohe Heizart Temperatur°C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 Temperaturwéahler
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihlprodukte* Rost 2 80 °C

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brotchen,
Kuchen und anderes Gebéck

*

Gefrorenes mit temperaturbestandiger Folie abdecken. Geflligel mit der Brustseite auf den Teller
legen.
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Dorren

Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und GemuU-

se und waschen Sie es grindlich.

O Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es

ab.

U Legen Sie Backblech und Rost mit Back- oder Per-

gamentpapier aus.

Lebensmittel Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe 1+3 80 ca. 5

800 g Birnenspalten 1+3 80 ca. 8

1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen 143 80 ca. 8-10

200 g Kiichenkrduter geputzt 1+3 80 ca. 1%

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmals
wenden. Das Geddrrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier l6sen.
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Einkochen

Vorbereiten

So stellen Sie ein

36

Die Glaser und Gummiringe mussen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie moglichst gleich grofe
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
auf Einliter-Rundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine groBeren oder hdhe-
ren Glaser. Die Deckel konnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-
muse. Waschen Sie es grindlich.

Flllen Sie das Obst oder Gemuse in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie
mussen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen Gummiring und Deckel. VerschlieBen
Sie die Glaser mit Klammermn.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

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

. Universalpfanne in Héhe 1 einschieben. Die Glaser

so in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht berUhren.

. Y2 Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universal-

pfanne gieBen.

. Backofentir schlieRen.
. Funktionswahler auf & stellen.
. Temperaturwahler auf 140 bis 150 °C stellen.



Einkochen von Obst

Sobald es in den Glasern perlt, also in kurzen Ab-
stédnden Blaschen aufsteigen - nach etwa 40 bis

50 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler aus.
Der Funktionswahler bleibt eingeschaltet.

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

Obst in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwérme

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

Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen Sie

Einkochen von den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C zuriick.
Gemiise Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kénnen,
sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das GemUse
noch 30-35 Minuten im Backofen stehen. Der Funk-
tionswahler bleibt solange eingeschaltet.
Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwarme
120-140 °C
Gurken - ca. 35 Minuten
Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten
. Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
Glaser nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.
herausnehmen
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Pflege und Reinigung

Gerat auBBen

Kochfeld
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Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

Es genlgt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen. Ist
es starker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrspulmittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Geréat mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so
ein Mittel an das Geréat gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

Geringe Farbunterschiede an der Geratevorderseite
sind bedingt durch die Verwendung verschiedener
Materialien, wie Glas, Kunststoff, Metall.

Ein Schutz- und Pflegemittel Uberzieht die Glaskera-
mik-Kochflache mit einem gldnzenden, schmutzab-
weisenden Film. So bleibt Ihr Kochfeld lange Zeit
schon und Sie erleichtern sich die Reinigung. Wir
empfehlen Ihnen ,cera-fix“, das Sie in Drogerien, im
Haushaltswarenhandel, in GroB- oder Supermarkten
kaufen kdnnen.

Reinigen Sie das Kochfeld nach jeder Benutzung, da-
mit Kochreste nicht einbrennen.

Zur Reinigung des Kochfeldes benutzen Sie am bes-
ten den Glasschaber.

Vorsicht, die Klinge ist sehr scharfl

Entfernen Sie zuerst alle Speisereste und Fettspritzer
mit dem Glasschaber. Gehen Sie dabei nur mit der
Klinge Uber die Glaskeramik-Kochflache. Das
Gehéuse konnte die Glaskeramik verkratzen.
Beschadigte Klingen sollten Sie gleich erneuern.

Nach der Benutzung des Glasschabers sichern Sie
bitte immer die Klinge.



Ihrem Kochfeld liegt einer der nachfolgend aufgefthr-
ten Glasschaber bei.

Schaber Schaber
gesichert ) entsichert

Sichern: Schieben Sie mit dem Daumen das Gehause
nach vorn.

Schaber Schaber
gesichert entsichert

Sichern: Ziehen Sie den gedriickten Knopf nach hin-
ten.

AnschlieBend reinigen Sie die Kochflache in hand-
warmem Zustand mit einem geeigneten Reinigungs-
mittel und Kuchenpapier. Wischen Sie danach das
Kochfeld nass ab und reiben Sie es mit einem saube-
ren Tuch trocken.

Wasserflecken lassen sich auch mit Zitrone oder
Essig entfernen. Wenn saurehaltige FlUssigkeit auf
den Rahmen tropft, bitte sofort mit einem nassen
Tuch abreiben. Es k&nnen matte Stellen entstehen.

Geeignete Reinigungsmittel fur
Glaskeramik-Kochflachen:

Reinigungsmittel Bezugsquellen

Glasschaber Bau-/Hobbymarkte,
Elektrofachhandel,
Klichenfachgeschéfte,
Kundendienst
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Kochfeldrahmen

Backofen

Zur leichteren Reinigung
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Reinigungsmittel Bezugsquellen

Ersatzklingen Bau-/Hobbymarkte,
Drogerien,
Malerbedarfshandel,
Kundendienst

AKO Milk, Aktiv Pflegereiniger flir Drogerien,

Glaskeramik, blanko rein, CERA Haushaltswarenhandel,

CLEN, domol, Dr. Beckmann Elektrofachhandel,

Pflegereiniger, Frisch Aktiv, GroB-/Supermarkte,
Kochfeldreiniger, Reiniger fiir Lebensmittelhandel,
CERAN Kochflachen, Warenhduser.
Glaskeramik/Edelstahl

Reinigungslotion, Sidol flir Ceran &

Stahl, Stahl-fix, Technik & Service,

UNA Glaskeramikreiniger, Viss flr

CERAN Kochflachen, WECO, ZEKOL,

cera-fix, Hakasil.

Ungeeignete Reinigungsmittel:

Benutzen Sie auf keinen Fall kratzende Schwamme
oder Scheuermittel. Auch chemisch aggressive Reini-
gungsmittel wie Backofenspray oder Fleckenentferner
durfen Sie nicht verwenden.

Durch ungeeignete Reinigungsmittel oder durch Ab-
rieb des Topfbodens entstehen metallisch schillernde
Verfarbungen. Sie lassen sich nur mihsam mit ,Sidol
fr Ceran & Stahl* oder ,Stahl-Fix* beseitigen.

Unser Kundendienst entfernt solche Verfarbungen
gegen Kostenerstattung.

Den Rahmen reinigen Sie am besten nur mit lau-
warmer Spullauge. Benutzen Sie keine scharfen oder
scheuernden Mittel.

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schon, wenn Sie Fol-
gendes beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und Putz-
schwamme. Backofenreiniger durfen Sie nur auf den
Emailflachen des Backofens benutzen.

O koénnen Sie die Backofenlampe einschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswéhler auf &.



1 konnen Sie die Backofentlr abnehmen:

—h

. Backofentlr ganz 6ffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben
schwenken.

3. Tur etwas schlieBen bis Anschlag, leicht anheben
und nach vorne herausziehen. Das Einhdngen der
Tur erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Achten Sie beim Einhdngen der BackofentUr darauf,

dass die Kerbe unter dem Scharnier richtig einrastet.

)\

©)
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N

Reinigung der Emailflachen  Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen mit
heiBer Splllauge oder Essigwasser aus.

Ist der Backofen stark verschmutzt, verwenden Sie
am besten Backofenreiniger.

U Backofenreiniger nur im kalten Backofen be-
nutzen.

O Das Mittel einspriihen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnackigen Flecken
hdéchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen
- nicht langer - das Email wird sonst fleckig.

U Den Backofen grundlich auswischen.

Glasabdeckung der Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
Backofenlampe besten mit Spullauge.
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Hinweise

Dichtungen

Sockelschublade

Zubehor

42

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

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emai-
llieren und kdnnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewahrleistet.

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

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 Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Spulmittel ein. Schmutzreste
koénnen dann ganz leicht mit einer Blrste oder einem
Spulschwamm entfernt werden.



Eine Stérung, was tun?

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

Stdrung Mdgliche Ursache Hinweise/Abhilfe
Der Herd funktioniert nicht. Sicherung defekt. Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
ob die Sicherung flir den Herd in
Ordnung ist.
Stromausfall Prifen Sie, ob die Kiichenlampe
funktioniert.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikern durchfiihren lassen.

Wird |hr Gerat unsachgeman repariert, kdnnen fir Sie
erhebliche Gefahren entstehen.

. . O Beim Aufheizen der Kochstellen kann ein leichtes
Hinweise Summen auftreten. Die einzelnen Kochstellen kdn-
nen unterschiedlich hell leuchten. Dies sind tech-
nische Merkmale. Sie haben keinen Einfluss auf
Qualitat und Funktion.

Q Die rotglihende Heizung kann, je nach Blick-
winkel, Uber den Rand der markierten Kochstelle
hinausscheinen.

U Die Heizung unter der Kochstelle regelt sich durch
Ein- und Ausschalten. Wenn Sie eine niedrige
Kochstufe wahlen, schaltet sich die Heizung ofter
aus, bei hdchster Stufe nur selten.
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Backofenlampe
auswechseln
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Q Glaskeramik kann materialbedingt an der Ober-

flache UnregelméaBigkeiten aufweisen. Durch die
spiegelglatte Oberflache des Kochfeldes kann es
sein, dass selbst kleinste Blaschen mit weniger als
1 mm Durchmesser mehr oder weniger stark auf-
fallen. Sie beeintrachtigen weder die Funktions-
fahigkeit noch die Haltbarkeit der Glaskeramik-
Kochflache.

Kochfeld mit weiBer Glaskeramik:

Die Kochstellen verfarben sich gelbgriin, wenn sie
hei3 werden. Beim AbkUhlen verschwindet die
Farbung wieder.

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie
ausgewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun.
Temperaturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Ge-
rates an. Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1

N O O b

. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2.

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

. Lampenabdeckung im Innenraum des Backofens

durch Linksdrehen herausschrauben.

. Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
. Lampenabdeckung wieder einschrauben.

. Geschirrtuch herausnehmen.

. Sicherungen wieder einschalten.

Auch die Lampenabdeckung kénnen Sie selbst
auswechseln.



Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer

Muss Ihr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fUr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der ndchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.)
lhres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie in der Sockelschublade. Damit Sie im
Stérungsfall nicht lange suchen missen, tragen Sie
gleich hier die Daten Ihres Gerétes ein.

CE FD |

‘ Kundendienst @ ‘
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Umweltschutz

Verpackungund
Altgerat

So kénnen Sie
Energie sparen

46

Ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu Ihnen durch
die Verpackung geschutzt. Alle eingesetzten
Materialien sind umweltvertraglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

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

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhandler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.

Q Wir empfehlen Ihnen Topfe und Pfannen mit
dicken, ebenen Bdden. Unebene Bbden ver-
langern die Garzeiten.

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

O Toépfe und Pfannen sollten Sie immer mit einem
passenden Deckel schlieen.

Q Wenn Topfboden und Kochstelle gleich groB3 sind,
ist die beste WarmeUbertragung gewahrleistet.
Beachten Sie beim Kauf von Tépfen, dass der
Hersteller haufig den oberen Topfdurchmesser
angibt, der in der Regel groBer ist als der Durch-
messer des Topfbodens.

O Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Koch-
stufe zurlck.
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Stromverbrauch normal 1%sfach 4fach
Topf mit ebenem Topf mit Topf ohne
Boden und Deckel unebenem Boden Deckel

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

Solange die Restwérme-Anzeige leuchtet, kdnnen
Sie die abgeschaltete Kochstelle auch zum Auf-
warmen oder Schmelzen benutzen.

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

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

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachei-
nander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch
verklrzt sich die Backzeit flr den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben.

Bei langeren Garzeiten konnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Nachwéarme zum Fertiggaren nutzen.
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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 Backdauer
°C Minuten
Spritzgebéck Alu-Backblech 2 150-170 20-30
Alu-Backblech + 2+4 130-150 35-45
Universalpfanne*
2 Alu-Backbleche™ + 1+3+4 130-150 40-50
Universalpfanne
Small Cakes Alu-Backblech 3 B 180-200 15-25
20 Stiick pro Alu-Backblech + 2+4 150-170 20-30
Blech (vorheizen)  Universalpfanne*
2 Alu-Backbleche™ + 1+3+4 150-170 25-35
Universalpfanne
Wasserbiskuit Springform 1 =] 160-180 30-40
Hefeblechkuchen  Universalpfanne 3 =] 180-200 40-50
Alu-Backblech + 2+4 160-180 50-60
Universalpfanne*
Gedeckter 1 Rost + 2 WeiBblech- 1 170-190 65-75
Apfelkuchen Springformen @ 20 cm™**
2 Roste™ + 2 WeiBblech- 143 170-190 65-75

*kk

Springformen @ 20 cm

Beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer tiber dem Blech einschieben. Beim
Backen auf drei Ebenen die Universalpfanne in der Mitte einschieben. Das oberste Blech kann
friiher entnommen werden.

*%

Roste und Backbleche erhalten Sie als Sonderzubehor im Fachhandel.
*** Stellen Sie die Kuchen diagonal versetzt auf den Rost.
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Grillen Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Grillstufe Dauer
Minuten

Toast bréunen Rost 5 ] Stufe 3 1-2

(10 Min. vorheizen)

Besfburger 12 Stiick* Rost** 4 6 Stufe 3 25-30

*

Nach der Halfte der Zeit wenden.
**Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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Notizen
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Notizen
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Notizen
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