Mit diesem Herd wird thnen das Kochen viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzlige nutzen kdnnen, lesen Sie
bitte die Gebrauchsanweisung.

. Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir ihnen einige
wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lermen dann die einzelnen
Teile Inres neuen Herdes naher kennen. Wir zeigen Ihnen
was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schritt fir Schritt
einsteflen kénnen. Da finden Sie gebraduchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
len Einstellwerte, natlirlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

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

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer Zuerst im ausfihr-
fichen inhaltsverzeichnis nach, Dann finden Sie sich schnell
zurecht. : -

Und nun - viel SpaB beim Kochen,

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

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

(&) 0B00-295995

. http://www.bosch.hausgeraete.at

-Gebrauchsanweisung
HEN 35.1

DE

5650 012 608

B080881
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Umwelisc

’

= 2 hr neues Gerdt wurde auf dem Weg zu lhnen durch
Hinweise zur die Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten Materia-

Entsorgung ~ lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umwaeltgerecht.

. Altgeréte sind kein werttoser 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 Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei lhrem Fachhandler oder bei lhrer Gemeinde-
verwaltung.

IERTRESS SRR *(] Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es
So kdénnen Sie ‘ im Rezept oder in der Tabelle der-Gebrauchsan-

Energie sparen - weisung so angegeben ist.

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

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

0 Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und -
die Restwérme zum Fertiggaren nutzen.




Vor dem Anschluss des neuen

Gerates

Bevor Sie das neue Gerét benutzen, lesen Sie
bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthélt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pflege des Gerates.

U Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-

weisung gut auf. Wenn Sie das Gerdt weitergeben,
legen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
welsung bei. ] N

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn Sie
elnen Transporischaden festgestelit haben.

Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
Gerédtes nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlusshbild von einem konzessionierten
Fachmann vornehmen. Wird das Gerat falsch
angeschlossen, entfallt bei einem Schaden der
Garantieanspruch.



: .|cherhe|tsnwe

Dieses Gerat entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen fir Elektrogerate. Reparaturen dlrfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgefihrt wer-
den, die vom Hersteller geschult sind. Bei unsach-
gemaB durchgeflhrten Reparaturen kénnen fir
Sie erhebliche. Gefahren entstehen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heil. Die Backofeninnenflachen
und die Heizelemente werden sehr heifd,

Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr!

Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Fett oder O
erhitzen. Uberhitztes Of kann sich entziinden.
GieBen Sie niemals Wasser in brennendas Fett oder
Ol. Verbrennungsgefahr! Decken Sie das Geschirr
Zu,.damit das Feuer erstickt. Schalten Sie die
Kochstelle aus. Lassen Sie das Geschirr auf der
Kochstelle auskihlen.

Anschiusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heiBen Kochstellen nicht berlhren und nicht mit
der heillen Backofentlr eingeklermnmt werden. Die
Isolierung kdnnte beschadigt werden.

Kurzschluss, Stromschiag!

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kdnnten 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 Gerat entspricht den Bestimmungen far
Warmegerite, Schalter und BackofentUrgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerét Uber éine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

Benutzen Sie das Gerat nur fir das Zubereiten von
Speisen.




Q Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Back-

So kénnen Sie blech ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus,
- Schaden am Gerit sonst entsteht ein Warmestau. Die Back-und  ~
- vermeiden ‘ Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

0 Gieflen Sie kein Wasser in den heien Backofen.
Es kinnen Emailschaden entstenen.

0O Obstsafte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mebhr entfernt werden kon-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Universal-
pfanne.

Q Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene
Backofent(r.

4. Die Backofentdr muss gut schilief3en. Halten Sie
die TUrdichtungsfiachen sauber. '




lhr neuer Herd

as dlenld

|Taste Dauer

_l Taste Ende

Wecker

Taste Plus

Funktionswahler mit
Anzeigelampe
Er hat die Steflungen:

() Auftauen

& Ober- und Unterhitze

HeiBluft

Umluftgrillen |
3] Fachgrillen !

Wenn Sie den Funktionswihter
ginstellen, leuchtet die Anzeige-
lampe und die Lampe im Back-
ofen schaltet ein. Schalten Sie den
Funktionswéhler nach der Be-
nutzung des Backofens immer aug




Temperaturwahler mit.AnzeigeIampe 4 Kochstellenschalter mit Anzeige-
Er hat die Stellungen: lampen .
[‘5_:}]) - 270 Temperatur in °C Steflungen 1 bis 9
Flachgrillen — niadri
1= Grll schwach _ g < niedrigste Stufe
2 = Grill mittel _ i
3 = Grill stark A = Ankochelekironik

Wenn Sie den Temperaturwéhler

einschalten, leuchtet die -
Anzeigelampe. Sie erlischt, wenn die

eingestelite Temperatur erreicht ist und

lsuchtet beim Nachiheizen wieder auf.

Beim Flachgrillen und beim

Umiuftgrilien leuchtet die Lampe nicht.




ersebare
Schalter

Dle He:zar’ten

1

o

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

Der Funktionswahler kann nach rechts oder links
gedreht werden, der Temperaturwahler und die
Kochstellen-Schalter nur nach rechfs.

FUr den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
arten zur Verfligung. So kéinnen Sie flr jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wahien.

Auftauen

Ein Ventilator in der Backofenrlckwand wirbeit die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise. Tiefge-
kUhite Fleischsticke, Gefliigel, Brot und Kuchen

tauen schnell und gleichmagig auf. ‘

Ober- und Unterhitze

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

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Obstku-
chen-auf einer Ebene gelingen lhnen so am besten.
Auch fur magere Bratenstlicke vom Rind, Kalb und
Wild im offenen oder geschlossenen Geschirr |st
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Backofenrlickwand verteilt die -
Warme von Ober- und Unterhitze gleichméaBig im
Backofen. Mit HeiBluft kénnen Sie auf zwei Ebenen
gleichzeitig backen. Pliatzchen und Blatterteig kénnen

' Sie auch auf drei Ebenen gleichzeitig backen.

Auch Rihrkuchen in Formen und Windbeutel gelin-
gen Ihnen mit dieser Heizart'am besten. -
Die Backofentemperatur wahlen Sie um 20 bis 30 °C
niedriger, als bei Ober- und Unterhitze.

Zum Einkochen und Dorren ist HeiBluft ebenfalls gut
geeignet.




. Kihigeblase

Umiluftgrillen

Grillheizkorper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Venti-
lator die vom Grilt abhgegebene 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,

Flachgtillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkrper wird hei.
Sie kéninen Steaks, Wirstchen, Fische oder Toasts
grillen.

-

Der Herd ist mit einem Kihlgeblase ausgestattet. So-
lange der Backofen warm ist, schaltet sich das Ge-
blase 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 Uber oder
unter dem Turgriff,

11




Backofen und
Zubehor

i

Auszige

12

Das Zubehér kann in 5 verschiedenen
Hahen in den Backofen geschoben wer-
den.

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2, 3
und 4 k6nnen Sie das Zubehdr heraus-
Ziehen,

Universalpfanne HEZ 1301 fiir saftige
Kuchen, Tiefk(higerichte und groBe Bra-
ten. Sie kann auch als FettauffanggefaB
verwendet werden, wenn Sie direkt auf
dem Rost grillen.

Rost HEZ 1401 fur Geschirr, Kuchen-
formen, Braten, Grillsticke und Tief-
kihigerichte. :

Der Rost muss mit der Krimmung nach

unten ~—. eingeschoben werden.

Alu-Backblech flir Kuchen und Plétz-
chen, :

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




Backbleche und Universalpfanne:
Mit den Ldchermn nach vormn auf die
Schienen legen und bis zum Anschlag
einschieben. Die Zapfen miissen in den
L&chern liegen.

Rost;

Mit der Krimrhung nach unten auf die”
Schienen legen und bis zum Anschlag
einschieben. Die Zapfen miissen vor der
ersten Querverstrebung liegen.

Zubehor konnen Sie beim Fachhandler
nachkaufen. Geben Sie bitte die HEZ-
Nurmer an.

13




or der ersen_ Benutzung

Nachdem das Gerét angeé.chlossen wurde oder nach
einem Stromausfalt blinken in der Anzeige drei Nullen.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

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

Hinweis

14

2. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die
Uhrzeit aktualisieren,
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit auto-
matisch {bernommen.

Achtungt Wenn eine Dauer oder ein Ende eingestellt
ist, kénnen Sie die Uhrzeit nicht verandern.

1. Taste Uhr(® driicken,

2. Mit Plus + oder Minus - die Uhrzeit aktualisieren.

QO Die Uhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Woecker, eine Dauer oder ein Ende eingestellt
haben. Wollen Sie die aktuelle Uhrzeit wissen,
driicken Sie die Taste Uhr (B, Die Uhrzeit erscheint
flr einige Sekunden in der Anzeige. '




| EEmeTesss————— o | Snnen die Symboie in der Uhranzeige andem.

Grundeinstellung Grundeinstefiung: i, -, &
andern ‘ Anderung in: Dauer, Ende, Wecker.

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

ca. 2 Sekunden lang gleichzeitig driicken. Uhrzeit Dauer, Ende und Wecker erscheinen.
Die Symbole erscheinen Uber der Uhrzeit. Mit der Taste Unhr (D die Einstellung speichemn.

R ———————{Jm_den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
Backofen aufheizen geschlossenen, leersn Backofen 60 Minuten lang auf.
: : Stellen Sie dazu den Funktionswéhler auf B und den
Temperaturwahler auf 240 °C,

15



o stellen Sie ein

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

Die Weckerzeit 1auft immer sichtbar in der Anzeige ab.
Der Wecker hat einen besonderen Signalton. So
kénnen Sie hiren, ob der Wecker oder z.B eine ein-
gestellte Dauer abgelaufen ist. '

1.

1. Taste Wecker £ driicken.

Nach Ablauf der Zeit
Korrektur

A
Léschen
Hinweis
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2. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die
gewlnschte Weckerzeit einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Einstellung auto-

in der Uhranzeige ab.

ertént ein Signal. Das Symbal Wecker blinkt.
Driicken Sie die Taste Wecker 4. '

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

Taste Wecker £ kurz hintereinander zweimal
driicken. .

O Sie kdnnen Stunden, Minuten und Sekunden ein-
stellen.

~ matisch Ubermommen. Die Weckerzeit {8uft rickwarts




SR R—————— Mt den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen- Kochstellen ein.

Schalter

Kochstufe 1 = niedrigste Leistﬁng
Kochstufe @ = hochste Leistung
“A" = Ankoch-Elektronik wird aktiviert

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

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

Wenn eine Kochstelle eingeschaltet ist, leuchtet die
Anzeigelampe. .

_ mw Dieser Herd hat fUr alle vier Kochstellen eine Ankoch-
Ankoch-Elektronik  Eektronik.

Sie missen nicht mehr einschalten, war:ten bis das
Gericht kocht und dann zur(ickschalten, Sie stellen
von Anfang an die gewlnschte Stufe zum Fortkochen
ein.

schaltet selbst auf die von lhnen gewahlte Kochstufe

Die Kachstelle heizt mit hdchster Leistung auf und
Zurlck.

Wie lange die Kochstelle aufheizt, richist sich nach
der eingestellten Fortkochstufe.

Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochzeit

Fortkochstufe 6 bis 8. 3 Minuten, damit beim Braten
~ das Fett nicht Uberhitzt wird.”

*Ausnahme; Kochfeld mit Induktions-Kochstellen.
Sehen Sie hitte in der Gebrauchsanweisung fiir das
Kochfeld nach.

17




So stellen Sie ein

chne Ankoch—EIektronik

-

mit Ankoch-Elektronik

Hinweis

Tabellen

Beispiel: 750 g Pellkartoffeln (mittlere Grdie),
250 ml Wasser, Salz.

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

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

2. Zur(ickschalten auf Kochstufe 4.
Die Kartoffeln 30 bis 35 Minuten welterkochen
lagsen.

Kochstellen-Schaiter rechts herum kurz Uber Stufe 9

“hinaus auf Symibol “A” drahen und sofort auf die Fart-

kochstufe 4. zurlickschalten.

Nach 30 bis 40 Minuten sind die Kartoffeln fertig.
Schalten Sie den Kocpstellen-Schalter aus.

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

Flir welche Gerichte die Ankoch-Elektronik geeignet

Gulasch tiefgekdnlt

18

" bzw. nicht gesignet ist, sehen Sie in den folgenden
Tabellen. '
Die kleinere angegebene Menge bezieht sich auf die
kleineren Kochstellen, die griBere Menge auf die
groBeren Kochstellen. Die angegebenen Werte sind
RlchtWerte
Gerichte mit Ankoch-Elektronik ~ Menge Kochstufe Dauer, Minuten
Erwirmen o
Dosengemiise 400¢-800 ¢ A 1.2 . 510
Brihe 500 ml-1 Itr, A 78 4-7
Gebundene Suppe 500 mi-1 Itr. A 2.-3. 3-6
Mich 200mi-400m A 1.-2. 4-7
Erwérmen und Warmhalten ,
Eintopf (z. B. Linseneintopf) 400 g-800 ¢ A 12 5-10
Auftauen und Erwérmen . ‘ :
Spinat tiefgekihtt 300 g-600 g A 2-3 8-15
500 g-1kg A 2.3 20-30




Gerichte mit Ankoch-Elektronik Menge Kochstufe Dauer, Minuten

Garziehen
Fisch 300 g-600g A 56 20-25
Kochen'
Reis {mit doppelter Menge Wasser) ’ 125 9-250 ¢ A 1.-3 20-35
Pellkartoffein mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-1,5kg A 45 30-40
Salzkartofteln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-1,5 kg A 45 20-30
Frisches Gemiise mit 1-3 Tassen Wasser 500 g-1 kg A 2.-3 - 10-20
Schmoren .
Rouladen - . 4 Stilck A 4.5 50-60
Schmorbraten : 1kg A 45 - 80-100
Braten
Fischstabchen A 67 8-11
Pfannkuchen {Flddle) ' ‘ A 67 fortlaufend braten
Schnitzel, paniert A 7-8 © 7-10
Gerichte ohne _ Menge Ankochstufe 8  Fortkoch- gesamte Garzeit
Ankoch-Elektronik ‘ inMinuten . stufe in Minuten
Schmelzen
Schokolade, Butter, Hanig 100 g - 1-2
Gelating 1 Pek. 1-2 -
Erwédrmen und Warmhalten

" Milch ¥ ltr.-1 ttr, 3-4 1.-2. 8-12 Min.
Garziehen .
Knixdel (2-3 Itr. Wasser) 4-8 Stiick 815 4,-5. 30-40 Min.
Kochen .
Nudeln (1-2 itr. Wasser) 200 g-400 g 8-12 5-6 10-15 Min.
Braten™x '
Steaks 2-4 Stiick 3-4 7.-8. . 5-10Min.
Frittieren (in 1-2 Itr. ) : : .
Tiefkilhiprodukie 400 g pro Fillung  10-15 8-9 fortlaufend frittieren
Sanstiges 400 g pro Fillung  10-15 4-5 fortlaufend frittieren

19




Tipps zur : \
Ankoch- Elektromk -

- Die Speise kommt mit der Die Ankoch-Elektronik ist fir das nahrwertschonende,
Ankoch-Elektronik nicht wasserarme Garen ausgelegt. Geben Sie bei den .
zum Kochen. groBen Kochstellen nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den

" Kkleinen Kochstellen ca. 2 Tassen Wasser zur Speise.
Reis garen Sie am besten in der doppelten Menge
Fidissigkeit. Schiieien Sie den Topf mit einem Deckel.
Fir Speisen, die in viel Wasser gegart werden missen
{z. B. Nudeln) ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet.

Milch cder Ahniiches kocht Verwenden Sie bei stark schaurnenden Speisen einen

Uber. hohen Topf,
Die Milch brennt an. - Splilen Sie den Topf vor dem Fillen kalt aus.
Beim Braten klébt das . Geben Sie die Speise in die ausreichend erhitzte

_ Gerichtin der Pfanne fest.  pfanne (das Fett lauft in Schiieren Uber den
schraggehaltenen Pfannenboden). Wenden Sie nicht
Zu frih - Fleisch oder Kartoffelpuffer IGsen sich nach
einiger Zeit fast von selbst.

i — =@ Wenn Sie die Einstellung am Kochfeld mehrere Stun-
Sicherheitsab- den nicht verandert haben, wird die Sicherheits- ab-
schaltung . schaltung aktiv.

Die Kochstellen-Anzeige bilinkt.

Schalten Sie den Kochstellen-Schalter aus.

Wann die Sicherheitsabschaltung aktiv wird, richtet
sich nach der eingesteliten Kochstufe

SRR Demn Kochfeld iiegt sine eigene Gebrauchsanweisung
Kochfeld bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
und lr)fo'rmationen zur Pflege und Reinigung.

20



Den Backofen stelien Sie mit dem Funktionswahler
und dem Temperaturwahier ganz einfach ein.

in den anschiieBenden Tabellen finden Sie fur viele
Gerichte die passende Heizart und Temperatur.
Richten Sie sich am Anfang nach diesen Werten, so
kann nichts schief gehen,

So stellen Sie ein

1. Mit dem Funktionswéhler die gewiinschte 2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur oder
Heizart einstellen. Grillsiufe einstellen,

Wenn das Gericht fertig ist  schalten Sie den Funktionswahler und den Tempera-
turwéhler aus.

21




Der Backofen soli
automatisch aus-
schalten.

Steflen Sie den Funktionswahier und den Tempera—
“turwahler ein, wie in Punkt 1 und 2 beschneben

3. Taste Dauer - driicken.

Nach Ablauf der Zeit

Wenn das Gericht noch
nicht ganz fertig ist.

Wenn das Getricht fertig ist

Korrektur

Loschen

22

4. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die
vorgeschlagene Dauer verdndern.

Die Dauer startet wenn das Symbol nicht mehr
blinkt.

ertént ein Signal. In der Anzeige erscheint 0.00. Der
Backofen schaltet aus. Wenn Sie das Signal stdr,
konnen Sie es vorzeitig mit der Taste Dauer -3
ausschalten.

Der automatische Betrieb ist geléscht, wenn die

. Uhrzeit in der Anzeige erscheint. Steht die Anzeige

noch auf 0:00, driicken Sie die Taste Dauer -\, Die
Uhrzeit erscheint.

stellen Sie noch einmal ein wie in Punkt 3und 4

_ beschrieben.

schalten Sie den Funktiocnswahler aus.

Die Dauer kdnnen Sie jederzeit verandern. Dricken
Sie die Taste Dauer -1 und korrigieren Sie die Dauer
mit der Taste Plus + ¢der der Taste Minus -.

Taste Dauer P4 driicken. Mit der Taste Minus - die
Zeit auf 0.00 zurlickstellen und noch sinmal die Taste
Dauer 1= driicken.




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 1. Die

restliche Dauer wird fUr einige Sekunden ange-
zeigl.

Q Sie kdnnen eine Dauer von einer Minute bis
23 Stunden 58 Minuten einstellen.

Beachten Sie bitte, dass ieicht verderbliche

automatisch ein- darfen.

und ausschalten ~ Sie haben wichtige Termine. Das Essen soll trotzde
plnktlich fertig sein. Das ist ganz einfach, denn der

Der Backofen soll - Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen

m

Backofen schaltet sich selbst ein und zum gewlingch-

ten Zeitpunkt wieder aus.

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

ginnen Sie gleich darauf mit Punkt 5.

In der Anzeige erscheint die Endezeit. Das ist der  neue Endezeit einstellen.
Zeitpunkt zu dem der Backofen ausschaltet.
Verschieben Sie diese Zeit auf spater.

Der Backofen schattet automatisch ein und aus. In

5. Taste Ende —| driicken. : 6. Mit der Taste Plus + oder der Taste Minus - die

der Uhranzeige steht die Endezeit, bis der Backofen

startet. Dann 14uft die Dauer rickwarts ab.

)

Nach Ablauf der Zeit ertc‘jnf ein Signal. In der Anzeige erscheint 0.00. Der

Backofen schaltet aus. Wenn Sie das Signal stér,
konnen Sie es vorzeitig mit der Taste Dauer -1
ausschaiten.
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Wenn das Gericht noch
nicht ganz fertig ist

Wenn das Gericht fertig ist

Korrektur

Loschen -

Hinweis

Der automatische Betrieb ist geldscht, wenn die
Uhrzeit in der Anzeige erscheint. Steht die Anzeige
noch auf 0.00, drlicken Sie die Taste Dauer -3, Die
Uhrzeit erscheint.

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

schéiten Sie den Funktionswahier aus.”

Bevor der Backofen startet, k6nnen Sie die Endezeit
jederzeit korrigieren. Driicken Sie dazu die Taste
Ende = Verdndern Sie die Endezeit mjt der Taste
Plus + oder der Taste Minus -.

Taste Dauer = zweimal driicken. Mit der
Taste Minus - die Zeit auf 0.00 zuriickstellen und noch
einmal die Taste Dauer 2| dricken.

U Oie Endezeit erscheint flir einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende = driicken. :



e e

Backformen

Tabellen

Kuchen und Geback

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Flr helle Backformen aus diinnwandigem
Material oder fir Glasformen sollten Sie Heiliuft ver-
wenden. Trotzdem verléngern sich die Backzeiten
und der Kuchen brdunt nicht so gleichmaBig.

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

Die Tabellenwerte gelten flir 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 Sig es
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere
Temperatur ergibt eine gleichmaBigere Braunung.
Wenn érforderlich, stellen Sie beim ndchsten Mat
héher ein.

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

Kuchen in Formen

form aufdem Rost Héhe Heizart Tempera- Backdauer

tur °C Minuten

{z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)

Rilhrkuchen einfach, Napf-/Kranz-/- -2 160-180  50-60
Riihrkuchen fein , Kastenform 2 150-170  60-70
" {z. B. Sandkuchen) . .

Tartenboden mit Rand aus Springform 1 & 170-180  25-35
Mirbeteig :

Tortenboden- aus Rihrteig Obstbodenform 2 140-160 |, 25-35
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 2 = 160-180 30-40
Obst- oder Quarkiorte, Mi]_rbeteig* dunkle Springform 2 &5 170-200 70-80
Obsthuchen fein, aus Rihrteig Springform/Napfform 2 150-170  50-60
Pikante Kuchen* Springform 1 150-170  60-80 -

* Kuchen ca. 20 Miauten im Gerdt auskiihlen [assen. _
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Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten

mit saftigem Belag 1 Blech 2 B 180-200  40-55-
z. B. Hefeteig mit Apfel-Streuse! 2 Bleche 2+4 160-180 50-60
mit trackenem Belag (Rifrteig) 1 Blech 2 160-180 25-35
2 Bleche . o+ 150-170 35-45
Biskuitrofle (vorheizen) Universalpfanng . 3 8 190-210 10-20
Hetezopt-mit 500 g Mehi Blech 2 iy 160-180 30-40
Stollen mit 500 g Mehi Blech 1 8 - 170-180 70-80
Stollen mit 1 kg Mehl ' Bech 1 = 170-190 80-110
Pizza '(Hefeteig) . Universalpfanne 3 8 210-230 20-40
2 Bleche . 2+4 170-180 25-45
Hefebrot mit 1,2 kg Meh!* Universalpfanne 3 8 210-230 50-60
" {vorheizen) i : .
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl* Universalpfanne 3 8 270 10
(vorheizen) =] +200-220  50-80

* Nie Wasser. direkt in den heiBen Backofen gieBen.

Wenn Sie anstelle des angegebenen Backbleches beim Backen auf einer-Ebene lieber
die Universaipfanne verwenden, muss sie eine Hohe weiter oben eingaschoben wer-
den. .

Kleingeback Hohe Heizart Temperatur Backdauer,

) °G Minuten
Pidtzchen 1 Blech 2 8 170-190 10-25
2 Bleche  2+4 = 140-160 20-30
3 Bleche* 1+3+4- 140-160 25-35
Spritzgeback 1 Blech 2 a8 160-180 25-35
_1Blech 2 140-160 25-35
2 Bleche  2+4 - A 140-160 30-40
A 3Bleche*  143+4 140-160 35-45
Baiser ‘ 1 Blech 2 80-90 120-150
Windbeutel 1Bech 1 160-180 35-45
Makronen 1 Blech 2 8 130-150 30-40
2Bleche  2+4 | 110-130° 35-45
3 Bleche® - 1+43+4 & 110-130 40-50
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Kleingebéick Hihe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten
Blatterteig 1 Blech 2 180-200 15-20
2Bleche 2+4 180-200 20-25
3Bleche™  1+43+4 180-200 25-30
Brotchen (z. B, Roggen-Britcheny 1 Blech 1 B 200-220 25-35

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

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

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

Der Kuchen falit
2usammen.

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.

Crientieren Sie sich an dhnlichermn Gebéck in den
Backtabelien. .,

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

- Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flijssig—

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 ei-
nem Messer. :

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

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

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine L&cher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches darliber. Wahien Sie beim nachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad hher und verklrzen
Sie die Backzeiten.
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Das Brot oder der Kuchen
(z. B. Kédsekuchen) sieht
gut aus, ist aber innen
klitschig (spintig, mit Was-
serstreifen durchzogen).

Die Platzchen oder der
Blechkuchen I6sen sich
_ nicht vom Blech.

Der Kuchen l5st sich nicht
beim Stdrzen.

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

Das Gebdck ist ungleich-
méBig gebraunt.

Der Obstkuchen ist unten
- zu hell. Der Obstsaft 4uft
aber. '

Sie haben auf mehreren
Ebenen gebacken. Auf dem
oberen Blech ist das Ge-
back dunkler als auf den
unteren Blechen. .-
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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-Semmelbrosel und geben dann den Belag da-
rauf. Beachten Sig bitte Rezepte und Backzsiten.

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. L&sen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim n&chsten Mat das Backblech mit Backpapier
aus. ‘

lLassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten ausk(hlen, dann 16st er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht [Bsen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Messer. Stlrzen Sie den Kuchen emneut 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 Semmelbrosel hi-
nein.

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

Wadhten Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéck gleichmaBiger. Backen Sie empfindiiches
Geback 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 Univer-
salpfanne,

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




Beim Backen von saftigen
. Kuchen tritt Kondenswas-
’ . ser auf.

Geschirnr

Hinweise zum Braten

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Uber oder unter dem Trgriff,

- Der Wasserdampf kann sich an der klihleren Schai-

terfront oder-an benachbarten Mdbelfronten nieder-
schlagen und als Kondenswasser abtropfen Dies |st
physikalisch bedingt.

- Flelsch Geflugel Fisch

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

HeiBes Glasgeschirr soliten Sie auf einem trockenen
Kiichentuch-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 Essléffel Flis-

sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essiffel, je nach
GréBe.

Fleischstiicke ab 1,5 kg sollten Sie nach der Halite "
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,
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Hinweise zum Grillen Grilien Sie immer im geschiossenen Backofen,

Nehmen Sie mdglichst gleich dicke Grillstiicke, Sie !
soliten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. 3o braunen

- sie gieichmafig und bleiben schin saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grilten. . |

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

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

Wenden Sie die Grillsticke nach zwei Drittel der an-
gegebenen Zeit. .

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

i w5  Die Tabelte gilt fir das Einschieben in den kaften
Fleisch ‘ Backoten. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
' werte. Sie sind abhangig von Qualitdt und Beschaffen- ‘
heit des Fleisches.

Fleisch Gewicht  Geschirr Hihe Heizart Tempera- Dauer,
tur °C, Grill  Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg geschiossen 2 . B3 210-230 80
{z. B. Hochrippe) 1.5kg 2 B 210-230 100
2 kg ? = 210-230. 120
Rinderlende : Tkg - offen 2 B 190-210 - 70
1,5kg 2 8 180-200 80
2kg 2 2 170-190 90
Roastbeef rosa® 1 kg offen 2 240-250 40
Steaks, durchgegart -Rost 5 t Stufe 3 20
Steaks, rosa ‘ 5 B Swfe3d . 15
Schweinefleisch ohne 1 kg offen 2 180-200 100
Schwarte (z. B. Nacken) - 15ky 2 170-190 140
2 kg 2 160-180 160
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Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,

tur °C, Grill  Minuten

Schweinefieisch mit- 1kg . offen 2 & 200-220 100
Schwarte™™ 1,5 kg 2 190-210 120
(z. B. Schulter, Haxe) ©o2kg 2 180-200 140
Kasseler mit Knochen 1Kg geschlossen 2 g 210-230 60
Hackbraten 750 g gffen 2 160-18¢ 70
Wiirstchen ca. 7509 Rost a5 [ Stufe 3 15
Kalbsbraten 1kg  -offen 2 B 190-210 100
2 kg 2 5 170-190 120
Lammkeme ohne Knochen 1,5kg  offen 2 160-180 120

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

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

soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ins Geschirr,

Geflagel

Die Tabelle gilt fiir das Einschieben in den kalten
Backofen. :

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie dle
Universalpfanne in Hdhe 1 ein,

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

Wenden Sie ganzes Geflligel nach zwei Drittel der
Grillzeit. '

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

Wenn Sie das Gefligel im offenen Geschirr grillen,
wird es nicht 50 knusprig.

Geflige| Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,

e Minuten -

Mahnchenhaiften 1 bis 4 Stiick je 400g Rost 2 200-220 40-50
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Gefiligel ' Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,

°C Minuten

Hahnchenteile ) 5009 - Rost = 2 200-220  30-40

- Hannchen, ganz 1 bis 4 Stlick "je1ky  Rost 2 200-220 50-70
Ente 17k Rost 2 @ 200220 90-100
Gans 3kg  Rost 2 180200 110-130
2 Putenkeulen je800g Rost 2 & 180-200 a0-110

et Die Tabelle gilt flr das Einschieben in den kalten

Fisc Backofen.
Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
o oo oG, Grill Minuten

Fisch gegriltt 4300¢ Rest 2 O Stufe 2 20-25

- - . 1kg 2 @ 190-200 - 45-50
. 15kg 2 &] 170-190  50-60

Fisch in Scheiben z. B. Koteletts ~ je 3009 Rost’ 4 B Stufe 3 20-25

*Universalpfanne in Hbhe 1 einschieben.

Tipps zum Braten

und Grillen -

Fir das Gewicht des " wahlen Sie die Angabe entsprechend dem nachst-

Bratens stehen keine niedrigeren Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Angaben in der Tabelle.

Wie kdnnen Sie fesistellen, Benutzen Sie ein Fleischthermometer {im Fachhandel!

ob der Braten fertig ist. erhltlich) oder machen Sie die “Loffelprobe.
Drlicken Sie mit dem L&ffel auf den Braten. FOhit er |
sich fest an, ist er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit,
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Der Braten ist zu dunkel
und die Kruste stellenweise
verbrannt.

A

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

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

Beim AufgieBen des Bra- .

* tens entsteht Wasser-

dampf.

ey

Uberprisfen Sie die Einschubhdhe und die Tempera-
tur. ' -

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Fliissigkeit zu.

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

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

uflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Backofen.

Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur' Dauer
°C, Grill Minuten

Auflaufe siiB Auflaufform 2 8 180-200 45-60
(z. B. Quarkauflauf mit Obst) )

Auﬂéufé pikant aus gegarten . Auflaufform, 3 B8 200-220 40-50
Zutaten (z. 8. Nudelauflauf) Universaipfanne 3 = 200-220 30-40
Aufldufe pikant aus rohen Zutaten  flache Auflaufform, 2 150-170 55-70
(. B. Kartoffelgratin) _ Universalpfanne 2 150-170 60-75
‘Strudel, siiB Auflaufiom oder 2 Bl 170-190°  50-60

: Universalpfanne

Toast bréunen Rost 5 ] Stufe 3 ca. 4-5
Toast iberbacken Rost 4 B Stufe 3 ca. 6-8
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iefki]hI-Fertigprodukte -

‘ - Bitte beachten Sie die Herstelrlerangaben auf der Ver-
o : packung.

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben in den
kalten Backofen.

Gericht Hiohe Heizart Temperatur°C Dauer, Minuten
Strudel mit Obstfiillung” Universalpfanne = 2 170-180 50-60
Pommes frites Universalpfane 3 B 240-250 20-30
Pizza® Rost 2 170-190 20-30
Pizza-Baguette* Rost 3 190-219 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 wahrend des
Backens von Tiefgefrorenem verziehen. Ursache da-
fur sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zube-
‘ . hor. Der Verzug geht bereits wahrend des Backens
‘ ) wieder zurlick.

- 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.
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Zubehdr Hbhe Heizart - Temperatur °C

Empfindiiches Gefriergut Rost 2 Temperaturwéhler
Z. B. Sahnetorien, Buttercremetorien, Torten mit S bigibt
Schokolade- oder Zuckergtasur, Friichte ausgeschaltet
Sonstige Tiefkiihlprodukte* . Rost 2 @ 50 °C

Héhnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brétchen,
Kuchen und anderes Gebéck

* Gefrorenes mit Mikrowellenfolie abdecken. Gefligei mit der Brustseite auf den Teller legen.

Dorren

[

0 Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemu-
se und waschen Sig es grindlich.

QO Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es
ab. )

Q Legen Sie Backblech und Rost mit Back— oder Per-
gamentpapier aus.

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

800 g Bimenspalten 143 80 ca. 8

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

200 g Kiichenkrauter geputzt 143 80 ca 1%

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmals
wenden. Das Geddrrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier |16sen.
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orbereiten

o lln Sie ein
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Die Glaser und Gummiringe miissen sauber und in
Ordnung sein. Benutzen Sie méglichst gleich grofie
Glaser. Die Angaben in der Tabelle beziehen sich

.auf Einliter-Rundglaser.

Achtung! Verwenden Sie keine grdBeren oder hohe-

- ren Glaser, Die Deckel kinnten platzen.-

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

Flillen Sie das Obst oder GemUse in die Glaser.
Die Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie
miissen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas ei-
nen nassen 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 kiinnen durch Raumtemperatur,
Anzahl der Glaser, Menge und Wérme des Glas-
inhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, (berzeugen Sie sich davon, dass es
in den Glasern richtig perlt.

1. Universalpfanne in Hohe 1 einschieben. Die Glaser

s¢ in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht berihren.

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

pfanne gieBen.

. Backofentlr schlieBen.
. Funktionswahler auf & stellen.
. Temperaturwahler auf 170 bis 180 “C stellen.




Sobald es in den Glasern perlt, also in kurzen Ab-
standen 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

AbkUhlen im Backolen kénnten sich Keime bilden
und die Sduerung des singekochten Obstes wird
begunstigt. Schalten Sie den Funktionswahler aus,

f Obst in Einliter-Glasem vom Perlen an Nachwarme

' Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ta. 25 Minuten

B Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbee(en ausschalten ¢a. 30 Minuten
Aptelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ¢a, 35 Minuten

T YeEERLOEESSCERResess - Sobald in den Giasern Blaschen aufsieigen, stellen Sie

Einkochen von den Temperaturwihler auf etwa 120 bis 140 °C zurlick.
Gemiise Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten kénnen,
sehen Sie in der Tabelle, Lassen Sie das GemUise
‘ noch 30-35 Minuten' im Backofen stehen. Der Funk-
tionswéahler bleibt solange eingeschaitet.
L Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Gldsern .vom Perlen an Nachwirme
- 120-140 °C
‘ Gurken - ca. 35 Minuten
| Rote Bete ca. 35 Minuten ' ca. 30 Minuten
‘ Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohirabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
ca. 70 Minuten ca. 30-Minuten

. Erbsen

‘ g ]
Glaser
herausnehmen

Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab. Sie k&nnten springen.
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Pflege und einigung

Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruckreini-
ger oder Dampfstrahler!

Es gendigt, wenn Sie das Gerét feucht abwischen. st
es starker verschmutzt, geben Sie ginige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.

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

Geringe Farbunterschiede an der Gerétevordei'seite

-8ind bedingt durch die Verwendung verschiedener

Materialien, wie Glas, Kunststoff, Metall.

Die Dichtungen am Backofen kénnen Sie abnehmen
und mit Spliimittel reinigen (nicht im Geschirrspliler).
Benutzen Sie auf keinen Fall scharfe oder scheuemde
Reinigungsmmittel.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan-

~ weisung fir das Kochfeld.

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Spuimittel ein. Schmutzreste
kénnen dann ganz leicht mit einer Blrste oder einem
Spllschwarmm entfernt werden.

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

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwimme. Backofenreiniger durfen Sie nur auf
den Emailfidchen des Backofens benutzen.




Zur leichteren Reinigung

a3

—

3.

kénnen Sie die Backofenlampe einschalten,

Dazu stellen Sig den Funktionswahler auf@. Das
Klhigeblase lauft nach kurzer Zeit an. Es schaltet .
sich automatisch wieder aus,

kodnnen Sie die Backofentlr abnehmen:

. BackofentUr ganz &ffnen,
. Die beiden Sperrhebel bis Anschlag nach chen

schwenken. )

Tdr so weit schiieBen, dass sie nach oben heraus-
gezogen werden Kann.

Achten Sie beim Einhéngen der Backofentiir darau,
dqss die Kerbe unter dem Scharnier richtig einrastet.

]
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2.

Reinigung der Emaifflachen

Glasabdeckung der
Backofenlampe .

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

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

Q

a

a

Backofenreiniger nur im kalten Backofen be-
nutzen.

Das Mittel einspriihen und einwirken lassen. Den
Backofen bei besonders hartnackigen Flecken
hdchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen

- nicht langer - das Email wird sonst fleckig.

Den Backofen grindlich auswischen.

Die Glasahdeckung im Backofen reinigen Sie am

_ besten mit Splillauge.-




Hinweise

Reinigung der
Finhangegestelle

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

Kanten danner Bleche lassen sich nicht voll emai-
lieren und kénnen deshalb rau sein. Der Korrosions-

‘schutz ist gewdhrieistet.

Hangen Sie die Gestelle aus. Benutzen Sie zum
Reinigen Splimittel und Sputschwamm. Fr hart-
néckige Verschmutzungen verwenden Sie Putz-
schwamme.

Geben Sie die Gestelle nicht in den Geschirrspliler.

An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfilter.
Fettpartikel in der Abluft werden damit gefittert und
Geriiche reduziert. :

Der Filter muss von Zeit zu Zeit gersinigt werden.

2




So gehen Sie vor:

1. Mit dem Sechskantschliissel den Filter nach links
drehen und abnehmen, Bild 1.

2. Die beiden Filtereinsatze herausnehmen.

Den Filter und den dinnen, einlagigen Filtereinsatz
kénnen Sie mit Spllmittel oder im Besteckkorb lhres
Geschirrsplilers.reinigen. Der dickere, zweilagige
Filtereinsatz dasf nicht gereinigt werden. Die Be-
schichtung kéninte beschadigt werden.

3. Filter und Filtereinsatz wieder anbringen.\Dabei -
zuerst den einlagigen Filtersinsatz und dann den
zweilagigen Filtereinsatz in den Filter legen.

4. Mit dem Sechskantschliissel den Fitter nach
rechts festdrehen.
Der Filter muss genauso wie im Bild 2 eingesetzt
werden. Nur dann i&sst er sich wieder befestigen. |

neg,' was tun?

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

Stdrung Magliche Ursache Hinweise/Abhilfe

Der Herd funktioniert nicht. Sicherung defekt. Sehen Sig im Sicherungskasten nach,
ob die Sicherung fiir den Herd in
Ordnung ist.
Stromausfall _ Priifen Sie, ob die Kiichenlampe
funktioniert.

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

Wird Ihr Gerat unsachgeman repariert, kénnen fiir Sie
erhebliche Gefahren entstehen.
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der Decke aus-
wechsein

Glasabdeckung
auswechseln

42

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
gewechselt werden. Das kénnen Sie selber tun. Tem-
peraturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie beim
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;

1. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Glasabdeckung im Innenraum des Backofens

durch Linksdrehen herausschrauben.

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

5. \Gl'asabdeckung wieder einschrauben.

6. Geschirrtuch herausnehmen.

7. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu
ginstellen.

Wenn die Glasabdeckung der Backofenlampe be-
schadigt ist, muss sie ausgewechselt werden. Glas-
abdeckungen erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-

" ben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer

Ihres Geréates an.



SENERGIR ARSI - Wenn die Dichtung am Backofen defekt ist, muss sie
Dichtung am Back-  ausgewechselt werden. Ersatzdichtungen fur Ihr
ofen auswechseln Gerét erhaiten Sie beim Kundendienst. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer fhres.
Geratas an.

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

3. An der Dichtung sind 4 Haken befestigt. Mit diesen
Haken die neue Dichtung am Backofen einhangen
und andrixcken.

Hinweis: Die Stolistellen links und rechts an der T{ir-
dichtung sind technisch bedingt. Hangen Sie die
Dichtung so ein, dass sich die Klebastellen im unteren
Drittel befinden.

Links und rechts am Backofen befindet sich eine wei-

Lisenendichtung tere Dichtung, die oben und unten mit je einem Haken
auswechseln befestigt ist. Auch diese Dichtung kénnen Sie aus-
wechseln, )
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E-Nummer und
FO-Nummer -

undendien'st

Muss |hr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst flr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der néachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telgfonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen thnen gern eine Kundendienst-
stelle in Threr Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.) und dig Fertigungsnummer (FD-Nr. ).
ihres Geradtes an. Das Typenschild mit den Nummem
finden Sie rechts, seitlich an der Backofent(r. Damit
Sig im Stérungsfall nicht lange suchen miissen, tra-
gen Sie gleich hier die Daten |hres Gerétes sin.

| EN O |

[ Kundendienst = ’ |
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