Mit diesem Herd wird Ihnen das Kéchen viel Freude machen.

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

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

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt flir Schntt
ginstallen kdnnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
len Einstellwerte, natdrlich afles in unserem Kochstudio ge-
{estet.

Damit lhr Herd iange Zeit schdn bleibt, geben wir lhnen viele
Tipps zur Pllege und Reinigung. Und falls einmal eine-
Storung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben - -

.kénnen,

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

Und nun - viel SpaB baim Kochen.

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

(B> Bosch Info-Team 0180/5304050 (EURO,12/Min.)
http://www.bosch.hausgeraete.de

(® 0800295995

http:/Awww.bosch.hausgeraste.at

Gebrauchsanweisung

HEN 22.T

DE

5650-010 663

B22038t
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' Hmwels zur Ent-
sorgung

So kénnen Sie
Energie sparen

mwlt utz

Ihr neues Gerét wurde auf dem Weg zu thnen durch
die Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten Materia-
lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar,
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht. : .

- Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-

gerechte Entsorgung kdnnen 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 Entso.rgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhandler oder bei ihrer Gemeinde-
verwaltung.

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

3 Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder

emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf.

Q Mehrere Kuchen backen Sie-arri besten nachei-
nander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch
verkirzt sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen.
Sie konnen auch zwel Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschigben.

A Bei l[Angeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwirme zum-Fertiggaren nuizen.




Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

Bevor Sie das neue Gerdt benutzen, lesen Sie
bitte sorgfiltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthalt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pflege des Gerates.

QO Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-

weisung gut auf. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
legen Sie hitte die Gebrauchs- und Montagean- -
weisung bei.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrisb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestellt haben.

L.assen Sie die Montage und den Anschluss des’
Gerétes nur nach beiliegender Anwsisung und
dem Anschlussbild von einem konzessionierten

- Fachmann varnehmen. Wird das Gerét falsch

angeschlossen, entfallt bei einem Schaden der
Garantieanspruch. :

Worauf Sie achten miissen

Sicherheitshinweise

U Dieses Gerét entspricht den Sicherheitsbestim—

mungen fir Elektrogerdte. Reparaturen dirfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgefiihrt wer-
den, die vom Hersteller geschult sind. Bei unsach-
gemaR durchgefihrten Reparaturen kénnen fur
Sie erhebliche Gefahren enistehen.

Die Oberftachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heif3. Die Backofeninnenfiachen
und die Heizelemente werden sahr heiB.

Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr!




Blsiben Sie in der Nahe, wenn Sie Fett oder O
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entzinden.

~ GieBen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
O1. Verbrennungsgefahr! Decken Sie das Geschirr
ZU, damit das Feuér erstickt. Schalten Sie die
Kochstelle aus. Lassen Sie das Geschirr auf der

. Kochstelle auskihlen. - :

Anschlusskabel von Elektrogeréten dirfen die
heien Kochstellen nicht benlihren und nicht mit
der heiBen Backofentir eingeklemmt werden. Die
Isolierung kénnte beschadigt werden.
Kurzschluss, Stromschlag!

Bewahren Sie keine brennbaren Gegensténde im
Backofen auf. Sie kénnten sich entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird. Legen Sie keine
brennbaren Gegenstande auf dem Kochfeld ab,
Verbrennungsgefahr' :

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

Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen flr
Wérmegerate. Schalter und Backofentlrgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerét {iber eine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben, -

Benutzen Sie das Gerat nur fir das Zubereiten von
Speisen. '
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Schaden am Gerat
vermeiden

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

1 GieBen Sie kein Wasser in den heiBen Backofen.

Es kSnnen Emailschaden entstehen.

Obstsafte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfemt wearden kon-
nen, Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne. :

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene -
Backofentdr. :

Die Backofentir muss gut schlieBen. Halten Sie
die Tdrdichtungsfidchen sauber. '



]Taste Dauer

' [Taste Ende

Funktionswabhler fiir den Backofen
Er hat die Steflungen:

%] Auftauen A

& Cber- und Unterhitze
HeiBluft - '
Umluftgrillen

7] Flachgrillen

Wenn Sie den Funktionswéhier
ginstellen, leuchtet die Backofen-
lampe. Schalten Sie den Funk-
tionswéhler nach der Benutzung des
Backofens immer aus.




Temperatunr;ihler mit Anzeigelampe
fiir den Backofen
Er hat die Steflungen:

50 - 270 Temperatur in °C
) Flachgrillen

1 = Grill schwach

2 = Griil mittel

3 = Grill stark

Wenn Sie den Temperaturwahler
ginschalten, leuchtet die
Anigigelampe. Sie erlischt, wenn die
gingestellte Temperatur erreicht ist und
leuchtet beim Nachheizen wieder auf.
Beim Fiachgrillen und beim
Umluftgrillen leuchiet die Lampe nicht.

Y

4 Kochsteflenschalter mit Anzeigelampe
Stellungen 1 bis 9 °

1 = niedrigste Stufe

9 = hichste Stufe




Fir denBackofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-

arten zur Verfligung. So konnen Sie flir jedes Gericht

die-optimale Zubereitungsart wahlen.
Auftauen

£in Ventilator in der Backofenrickwand wirbelt die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise. Tiefge-
kihlte Fleischstlicke, Gefiligel, Brot und Kuchen
tauen schnell und gleichméBig auf. -

Ober- und Unterhitze

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

Brot; Biskuit-*oder Quarktorte sowie saftlge Obstku-
chen auf einer Ebene gelingen Ihnen so am besten.
Auch flr magere Bratenstlicke vomRind, Kalb und
Wild im offenen oder geschlossenen Geschirr ist
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Backofenrlickwand verteilt die
Warme von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im
Backofen. Mit HeiBiuft kénnen Sie auf zwei Ebenen
gleichzeitig backen. Platzchen und Blatterteig kénnen
Sie auch auf dret Ebenen gleichzeitig backen.

‘Auch Ruhrkuchen in Formen ung Windbeute! gelin-

gen Ihnen mit dieser Heizart am besten.
Die Backofentemperatur wéhlen Sie um 20 bis 30 °C

- niedriger, als bei Ober- und Unterhitze.

Zum Einkochen und Dérren ist HeiBluft ebenfalls gut

- geeignet.

Umiluftgrillen )
Gfillheiikdrper und Ventilator schalten sich abwech-

. selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Venti-

lator die vom Grill 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, Geflligel und Fisch hervor-
ragend zubereiten,




h |s S

Zubehor

Flachgrillen

Die ganze Flache unter ‘dem—GriHheizkbrper wird heil.
Sie kénnen Steaks, Wirstchen, Fische oder Toasts
grilten,

Der Herd ist mit einem Klhlgeblase aﬁsgestattet. So-
lange der Backofen warm ist, schaitet sich das Ge-
biase immer wieder-ein und aus. Auch wenn der

. Backofen bereits langere Zeit ausgeschaltet war, aber

noch warm ist, kann das Geblése wieder einschal-

ten.

Die warme Luft entweicht je nach Griffart Gber oder

unter dem Tdrgriff. o ‘

Das Zubéhér kann in 5 verschiedenen

Hohen in den Backofen geschoben wer-
den. :

Mit den Aus2ugsschienen in H&he 2 und
3 kdnnen Sie das Zubehdr herausziehen.,

Universaipfanne HEZ 1301 fir saftige
Kuchen, Tiefkihlgerichte und groBe Bra-
ten. Sie kann auch als Fettauffanggefal
verwendet wearden, wenn Sie direkt auf
dem Rost grillen. '

11




~Ausziige

12

Rost HEZ 1401 {Ur Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grilistlicke und Tief-

" kithigerichte.

Der Rost muss mit der Krimmung nach |
unten ~— gingeschoben werden.

Zubehér kénnen Sie beim Fachhénd'ler
nachkaufen. Geben Sie bitte die HEZ-
Nummer an. : )

Die Auszugsschienen haben vorne jeweils
einen Zapfen mit dem das Zubehdr
gehalten wird. .

Universalpfanné:

Mit den Léchern nach vorn auf die
Schienen legen und bis zum Anschlag
einschieben. Die Zapfen mussen in den
Ldchemn tiegen.

Rost: .

Mit der Krimmung nach unten auf die
Schienen legen und bis zum Anschlag
einschigben. Die Zapfen missen vor der
ersten Querverstrebung liegen.




Nachdem das Gerat angeschlossen wurde oder nach
einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nullen.

Stelien Sie die Uhrzeit ein.

g .

’_E' ~,‘
i .
HE =

i

1. Taste Uhr (D driicken.

Andem der Uhrzeit -
{z.B. von Sommer- auf
Winterzeit)

Hinweis

2. Mit der Taste Plus'+ oder der Taste Minus - die
Uhrzeit aktualisieren. '

Nach einigen Sekunden wird die Unhrzeit auto-
matisch {bernommen.

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

1. Taste Uhr(D driicken.

2. Mit Plus + ader Minus - die Uhrzeit aktualisieren,

0 Die Uhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Wecker, eine Dauer oder ein Ende eingestellt
haben. Wollen Sie die aktuelle Uhrzeit wissen,
driicken Sie die Taste Uhr(®. Die Uhrzeit erscheint

" fur einige Sekunden in der Anzeige.

13




s e Sie kc'jnneh die Symbole in der Uhranzeige é‘mderr;.
Grundelnstellung " Grundeinstellung: 1, -1, &
andern _ Anderung’in: Dauer, Ende, Wecker.

1. Taste Dauer -l und Taste Wecker £ 2. Taste Plus + solange driicken, bis unter der

ca. 2 Sekunden lang gleichzeitig dr{icken. Uhrzeit Dauer, Ende und Wecker erscheinen.

e Symbole erscheinen (iber der Uhrzeit. - Mit der Taste uhr( die Einstellung speichern.

i : s | m den Neugeruch zu beseitigien, heizen Sie den ge-
Backofen aufheizen  schiossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang au.
- Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf & und dén
Temperaturwéhier auf 240 °C.

N A ® Var der ersten Benutzung reinigen Sie bitte das
Zubehdér reinigen Zubehfr griindlich mit Spullauge

Sie kénnen den Wecker jederzeit einstellen. Auch
dann, wenn bereits eine Dauer oder ein Ende einge-
stellt ist.

Die Weckerzeit 1auft immer sichtbar in der Anzeige ab.

Der Wecker hat einen besonderen Signalton. So
kénnen Sie horen, ob der Wecker oder z.B eine e|n—
gestellte Dauer abgelaufen ist.

14




’mm- , ’sec

L

Wecker

Nach Ablaut der Zeit

. Korrektur

Léschen

Hinweis

1. Taste Wecker £ drilcken.

2. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die
- gewiinschte Weckerzeit sinstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Einstefiung auto-
matisch Ubernommen. Die Weckerzeit lauft rickwérts
in der Uhranzeige ab. '

érttjnt ein Signal. Das Symbol Wecker blinkt.
Driicken Sie die Taste Wecker 4.

‘Taste Wecker £ driicken. Mit Plus + oder Minus - die

Zeit verandern,

Taste Wecker £) kurz hlnterelnander zweimal
drucken

Q.Sie konnen Stunden, Minuten und Sekunden ein-
stellen.

15




ochstellen-
Schalter

. So stellen Sie ein:

Beispiel:

Mit den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen ein. .

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 8 = hdchste Leistung

Wenn eine Kochstelle eingeschaitet ist, leuchtet die
Anzeigelampe.

und stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zu-
riick.

750 g Pellkartoften (mittlere Grije) w
250 m! Wasser, Salz

Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf
auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

Stellen Sie Kochstufe 9 ein. Nach 4 bis 6 Minuten
kocht das Wasser.

Schalten Sie zurlick auf Kochstufe 4.

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-

: Erwidrmen

16

Tabelle spiele. Denken Sie bitte daran, dass Garzeiten von
o Art, Gewicht und Qualitat der Speisen abhéngen und
- dadurch Abweichungen maoglich sind.
Beispiele Kochstufe
* Schmelzen Schokolade, Kuvertiire 1
Gelatine 1
Butter 1-2
Gemilse (Dose) _ 3-4
Brihe . 7-8
" Erwarmen und Warmhalten Eintopf, z. B. Linseneintopf 2
Mlinsten ’ Fisch 5-6

“Wahlen Sie Kochstufe 9 zum Ankochen und Anbraten ;



Beispiele . , "~ Kochstufe

Kochen ) Reis . 3
LT Pellkartoffeln* 3-4
Salzkartoffeln* 4-5
Gemiise, frisch* 4-5
" Gemiise, tiefgekiihit 4 -
Fleischbrilhe 4-5
Schmoren - Schmorbraten 3-4
‘ Rouladen 3-4

Braten - Pfannkuchen {Fédie) 6
Fischstdbchen 6-7
Schnitzel © 7-8

-

Mineralstoffe und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gilt: Wenig Wasser - Vitamine und’

Mineralstoffe werden geschont. Knappe Garzeiten - knackiges Gemise.

RaEEmmecanEswE:  Dem Kochfeld liegt eine.eigene Gebrauchsanweisung
Kochfeld bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
' und Informationen zur Pfiege und Reinigung.

17



So stellen Sie den -

Backofen ein:
i 1 LI 2-(
! \
1 !
1. Mit dem Funktionswahler die gewlinschte 2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur oder
Heizart einstellen. - E Grillstufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den Funk-
tionswahler und den Temperaturwahler aus. ' \

18




automatisch aus-
schalten

Backofen soll

Stelien Sie den Funktionswahler und den Tempera-

turwahler ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

iy i
S

3. Taste Dauer F>t driicken. -

Nach Ablauf der Zeit

Wenn das Gericht noch
nicht ganz fertig ist

Wenn das Gericht fertig ist

Korrektur

Laschen

4. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die
vorgeschiagene Dauer verdnderm.

Die Dauer startet wenn das Symbol nicht mehr
blfnkt. - :

ertdnt ein Signal. In der Anzeige erscheint 0.00. Der
Backofen schaltet aus. Wenn Sie das Signal stén,
kdnnen Sie es vorzeitig mit der Taste Dauer -3

ausschalten.

Der automatische Betrieb ist gelbscht, wenn die
Uhrzeit in der Anzeige erscheint. Steht die Anzeige
noch auf 0.00, driicken Sie die Taste Dauer HI: Die
Uhrzeit erscheint,

stellen Sie noch einmal ein wie in Punkt 3 und 4
beschrieben. -

schalten Sie den Funktionswﬁhle_r aus.

Die Dauer kdnnen Sie jederzeit verdndern. Driicken
Sie die Taste Dauer =/ und korrigieren Sie die Dauer
mit der Taste Plus + oder der Taste Minus -.

Taste Dauer =1 driicken. Mit der Taste Minus - die
Zeit auf 0.00 zurtickstellen und noch einmal die Taste -
Dauer 1 driicken.

19




Hinweise

Q@ In der Uhranzeige 1auft eine Weckerzeit ab. Sie

wollen wissen, wie lange das Gericht im Backofen
noch dauert. Driicken Sie die Taste Dauer I=1. Die
restliche Dauer wird flir einige Sekunden ange-
zeigt.

- Q Sie kénnen eine Dauer von einer Minute bis *

r aCKe
automatisch ein-
und ausschalten

23 Stunden 59 Minuten einstellen.

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche
Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen
durfen _

Sie haben wichtige Termine. Das Essen soll trotzdem
pinktich fertig sein. Das ist ganz einfach, denn der
Backofen schaltet sich selbst ein und zum gewtinsch-

. ten Zeltpunkt W|eder aus.

Stellen Sie eln wie in Punkt 1 his 4 beschneben Be-

ginhen Sie gleich darauf mit Punkt 5.

5. Taste Ende - driicken.

6 Mit der Taste Plus + oder der Taste Mmus die

in der Anzeige erscheint die Endezeit. Das ist der neue Endezeit einsteflen. -
Zeitpunkt zu dem der Backofen ausschaltet,

Verschieben Sie diese Zeit auf spéter.

Nach Ablauf der Zeit

20

Der Backofen schaltet automatisch ein und aus. In
der thranzeige steht die Endezeit, bis der Backofen
startet. Dann 1uft die Dauer rlickwaérts ab.

ertént ein Signal. In der Anzeige erscheint 0.00. Der
- Backofen schaltet aus. Wenn Sie das Signal stort,
kdnnen Sie es vorzeitig mit der Taste Dauer -1
_ausschalten,




Der automatische Betrieb ist geléscht, wenn die
Unrzeit in der Anzeige erscheint. Steht die Anzeige
noch auf 0.00, driicken Sie die Taste Dauer I, Die
Unrzeit erschaint, '

Wenn das Gericht noch . stellen Sie noch einmal ein wie in Punkt 3 und 4
nicht ganz fertig ist beschrieben.

Wenn das Gericht fertig ist  schalten Sie den Funktionswahler aus.

. Korrektur : A Bevor der Backofen startet; kdnnen Sie die Endezeit
jederzeit korrigieren. Driicken Sie dazu die Taste
Ende —I: Veréndern Sie die Endezeit mit der Taste
Plus + oder der Taste Minus -.

Loschen Taste Dauer -2 zweimal driicken. Mit der
’ Taste Minus - die Zeit auf 0.00 zurlickstellen und noch
einmal die Taste Dauer =1 driicken.

Hinweis - ( El Die Endezeit erscheint flir einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende =21 driicken.




" Backformen

Tabéllen

Kuchen und Gebick o

Am besten gesignet sind dunkie Backformien aus
Metall. Fir helle Backformen aus diinnwandigem
Material oder fir Glasformen scltten Sie HeiBiuft ver-
wenden. Trotzdem verlangern sich die Backzeiten
und der Kuchen braunt nicht so gleichmafig.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Die Tabellenwerte getten fiir das Einschisben in-den

~ kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie

vorheizen, verklrzen sich die angegebenen Back-
zeiten um 5 bis 10 Minuten.

‘Temperatur und Backdauer sind von Mengé und

Beschaffenheit des Teiges abhéngig. Deshalb sind in

* den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es

Zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere
Temperatur ergibt eine gleichméaBigere Braunung.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal
héher ein.

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

Kuchen in Formen

 FormaufdemRost Hihe Heizart Temperatur  Backdauer

°C Minutenr

Rihrkuchen einfach, Napf-/Kranzform 2 150-170 50-60
Rihrkuchen fein Kastenform 2 160-180  60-70
(z. B. Sandkuchen) . . .o
Tortenboden mit Rand aus Springform 1 170-190  25-35 .
Miirbeteig
Tortenboden aus Riihrteig Obsthodenform 2 & 140-160  25-35
Biskuittorte (Waéserbiskuit) Springform 8 160-180 - 30-40
Obst- oder Quarktorte, dunkle Springform 2 B 170-200 70-90
Miirbeteig* _

Spring-/Napfform 2 150-170 50-60

Obstkuchen fein, aus Rihrieig

22



“Kuchen in Formen Form auf dem Rost  Hohe Heizart Temperatur Backdauer

°C

Minuten

Pikante Kuchen® Springform 1
{z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)

160-170

60-90

*  Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen lassen.

Kuchen auf dem Blech Hihe Heizart Temperatur Backdauer
B ’ °C - Minuten
mit saftigem Belag Universalpfanne 3 38 170-190 40-50 -
2. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel  Alu-Backblech* 2+4 B 160-180 50-60
_ + Universalpfanne™* . .
mit trockenem Belag (Riihrteig) ~ Universaipfanne = 3 160-180 25-35
Alu-Backblech* 2+4 150-170 35-45
7 + Universalpfanne*™* . ‘
Biskuitrolle (vorheizen) " Universalpfanne 3 8 190-210. 10-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Universalpfanne 3 150-170 25-35
Stollen mit 500 g Mehl - ~ Universalpfarne 2 2 170-190 70-80
Stolten mit 1 kg Mehl Universalpfanne 2 [ 170-190 80-110
Pizza (Hefeteigg - Universalpfarine 3 - B 210-230  20-40
' Alu-Backblech* 2+4 25-45

+ Universalpfanne*

170-190

* Alu-Backbleche erhalten Sie als Sonderzubehtr im Fachhandel.

** Schieben Sie beim Backen auf zwei Ebenen die Universal;ifahne immer {ber dem Alu-Backblech

ein.
Brot und Britchen Hihe Heizart Temperatur°C . Dauer, Minuten
Hefebrot mit 1,2 kg Universalpfanne 3° B 210-230 50-60
- Menl*, {vorheizen) A
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Universalpfanne 3 8 270 10
Mehl*, (vorheizen) - +200-220 +50-80 -
20-30

Britchen Universalpfanne 4 8 210-230
{z. B. Roggenbrotchen) : : .

* Nie.Wasser direkt in den heiBen Backofen giefen. -




Backdauer,

Kleingebick Hihe Heizart . Temperatur
T : °C * Minuten
Platzchen - Universalpfanné 3 8 160-180 10-25
: Alu-Backblech™ 2+4 140-160 20-30
-+Universalpfanng™ '
2 Alu-Backbleche*  1+443 & 140-160 25-35
+Universalpfanne
Spritzgeback Universalpfanne . 3 = 160-180  25-35
Universalpfanne 3 130-150 25-35
Alu-Backblech* 2+4 - & 140-160 30-40
+Universalpfanne™ _
2 Alu-Backbleche®  1+4+3 140-160 35-45
+Universalpfanne ' : :
Baiser - Universalpfanne "3 B . 8090 120-150
Windbsutel Universalpfanne 2 3] . 160-180 35-45
Makronen ~ Universalpfanne 2 a8 - 120-140 30-40
’ Alu-Backblech” 2+4 . & 110-130 35-45
+Universalpfanne™ ' .
2 Alu-Backbleche®  1+4+3 & 110-130 40-50
. +Universalpfanne '
Blétterteig Universatpfanne 3 180-200 15-20
' Alu-Backbiech® 2+4 & 180-200 20-25
. +Universaipfanng™ : '
2 Alu-Backbleche* 14443 3] 180-200 25-30
+Universalpfanne

*  Alu-Backbleche erhalten Sie als Sonderzubehdr im Fachhandel,

eift.

** Schieben Sie beim Bécken auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer Ober dem Alu-Backblech

Sie wollen nach Threm

eigenen Rezept backen. ' Backtabellen.

Orientieren Sie sich an dhnlichem Gebéck in den

So stellen Sie fest, ob der Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit

Rihrkuchen durchge-

mit einem Holzstdbchen an der héchsten Stelle in den

backen ist. Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz klebt, ist der
: Kuchen fertig. -
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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,

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 Ibsen sich
nicht vom Blech.

Der Kuchen [6st sich nicht
beim Stlrzen.

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

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Ruahrzeiten im Rezept. -

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein, Nach
dem Backen I6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer.

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

Schigben Sie ihn hisher ein und stellen Sie beim
nachsten Mal eine niedrigere Temperatur ein,

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

Verwenden Sie beim néchsten 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 Semmelbrosel und geben dann den Belag da-

_rauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

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

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten ausklihlen, dann [Gst er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht IGsen, to-
ckern Ste den Rand nochmals vorsichtig mit einem -
Messer. Siurzen Sie den Kuchen ermeut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem hassen,
kalten Tuch. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusétzlich Semmelbrosel hi-
nein.
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Sie haben mit threm eige- -
nen Thermometer die
Backofentemperatur nach-

gemessen und dabei eine

Abweichung festgestellt.

Das Gebdck ist ungleich-
maBig gebraunt.

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

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

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.
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Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
horteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, sodass
Sie bei eigenen Messungen immer eina Abwe|chung
feststellen werden. '

Wahien Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird

. das Gebdck gleichmafiger. Backen Sie empfindiiches

Gebéck mit Ober- und Unterhitze auf einer Ebene.
Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation
beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zum Backblech zu.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Unwer-
salpfanne.

. Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
. das Geback gleichmaBiger. Gleichzeitig eingeschobe-

ne Bleche milssen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen S1e die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese frither ein.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Uber oder unter dem Turgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der kithleren Schal-
terfront oder an benachbarten Mobelfronten nieder-
schlagen und als Kondenswasser abtropfen. Dies ist
physikalisch bedingt.




Fleisch, Gefliigel, Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

~

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwen-
den. Flr groBe Braten eignet sich auch die Universal-
pfanne. Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte
des Rostes.

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

Das Bratergebnis ist abhéangig von Art und Qualitat

" des Fleisches.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essiéffel Fids-
sigkeit, Zu Schmorbraten 8 bis 10 Essléffel, je nach
GriBe.

Fleischstlcke ab 1,5 kg soliten S|e nach der Haifte
der Zeit wenden.

Wenn der Braten fertig ist, solite er noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.

~ 8o kann sich der Fleischsaft besser vettaiten,

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So bréunen .
sie gleichméfig und bleiben schdn saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Girillen.

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

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

Wenden Sie die Grillstlicke nach zwen Drittel der an-
gegebenen Zeit.

Ubrigens: Der Grlliheizkérper schaltet sich immer
wieder ein und aus. Das ist normal. Wie oft das ge-
schieht, richtet sich nach der eingesteliten Grillstufe,
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S ®  Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Fleisch - Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-

) werte. Sie sind abhéngig von Qualitat und Beschaﬁen-
heit des Fleisches.

‘ Fleisch ‘ Gewicht Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
tur °C, Grill  Minuten
- Rinderschmorbraten 1 kg geschlossen 2 3 210-230 80
(z. B. Hochrippe) 1.5kg 2 8 210-230 100
2 kg 2 & 210-230 120
. Rinderlende tkg  offen 2 B8 190-210 70
: 1.5 kg 2 B 180200 . 80
2 kg 2 8. 170-190 90
Roastbeef rosa* 1kg  offen 2 240-250 40
Steaks, durchgegart - Rost 5 Stwfed 20
Steaks, rosa - . 5B Stufe 3 15
 Schweinsfleisch ohne 1kg offen 2 180-200 100
Schwarte (z. B. Nacken) 1,5kg 2 170-190 140
o T, 2kg 2 160-180 160
Schweinefleisch mit- 1 kg offen 2 B 200220  100.
Schwarte™ 1,5kg 2 @ 190-210 120
{z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 180-200 140
Kassefer.mit Knochen 1kg geschiosseﬂ' 2 8 210-230 60
Hackbraten ' 7509 offen 2 160-180 70
Wiirsichen ca. 750 g Rost - 45 B Swled 15
Kalbsbraten 1kg  offen I = 190210 100
2kg 2 B .170-190 1 20
Lammkeule ohne Knochen . 1,5kg  offen 2 160-180 120

*  Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in Alufotie und
lassen Sie es im Backofen 10 Minuten ruhen. -

** " Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendet werden
soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr.
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I —— Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den kaiten
Geflagel Backofen.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universaipfanne in Hohe 1 ein.

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Fligein ein, dann kann das Fett ablaufen.

Wenden Sie ganzes Geflligel nach zwei Drittel der
Grilizeit, -

Geflligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Braizeit mit Butter, Salzwasser, abge-
tropftem Fett oder Orangensaft bestreichen.

Wenn Sie das Gefligel im offenen Geschirr grillen,
wird es nicht so knusprig.

Gefliigel K _ Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
‘ °C Minuten
Hahnchenhéiften 1 bis 4 Stilck jed400g Rost 2. 200-220 40-50
Hahnchentelle 5009 Rt 2 200020 30-40°
Hahnchen, ganz 1 bis 4 Stiick je1ky Rost 2 200-220 50-70
" Ente 17kg Rost 2 200220 - 90-100
Gans _ . 3kg Rost 2 & - 180-200 110-130
2 Putenkeulen p .. jeB00g Rost . - 2. 180-200 80-110

~
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Fisch- -

% . Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Backofen.
~ Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizat Temperatur Dauer,
—_— *C, Grill Minuten
Fisch gegrillt 4300g Rost 2 @ Stufe 2 20-25
kg . 190-200  45-50. -
1,5kg 2 170-190 50-60 ‘
Fisch in Scheiben z. B. Koteletts  je 300g  Rost* 4 & Stufe3 - 20-25

*  Universalpfanne in Hhe 1 ginschigben.

Tipps zum Braten
und Grillen
Far 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 stelienweise
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.
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Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem néchst-
niedrigeren Gewicht und veriangern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer fim Fachhandg!
erhditlich) oder machen Sie die “Lffelprobe.
Drlicken Sie mit dem Léffel. auf den Braten. Flhlt er

- sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er

noch etwas Zeit.

Uberpriifen Sie die Einschubhohe und die Tempera-
tur. '

Wiéhlen Sie beim nachsten Ma! ein Kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Fllissigkeit zu.

Wahlen Sie beim nachsten Mat ein groBeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger Flissigkeit zu.

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




Aufléufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt flir das Einschigben in Hen kalten

Backofen.
Gericht ~ Geschirr - Hohe Heizart Temperatur Dauer
) °C, Grill Minuten
Auflaufe siB ’ Auftauform 2 8 180-200 45-60
{z. B. Quarkauflauf mit Obst) .
Auflaufe pikant aus gegarten Auftaufform, 3 @ 200-220 40-50
Zutaten (z. B. Nudelaufiauf) Universalpfanne 3 g 200-220 30-40
Aufiéufe pikant aus fohen Zutaten  flache Auflaufiorm, 2 150-170  55:70 |
(2. B. Kartoffelgratin) Universalpfanne 2 150-170 60-75
Strudel, sif - Auflaufform oder 2 = 170-190 " 50-60
Universalpfanne ' .
Toast bréunen - Rost ' 5 | Stfe3 - ca. 4-5
Stufe 3 ca. 6-8

Toasi tiberbacken - - Rost 4

O

Tiefkiihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-

packung.

. Die Tabéﬂenwerte geften f{ir das Einschieben in den

kalten Backofen.

- Gericht Hohe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten

Strudel mit Obstfiillung™ Universalpfanne 2 - [& 170-190 50-60
20-30

Pommes frites ‘ Universalpfanne 3 8 240-250
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. Gericht - _Hihe -Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten
Pizza* ) Rost 2 170-190 20-30
Pizza-Baguetie* Rost 3 190-210 . 15-25

.* Universalpfanne bzw. Rost mit Backpapier belegen. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier
fiir diese Temperaturen geeignet ist,

Hinweis: Die Universalpfanne kann sich wéhrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da-
fir sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zube-
-hér. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens
wieder zurlick.

Auftauen

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

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben aufnder Ver-
. packung.

.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmitte!.

Zubehér Hohe Heizart Temperatur°C

Empfindliches Gefriergut Rost 2 (x Temperaturwihler

z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit bleibt

Schokolade- oder Zuckerglasur Friichte ’ ausgeschaltet
 Sonstige Tiefkihlprodukte* Rost 2 @ 50T

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

*  Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Gefliigel mit der Brustseite auf den Teller legen.
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W] Verwénden Sie nur einwandfreies Obst und Gemil-
se und waschen Sie es grindiich.

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

Q Legen Sie Backblech und Rost mlt Back- oder Per- . !
gamentpapier aus:

Lebensmittel - Hihe Heizart Temperatur*C Dauer, Stunden -

600 g Apfelringe 143 80 : ca.5
800 g Birnenspalten 1+3 & 80 . ca. 8
1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen - 1+3 80 ca. 8-10
200 g Kiichenkriuter geputzt 143 80 ca. 1%

. _Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUise mehrmals
wenden. Das Geddrrte nach dem Trocknen sofort
. vom Papier [&sen.

‘Einkochen

= () Die Glaser und Gummiringe missen sauber und in -
Vorbereiten - Ordnung sein. Benutzen Sie mdglichst gleich groBe
| _ Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich
S ~ auf Einliter-Rundglaser.
Achtung! Verwenden Sie keine grdBeren ader
‘ htheren Glaser. Die Deckel kénnten platzen.

O Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Ge-
miise. Waschen Sie es grindlich,

Q Fllen Sie das Obst oder Gemuse in die Gléser.
Die Glasrander eventuell nochmais abwischen. Sie
missen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
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mk

nen nassen Gurmmiring und Decket. VerschlleBen
Sie die Glaser mit Klammern.

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

- Q Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind

Richtwerte. Sie kénnen durch Raumtemperatur,
Anzaht der Glaser, Menge und Warme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, Uberzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasarn richtig perit. '

1. Universalpfanne in Hohe 1 einschieben, Die Glaser
so in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht berlhren.

2. % Liter heiBes Wasser {ca. 80 °C) in die Universal- -
pfanne gieflen.

3. Backofentur schiieBan.
4. Funkttonswahrer auf (&l stellen,
5. Temperaturwahler auf 170 bis 180 °C stelien.

Sobald es in den Glasern perlt, also in kurzen Ab-
sténden Bidschen aufsteigen - nach etwa 40 bis .

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

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwérme sollten Sie die
Glaser aus dem Backofen nehmen. Bei langerem
Abkuhlen im-Backofen kénnten sich Keime bilden
und die Sduerung des singekochten Obstes wird
beglnstigt. Schalten Sie den Funktionswéhler aus.

Ohst in Einliter-Gldsemn vomPerlenan -~ Nachwarme

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschaten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikasen, Pfirsiche, Stacheibeeren ausschatten ca. 30 Minuten
Apfelmus Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten
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AR Sobald in den GlAsern Blaschen aufsteigen, stellen Sie

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

Gemuse Wann Sie den Temperaturwéhler ausschalten kénnen,

- : sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das Gemise
noch 30-35 Minuten im Backofen stehen. Der Funk-
tionswahier bleibt solange eingeschaltet.

- Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glisern vom Perien an Nachwirme
= 120-140 °C
Gurken : _ - . ca. 35 Minuten
Rote Bete ~ca. 35 Minuten ~ ca. 30 Minuten
Rosenkaht : _ca. 45 Minuten " ca- 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkoh ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten l

. Ebsen . ca 70 Minuten ¢a. 30 Minuten

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

flegund ei nigung

Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruckreini-
ger oder Dampfstrahlert

eSS Eg geniigt, wenn Sie das Gerét feucht abwischen. Ist
Geréat auBBen - : es stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-

. schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerét mit einem trockenen Lappen nach.

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

Geringe Farbunterschiede an der Gerétevorderseite
sind bedingt durch die Verwendung verschiedener
Materialien, wie Glas, Kunststoff, Metalt.
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chhtngen

Zubehér -

. Zur leichteren Reinigung

Die Dichtungen am Backofen kéinnen Sie abnehmen
und mit Spllmittel reinigen (nicht im Geschirrspller).
Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder scheuernde
Reinigungsmiittel. -

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

"Am besten weich'eh Sie das Zubehdr gleich nach dem

Gebrauch mit einem Splimitte! ein. Schmutzreste
kénnen dann ganz leicht mit einer Birste oder einem
Spullschwamm entfernt werden.

-Ihr Backofen bleibt lange Zeit schon, wenn Sle Fol-

gendes beachten:

' Verwenden Sie kerne harten Schéuerkissen und

Putzschwémme. Backofenreiniger diirfen Sie nur auf
den Emailldchen des Backofens benutzen,

@ kénnen Sie die Backofenlampe einschaiten.
Dazu stellen Sie den Funktionswahler auf El. Das
- Kihigeblase 1auft nach kurzer Zeit an. Es schaltet
. sich autornatisch wieder aus,

Q koénnen Sie die Backofentiir abnéhmen: '

1. Backofentiir ganz &ffnen.

2. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach oben .
schwenken.

3. Tir soweit schlieBen, dass sie nach oben heraus-
gezogen werden kann.




Reinigung der Emailflichen

*

Glasabdeckung der
Backofenlampe

Hinweise

Wischen Sie den leicht verschmutzten Backafen mit
heiBer Splllauge oder Essigwasser aus.

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

O Backofenreiniger nur im kalten Backofen be-
nutzen. '

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

O Den Backofen grindlich auswischen.

Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
besten mit Splitauge.

- Der Backofen ist emailliert. Email muss bei sehr hohen

Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kénnen
geringe Farbunterschiede entstehen,

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emai-
llieren und kénnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewahrleistet.
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Eine Stérung, was tun?
Tritt eine Stérung auf, 5o liegt es oft nur an einer Klei-

nigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie
bitte auf folgende Hinweise, '

Stdrung : Magliche Ursache - Hinweise/Abhilfe

~

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

Der Herd funktioniert nicht, - Sicherung defekt.

Stromausfall Priifen Sie, ob die Kdchenlampe
- funktioniert. :

Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikem durchfiihren lassen.

. Wird Ihr Gerat unsachgemif repariert, kénnen fir Sie
erhebliche Gefahren entstehen. - '

SREpmE BT ey |5t die Backofenlampe ausgefallen, 5o muss sie aus- - \
. Backofenlampean . gewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun. Tem-~
der Decke aus- - peraturbesténdige Ersatzlampen erhaiten Sie beim
wechsein Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte
die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Gerates an. ‘
Verwenden Sie nur diese Lampen .

So gehen Sie vor: o !

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Ein Geschirrttuch in den kalten Backofen legen, um |
Schaden zu vermeiden.

3. Glasabdeckung im innenraum des Backofens
durch Linksdrehen herausschrauben.

4. Backofenlampe durch den gleichen Lampentyp
mit gleicher Wattzahi ersetzen.

5. Glasabdeckung wieder einschrauben.

6. Geschirrtuch herausnehmen.
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7. Sicherung wieder einschaiten und die Uhrzeit ne
einstellen. ) '

-

Glasabdeckung Wenn die Glasabdeckung der Backofentampe be-
auswechseln schadigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
- Ihres Geréates an,

messsaee  \Nenn die Dichtung am Backofen defekt ist, muss sie
chhtung am Back-  ausgewechselt werden. Ersatzdichtungen fir Ihr
ofen auswechseln - Gerit erhalten Sie beim Kundendienst. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres
Geréates an. ' '

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

; 3. An der Dichtung sind 4 Haken befestigt. Mit diesen
Haken die neue Dichtung am Backofen einhéngen
und andr{icken.

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




Kundendienst U529557

E-Nummer und ~

FD-Nummer

Muss lhr Gerat 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 Kundendisnst- -

stelle in threr Nédhe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr. )
lhres Gerétes an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie rechts, seitlich an der Backofentlr. Damit
Sie im Stérungsfall nicht lange suchen missen, tra-
gen Sie gleich hier die Daten thres Gerétes ein.

[ e, . 5 | |

ﬁundendienst ? I
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