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Worauf Sie achten mussen

Vor dem Anschluss

Sicherheitshinweise
allgemein

Q Montage und Anschluss durfen nur nach bei-

liegender Anweisung und dem Anschlussbild von
einem konzessionierten Fachmann vorgenommen
werden. Wird das Gerét falsch angeschlossen,
entfallt der Garantieanspruch.

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

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben,
legen Sie beide Anweisungen bei.

Dieses Gerat entspricht den Sicherheits-
bestimmungen fur Elektrogerate. Reparaturen
durfen nur von Kundendienst-Technikern durch-
gefUhrt werden, die vom Hersteller geschult sind.
Bei unsachgemal durchgefiihrten Reparaturen
koénnen flr Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb hei3. Die Backofeninnenflachen
und die Heizelemente werden sehr heif3.

Halten Sie Kinder fern.

Verbrennungsgefahr!

Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen nicht
mit der heiBen Backofentlr eingeklemmt werden.
Die Isolierung kdnnte beschadigt werden.
Kurzschluss, Stromschlag!

Ist die BackofentUr oder die Turdichtung be-
schadigt, durfen Sie den Backofen erst wieder
benutzen, wenn er von einem Kundendienst-
Techniker repariert wurde. Es kénnte Mikro-
wellen-Energie austreten.

Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kénnten sich entziinden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird.
Verbrennungsgefahr!

Ist das Gerat defekt, schalten Sie die Herdsicher-
ungen im Sicherungskasten aus.

Rufen Sie den Kundendienst.



Sicherheitshinweise
zur Mikrowelle

Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen far
Warmegerate. Schalter und Backofenttrgriff er-
warmen sich, wenn Sie das Gerat Uber eine lange
Zeit bei hoher Temperatur betreiben.

Benutzen Sie das Gerat nur flr das Zubereiten von
Speisen.

Die Mikrowelle darf nicht ohne Speisen einge-
schaltet werden.

Erhitzen Sie mit der Mikrowelle grundsatzlich nur
Speisen und Getranke. Andere Anwendungen
koénnen gefahrlich sein und Schéden verursachen.
Z.B. kdnnen sich erwarmte Korner- oder Getreide-
kissen entziinden.

Verbrennungsgefahr!

Geben Sie beim Erhitzen von FlUssigkeiten immer
einen Kaffeeldffel mit in das Gefal3, um Siedever-
zug zu vermeiden. Bei Siedeverzug wird die Siede-
temperatur erreicht, ohne dass die typischen
Dampfblasen aufsteigen. Schon bei geringer Er-
schutterung des GeféBes kann die heil3e Flussig-
keit pldtzlich heftig Uberkochen oder verspritzen.
Dies kann zu Verletzungen und Verbrennungen
fOhren.

O Babynahrung:

Erwéarmen Sie Babynahrung in Glasern oder Fla-
schen immer ohne Deckel oder Sauger. Nach dem
Erwarmen missen Sie die Babynahrung gut um-
rGhren oder schitteln. So verteilt sich die Warme
gleichméBig. Uberpriifen Sie bitte die Temperatur,
bevor Sie dem Kind die Nahrung geben. Verbren-
nungsgefahr!



Erhitzen Sie keine Speisen und Getranke in fest-
verschlossenen GefaBen. Explosionsgefahr!

Alkoholische Getranke durfen Sie nicht zu hoch er-
hitzen. Explosionsgefahr!

Erwéarmen Sie keine Speisen in Warmhaltever-
packungen. Sie k&nnen sich entziinden. Lebens-
mittel in Behéltern aus Kunststoff, Papier oder an-
deren brennbaren Materialien mussen Sie wéah-
rend des Erwdrmens beobachten. Bei luftdicht
verschlossenen Lebensmitteln kann die Verpack-
ung platzen.

Wenn Sie Rauch im Backofen beobachten, diirfen
Sie die Backofentir nicht 6ffnen. Schalten Sie das
Gerat und die Herdsicherung im Sicherungskasten
aus.

Garen Sie keine Eier in der Schale und erwérmen
Sie keine hartgekochten Eier. Sie kénnen explo-

sionsartig zerplatzen. Dies gilt auch fur Schalen-

oder Krustentiere. Bei Spiegeleiern oder Eiern im
Glas stechen Sie vorher den Dotter an.

Bei Lebensmitteln mit festen Schalen oder Hauten,
z. B. Apfeln, Tomaten, Kartoffeln, Wiirstchen,
kann die Schale platzen. Stechen Sie vor dem Er-
warmen die Schale an.

Wenn Sie Lebensmittel wie Krauter, Obst oder
Pilze trocknen; oder Lebensmittel mit geringem
Wassergehalt, wie z. B. Brot, auftauen oder er-
warmen, muissen Sie den Vorgang beaufsichtigen.
Bei Ubertrocknung besteht Brandgefahr.

Erhitzen Sie kein Speisedl mit Mikrowellen. Es
konnte sich entztinden.

Geschirr aus Porzellan und Keramik kann feine
Locher in Griffen und Deckeln haben. Hinter die-
sen Ldchern verbirgt sich ein Hohlraum. In den
Hohlraum eingedrungene Feuchtigkeit kann das
Teil zum Bersten bringen.

Bitte immer die in der Gebrauchsanweisung ange-
gebenen Mikrowellenleistungen und -zeiten ein-
stellen. Haben Sie eine wesentlich zu hohe Leis-
tung oder Zeit gewahlt, kann sich das Lebens-



So kénnen Sie
Schaden am Gerat
vermeiden

mittel entziinden und das Gerat beschadigt wer-
den.

Schalten Sie die Mikrowelle nur mit Speisen im
Garraum ein. Ohne Speisen kdnnte das Gerét
Uberlastet werden. Ausgenommen ist ein
kurzzeitiger Geschirrtest (siehe Hinweise zum
Geschirr).

Kinder durfen Mikrowellen-Geréate nur dann benut-
zen, wenn sie angelernt wurden. Kinder mussen
das Gerét richtig bedienen kénnen und die Gefah-
ren verstehen, auf die in der Gebrauchsanweisung
hingewiesen wird.

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das Geschirr
kann hei3 werden. Benutzen Sie Topflappen,
wenn Sie das Geschirr aus dem Backofen
nehmen.

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.

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

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlas-
sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kon-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
durfen Sie das Blech nicht tberbelegen. Verwen-
den Sie besser die tiefere Universalpfanne.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf den Back-
wagen.

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

Vor jeder Selbstreinigung mussen Sie grobe Ver-
schmutzungen aus dem Backofen entfernen. Es
besteht Brandgefahr!

Wahrend der Selbstreinigung wird der Herd auBen
sehr heil3. Hangen Sie nichts Brennbares, wie z.B.
Geschirrtiicher, an den BackofentUrgriff.



lhr neuer Herd

Detailabweichungen je nach Geréatetyp

Das Bedienfeld

Anzeigefeld fiir die Elektronik-Uhr

Wenn Sie eine Taste drlicken, leuchtet im
Anzeigefeld das entsprechende Symbol zur
Bestatigung.

Sie konnen Uhrzeit, Dauer, Ende, Wecker,
Programm und Gewicht fiir die Programm-
automatik ablesen.

Das Symbol Schliisselo-m leuchtet, wenn der
Herd gespertt ist.

Elektronik-Uhr

zum Einstellen von Uhrzeit, Wecker, Dauer
und Ende.

=1 = Taste Dauer
—| = Taste Ende
£ = Taste Wecker
(®© = Taste Uhr

Taste Schlissel
Damit sperren Sie den gesamten

Herd.
Taste Uhr ]I_as;g (;ewmht
( i ir die Programm-
driicken und mit dem ,
Drehknopf die Uhrzeit automatik.
einstellen.

10



Klartext-Anzeige

Die Klartextanzeige ist in 19 Sprachen méglich.
- Sie gibt Innen Hinweise zum Einstellen.

- Sie zeigt die gewdhlte Heizart an.

- Sie zeigt die gewahlte Mikrowellenleistung an.

- Sie gibt lhnen Hinweise bei Stérungen.
- Sie konnen die Grundeinstellungen ablesen.

- Sie zeigt die Gerichte zum jeweiligen Programm der Programmautomatik.

|/

deutsch

Taste Stop

Drehknopf mit Anzeigelampe.

Wahrend die Anzeigelampe blinkt,
kénnen Sie die Einstellung veréndern.
Wenn sie erlischt, ist die Einstellung
tbernommen.

11



Anzeigefeld fiir den Funktionswahler

Das Symbol fiir die gewahlte Heizart
leuchtet.

12

Funktionswabhler fiir den Backofen

£- = Backofenlampe
& = Ober- und Unterhitze

B = Intensivhitze

& = Ober- und Unterhitze spezial
= 3D HeiBluft

= Umluftgrillen

(5] = Flachgrillen - kleine Fléche

= Flachgrillen - groBe Fléche

= Automatische Selbstreinigung

P = Damit wéhlen Sie die Programmautomatik, die Memory-
Funktion oder das Andern von Grundeinstellungen an.

Wenn Sie den Funktionswahler einstellen, schaltet die
Backofenbeleuchtung ein.

Schalten Sie den Funktionswahler aus, wenn Sie den
Backofen nicht mehr benutzen.




Aufheizkontrolle

Die Aufheizkontrolle zeigt den
Temperaturanstieg. Beim Grillen oder
bei der Selbstreinigung erscheint die
Aufheizkontrolle nicht.

Anzeige fiir den Temperaturwahler

In der Anzeige erscheint zu jeder Heizart ein
passender Temperaturvorschlag, beim Grillen
Stufe 3 und bei der Selbstreinigung Stufe 0.
Sie konnen den Vorschlagswert mit dem
Temperaturwahler verandern.

.\

—

Sy,
§|

Temperaturwahler fiir den Backofen

20-300 °C = Backofen-Temperatur

Flachgrillen, groBe und kleine Fléche
3 = stark

2 = mittel

1 = schwach
Selbstreinigung
3 = intensiv

2 = mittel

1 = leicht

Die Stufen 1,2 und 3 gelten flir das
Flachgrillen und die Automatische
Selbstreinigung.

Anzeige fiir die
Schnellaufheizung

Taste
Schnellaufheizung

13



Versenkbare
Schalter

Schnellaufheizung

Loschen

Hinweise

Kindersicherung

Backofen sperren

Sperre auftheben
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Der Temperaturwéahler und der Drehknopf sind in je-
der Stellung versenkbar, der Funktionswahler nur in
Aus-Stellung.

Zum Ein- und Ausrasten dricken Sie auf den
Schaltergriff. Die Schalter kdnnen nach rechts oder
links gedreht werden.

Sie kdnnen die Schnellaufheizung bei folgenden
Heizarten benutzen:

B Ober- und Unterhitze

B Intensivhitze

& Ober- und Unterhitze spezial
3D-HeiBluft

Umluftgrillen

Stellen Sie wie gewohnt ein und driicken Sie die Taste
Schnellaufheizung. Das Symbol fUr die Schnellauf-
heizung leuchtet.

Ist die Schnellaufheizung beendet, erlischt das
Symbol und ein kurzes Signal ist zu héren. Sie kdnnen
Ihr Gericht in den Backofen geben.

Dricken Sie die Taste Schnellaufheizung. Das
Symbol erlischt.

O Wenn Sie die Heizart verandern, wird die Schnell-
aufheizung abgebrochen.

O Wenn die Temperatur im Backofen nur geringfligig
niedriger ist, als die eingestellte Temperatur fur die
Schnellaufheizung, schaltet diese nicht ein. Das
Symbol leuchtet nicht.

Mit der Taste Schllisselo-w sperren Sie den
Backofen.

Der Funktionswahler muss ausgeschaltet sein.
Driicken Sie die Taste Schllssel 0w bis das Symbol
o-w in der Uhr-Anzeige leuchtet. Das dauert etwa
sechs Sekunden (6s).

Driicken Sie die Taste SchlUssel o-m, bis das Symbol
in der Uhr-Anzeige erlischt.



Hinweise

Sicherheitsab-
schaltung

Backofen

Sicherheitsabschaltung
aufheben

Restwarme-Anzei-
ge fur den Back-
ofen

Hinweise

O Die Restwarme wird angezeigt, auch wenn Sie
den Backofen sperren. Wecker und Uhrzeit
kénnen Sie am gesperrten Backofen einstellen.

O Wenn Sie den gesperrten Backofen einstellen
mochten, erinnert Sie die Klartext-Anzeige mit
“SchlUsseltaste driicken (6s)” daran, dass Sie erst
die Sperre aufheben mussen.

Wenn Sie die Einstellung am Backofen mehrere
Stunden nicht verandert haben, wird die Sicherheits-
abschaltung aktiv.

Der Backofen schaltet aus. Wann dies geschieht,
richtet sich nach der eingestelliten Temperatur oder
Grillstufe.

Flnf Minuten bevor der Backofen abschaltet, er-
scheint in der Klartext-Anzeige “Sicherheitsabschal-
tung”. Wenn er abschaltet, ertdnt ein Signal. Der Text
bleibt stehen, bis Sie den Funktionswéahler aus-
schalten. Jetzt kbnnen Sie den Backofen wieder neu
einstellen.

Die Sicherheitsabschaltung heben Sie auf, indem Sie

eine Dauer eingeben. Wenn Sie z.B. Pflaumen dorren
wollen, stellen Sie eine Dauer von 10 Stunden ein. Der
Backofen schaltet nach 10 Stunden automatisch aus.

Wenn Sie den Funktionswahler ausschalten, kénnen
Sie in der Anzeige fur den Temperaturwahler die Rest-
warme im Backofen ablesen.

Sie wird in 5 Grad-Schritten angezeigt. Ist die Tempe-
ratur auf ca. 60 °C abgesunken, erlischt die Anzeige.

Mit der Restwarme kdnnen Sie Speisen im Backofen
warm halten.

Bei Gerichten mit langeren Garzeiten schalten Sie den
Backofen bereits 5-10 Minuten vor Ende aus. Ihr
Gericht wird mit der Restwéarme fertig gegart. Sie
sparen Energie.

QO Die Restwarme-Anzeige kénnen Sie auch aus-
schalten. Andern Sie dazu die Grundeinstellung
“Restwarme-Anzeige ja” auf “Restwéarme-Anzeige
nein” .

15



Die Heizarten

S
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O Es kann sein, dass die Temperatur der Restwarme
hoéher angezeigt wird, als die eingestellte Tempe-
ratur. Diese Schwankungen sind technisch
bedingt.

Fur den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heiz-
arten zur Verfigung. So kdnnen Sie flr jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wéhlen.

Ober- und Unterhitze

Dabei kommt die Hitze gleichmaBig von oben und
unten auf Kuchen oder Braten.

Auflaufe gelingen lhnen damit am besten. Auch far
magere Bratenstlcke von Rind, Kalb und Wild ist
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

Mit Sanftgaren im Temperaturbereich von 70-120 °C
gelingen alle zarten Fleischstlicke besonders saftig.

Intensivhitze

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

Auch flr das Backen in Formen aus WeiB3blech, Glas
oder Porzellan, die die Warme reflektieren oder
schlecht leiten ist Intensivhitze die ideale Heizart.

Ober- und Unterhitze spezial

Die Hitze kommt auch hier gleichméaBig von oben und
unten auf das Geback. Die Feuchtigkeit, die dem
Geback beim Backen entzogen wird, bleibt als
Wasserdampf im Backofen. Das Geback trocknet
nicht aus. Hefegeback wie Brot, Brotchen oder
Hefezopf gelingen so besonders gut. Auch fir
Brandteiggeback wie Windbeutel ist diese Heizart
bestens geeignet.



3D-HeiBluft

Ein Ventilator an der Ruckwand verteilt die Warme von
Oberhitze, Unterhitze und Ringheizkérper. Mit

3D HeiBluft kdnnen Sie Kuchen und Pizza auf zwei
Ebenen, Platzchen und Bléatterteig sogar auf drei
Ebenen gleichzeitig backen. Auch Ruhrkuchen in
Formen, sowie Bléatterteiggeback gelingen lhnen mit
dieser Heizart am besten. Die bendtigten Backofen-
temperaturen sind niedriger als bei Ober- und
Unterhitze.

Zum Einkochen und Ddérren sowie zum Auftauen im
Bereich 20-60 °C ist 3D-HeiBluft bestens geeignet.

Umluftgrillen

Grillheizkérper und Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Ven-
tilator 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 Bratensticke, Geflugel und Fisch
hervorragend zubereiten.

Flachgrillen - kleine Flache

Dabei wird nur der mittlere Teil des Grillheizkdrpers
eingeschaltet.

Die Heizart ist geeignet fur kleine Mengen. Sie sparen
Energie. Legen Sie die Grillstlicke in den mittleren
Bereich des Rostes.

Flachgrillen - groBe Flache

Die ganze Flache unter dem Girillheizkdrper wird heil3.
Sie kénnen mehrere Steaks, Wurstchen, Fische oder
Toasts grillen.

17



Kuhlgeblase

Backwagen und
Zubehor
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Mikrowellen

Sie werden bei Lebensmitteln in Warme umgewan-
delt. Mikrowelle ist geeignet zum schnellen Auftauen,
Erwarmen, Schmelzen und Garen.

Mikrowellen-Leistungsstufen:

800 W  zum Erhitzen von FlUssigkeiten.
600 W  zum Erhitzen und Garen von Speisen.
360W  zum Garen von Fleisch und zum Erwéarmen
empfindlicher Speisen.
180W  zum Auftauen und Weitergaren.
90W  zum Auftauen empfindlicher Speisen.
PAUSE zum Einstellen von Ruhezeiten.

Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart

Dabei ist die Mikrowelle gleichzeitig mit einer Heizart in
Betrieb. Die Gerichte werden wie bisher knusprig und
braun, aber es geht viel schneller und Sie sparen
Energie. Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart ist nur
zum Garen in einer Ebene geeignet.

Der Backofen ist mit einem Kihlgeblase ausgestattet.
Solange der Backofen warm ist, lauft das Geblase.
Die warme Luft entweicht je nach Griffart Uber oder
unter dem TUrgriff.

Das Zubehdr kann in 5 verschiedenen Hohen
eingehangt werden.
Es wird links und rechts in die Haken eingehangt.



Zubehor

Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst oder im
Fachhandel nachkaufen. Geben Sie bitte die
HEZ-Nummer an.

Universalpfanne HEZ 342071

fur saftige Kuchen, Geback, TiefkUhlgerichte und
groB3e Braten. Sie kann auch als Fett-Auffanggefaf
verwendet werden, wenn Sie direkt auf dem Rost
grillen.

Email-Backblech HEZ 341071

fir Kuchen und Platzchen.

Grillblech HEZ 325071

zum Girillen anstelle des Rostes oder als Spritzschutz,
damit der Backofen nicht so stark verschmutzt. Das
Grillblech nur in der Universalpfanne verwenden.
Grillen auf dem Girillblech: Gleiche Einschubhdhe wie
flr den Rost verwenden.

Grillblech als Spritzschutz: Universalpfanne mit Grill-
blech unter dem Rost einschieben.

Rost HEZ 344001

flr Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstiicke und
TiefkUhlgerichte.

Pizzablech HEZ 317000

ideal z.B. fur Pizza, TiefkUhlprodukte und groBe runde
Kuchen. Sie kdnnen das Pizzablech anstelle der
Universalpfanne verwenden. Stellen Sie das Blech auf
den Rost. Orientieren Sie sich an den Angaben in den
Tabellen.

19



Sonderzubehor
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Tréger mit Backblech HEZ 341670

fir Kuchen und Platzchen. Verwenden Sie das
Backblech beim Backen auf 2 Ebenen in Hohe 1, und
beim Backen auf 3 Ebenen in Hohe 3.

Das Blech kann links und rechts herausgezogen
werden.

Das Blech mit der Abschragung zum Backwagen auf
den Trager legen.

Sonderzubehoér kdnnen Sie beim Kundendienst oder
im Fachhandel kaufen.

Auslaufsichere Backform HEZ 6001

fUr besonders saftige Kuchen. Durch den extra
breiten Rand wird ein Auslaufen verhindert und der
Backofen bleibt sauber.

Die Backform ist innen antihaft-beschichtet.

Rost HEZ 324001

fur Grillgerichte. Stellen Sie den Rost immer in die
Universalpfanne. Abtropfendes Fett und Fleischsaft
werden aufgefangen.

Glasbrater HMZ21GB

fir Schmorgerichte und Auflaufe, die Sie im Backofen
zubereiten. Er ist besonders geeignet fur die
Bratautomatik.

Metallbrater HEZ 6000

er ist abgestimmt auf die Braterzone des
Glaskeramik-Kochfeldes. Der Bréater ist flr die
Kochsensorik, aber auch fUr die Bratautomatik
geeignet.

Der Brater ist auBen emailiert und innen antihaft-
beschichtet.



Vor der ersten Benutzung

5 . Nachdem das Geréat angeschlossen wurde oder nach
Die Uhrzeit einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nullen.
einstellen In der Klartext-Anzeige erscheint “Uhrzeit einstellen”.

Uhrzeit
einstellen

1. Taste Uhr(® driicken. 2. Mit dem Drehknopf die Unrzeit aktualisieren.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit auto-
matisch bernommen.

Andern der Uhrzeit Achtung! Wenn eine Dauer oder ein Ende eingestellt
(z. B. von Sommer- auf ist, kénnen Sie die Uhrzeit nicht verandern.
Winterzeit).

1. Taste Uhr® driicken.

2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit aktualisieren.

Hinweise Q Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kénnen
Sie in 10-Minuten-Schritten einstellen.

Q Die Uhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Wecker, eine Dauer oder ein Ende eingestellt
haben. Wollen Sie die aktuelle Uhrzeit wissen,
drticken Sie die Taste Unhr(®. Die Uhrzeit erscheint
fUr einige Sekunden in der Anzeige.

o Vor der ersten Benutzung reinigen Sie bitte den Back-
Backofen reinigen ofen mit Splillauge. Ein Aufheizen des Backofens ist
nicht notwendig.
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Vor der ersten Benutzung reinigen Sie bitte das

Zubehorreinigen Zubehdr griindlich mit Spillauge.
; Ihr Herd hat verschiedene Grundeinstellungen. Sie
Grundeinstellungen  haben die Maglichkeit diese Einstellungen individuell
zu verandern.
Grundeinstellung Anderungs-Méglichkeiten

Sprache fir Klartextanzeige ist deutsch

“deutsch”

Die Uhrzeit wird standig angezeigt.

“Uhrzeit”
“standig”

Die Restwarme im Backofen wird angezeigt.
“Restwdrmeanzeige”

WAl

ja

Nach Ablauf einer Dauer oder einer Weckerzeit ist
10 Sekunden lang ein Signalton zu héren.

“Summer”
“kurz”

Zwischen den einzelnen Einstell-Schritten gibt es
eine Wartezeit, bis die Werte (ibernommen
werden. Diese Wartezeit betrdgt 10 Sekunden.

“Einstelldauer”
lllangﬂ

Das Kiihlgeblase lauft nach, bis die Temperatur im
Backofen auf 80 °C abgesunken ist.

“Kihlgebldse”

“Nachlauf lang”

22

Sie konnen 19 verschiedene Sprachen fiir die
Klartext-Anzeige wahlen.

Die Uhrzeit wird nur angezeigt, wenn der Herd
eingeschaltet ist

“Uhrzeit”
“nur bei Betrieb”

Die Restwarme im Backofen wird nicht angezeigt.
“Restwdrmeanzeige”
“nein”

Sie kénnen die Dauer des Signaltons veréndern.

“Summer”
“mittel” = 2 Minuten
“Summer”
“lang” =5 Minuten

Sie konnen die Wartezeit verandern.

“Einstelldauer”

“kurz” = 5 Sekunden
“Einstelldauer”
“mittel” = 7,5 Sekunden

Sie konnen die Nachlaufzeit verandern.

“Kihlgebldse”
“Nachlauf kurz”  =140°C
“Kihlgebldse”
“Nachlauf mittel” =110°C



. Sehen Sie zuerst auf der Seite vorher nach, welche
Grundelnstellungen Grundeinstellungen Sie &ndern wollen.

andern Die Grundeinstellungen erscheinen der Reihe nach in

der Klartext-Anzeige. Wenn Sie eine Einstellung nicht
verandern wollen, warten Sie bis die nachste Grund-
einstellung in der Anzeige erscheint. Schneller geht
es, wenn Sie die Taste “kg” drlicken.

So andern Sie die Grundeinstellungen:

1. Funktionswéhler auf “P” stellen. 2. Gleich darauf die Tasten Dauer 3. Mit dem Drehknopf
I->1 und Wecker £ gleichzeitig die gewiinschte
drlicken, bis in der Klartext-Anzeige ~ Sprache wéhlen.
“deutsch” erscheint.

Nach einigen Sekunden erscheint die nachste Grund-
einstellung “Uhrzeit sténdig”. Andern Sie mit dem
Drehknopf die Einstellung auf “Uhrzeit nur bei Betrieb”
oder warten Sie, bis die ndchste Grundeinstellung
erscheint. Mit dem Drehknopf kénnen Sie alle Grund-
einstellungen andern.

Korrektur Schalten Sie den Funktionswahler aus und beginnen
Sie von vorn.
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Die Mikrowelle

Geschirr

24

Die Mikrowelle kbnnen Sie solo, d.h. alleine oder
kombiniert mit einer Heizart einsetzen.

Probieren Sie es doch gleich einmal aus. Erhitzen Sie
zum Beispiel eine Tasse Wasser fUr Ihren Tee.

Nehmen Sie eine groBe Tasse ohne Gold- oder
Silberdekor und geben Sie einen Teeldffel mit hinein.
Schieben Sie den Rost in Héhe 2 ein. Stellen Sie die
Tasse mit dem Wasser in die Mitte des Rostes.

Wenn der Herd gesperrt ist, dricken Sie die Taste
Schltssel.

1. Taste Mikrowelle driicken - der Vorschlagswert
600 W erscheint.

2. Drehknopf nach rechts drehen - 800 W erscheint.

3. Taste Dauer I-! driicken - der Vorschlagswert
1 Minute erscheint.

4. Mit dem Drehknopf 1 Minute 30 Sekunden ein-
stellen.

5. Taste Start driicken.

Nach 1 Minute 30 Sekunden ertdnt ein Signal. Das
Wasser ist heiB3.

Wahrend Sie den Tee trinken, lesen Sie bitte
nochmals die Sicherheitshinweise zur Mikrowelle am
Anfang der Gebrauchsanweisung. Sie sind sehr
wichtig.

Verwenden Sie Geschirr aus Glas, Porzellan, Keramik
oder temperaturfestem Kunststoff. Diese Materialien
lassen Mikrowellen durch.

Anders ist es bei Metallgeschirr. Die Mikrowellen kon-
nen nicht durch, die Speisen bleiben in geschlosse-
nen MetallgefaBen kalt.

Offene flache Metallschalen, z.B. aus Aluminium
durfen Sie verwenden. Achten Sie darauf, dass Metall
nicht zu nahe an die Backofenwand kommt. Es kén-



Geschirrtest:

Die Mikrowellen-
leistungen

nen Funken Uberspringen. Bei Backofenzubehor aus
Metall entstehen keine Funken, wenn Sie es so ver-
wenden, wie in den Tabellen angegeben. Stellen Sie
das Geschirr grundsétzlich auf den Rost. Sollten zwi-
schen Backformen aus Metall und Rost doch Funken
Uberspringen, wischen Sie den Boden der Backform
feucht ab.

In vielen Fallen kdnnen Sie gleich Serviergeschirr ver-
wenden. So sparen Sie sich das Umfillen und viel Ab-
wasch. Hat Ihr Geschirr ein Gold- oder Silberdekor, so
benutzen Sie es nur, wenn der Geschirrhersteller
garantiert, dass es fur Mikrowellen geeignet ist.

Die Mikrowelle darf nicht ohne Speisen eingeschaltet
werden. Einzige Ausnahme ist der folgende Geschirr-
test:

Wenn Sie unsicher sind, ob Ihr Geschirr mikrowellenge-
eignet ist, machen Sie diesen Test:

Stellen Sie das Geschirr leer fur 30 Sekunden bis

1 Minute bei 800 W in das Gerét. Prifen Sie zwi-
schendurch die Temperatur. Das Geschirr soll kalt
oder handwarm sein. Wird es heil3 oder entstehen
Funken, ist es ungeeignet.

800 Watt zum Erhitzen von Flissigkeiten

600 Watt zum Erhitzen und Garen von Speisen

360 Watt zum Garen von Fleisch und zum Erwarmen
empfindlicher Speisen

180 Watt zum Auftauen und Weitergaren

90 Watt zum Auftauen empfindlicher Speisen

PAUSE zum Einstellen von Ruhezeiten

Q Die Mikrowellenleistung 800 W kdnnen Sie fur
30 Minuten einstellen, 600 W fUr eine Stunde, die
Ubrigen Leistungen fUr jeweils 1 Stunde und
30 Minuten. Sie kénnen bis zu 3 Mikrowellen-
leistungen und -zeiten hintereinander eingeben.
Die Leistung 800 Watt kann nur alleine eingestellt
werden.

a Mit Mikrowelle PAUSE kdnnen Sie eine Ruhezeit
einstellen. Wahrend dieser Zeit ist die Mikrowelle
nicht in Betrieb.
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So stellen Sie ein

il

Mikrowelle Mikrowelle

1. Taste Mikrowelle driicken. 2. ... stellen Sie mit dem Drehknopf die gewiinschte
Der Vorschlagswert erscheint. Wenn Sie eine Mikrowellenleistung ein.
andere Leistung wollen... Wenn Sie nach rechts drehen erscheint 800 W, nach

links die kleineren Leistungen.

Dauer . Mikrowelle
einstellen

Stop Start
6 a
3. Taste Dauer -1 driicken. 4. Mit dem Drehknopf die gewlinschte 5. Taste Start driicken.
Dauer einstellen. Die gesamte Dauer lauft
Sie kénnen jetzt weitere Mikrowellen- ab.
leistungen und -zeiten einstellen
(Punkt 1-4).
Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Sie kdnnen es vorzeitig mit der Taste

Stop 16schen oder die Backofentlr 6ffnen.

In der Anzeige erscheint eine 0 und “Guten Appetit”
oder “Auftauen fertig”. Dricken Sie die Taste Stop.
Die Uhrzeit erscheint wieder.

Korrektur Taste Stop zweimal driicken und neu einstellen.
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Die Mikrowelle
schaltet automa-
tisch ein und aus

Wenn Sie fUr l1&ngere Zeit weggehen, kénnen Sie die
Mikrowelle so einstellen, dass sie automatisch ein-
und ausschaltet. Sie geben die Dauer und den Ende-
zeitpunkt ein. Die Elektronik rechnet aus, wann die
Mikrowelle startet.

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche
Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen
dirfen.

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

min  Ende
einstellen

Mikrowel Mikrowelle
360W 360W

5. Taste Ende =!I driicken.

Nach Ablauf der Zeit

Korrektur

Hinweise

6. Mit dem Drehknopf die Ende- 7. Taste Start driicken.

zeit auf spater verschieben. Die Mikrowelle schaltet
zum richtigen Zeitpunkt
ein und aus.

ertont ein Signal. Sie kdnnen es vorzeitig mit der Taste
Stop 16schen oder die Backofenflr &ffnen.

In der Anzeige erscheint eine 0 und “Guten Appetit.
Dricken Sie die Taste Stop. Die Uhrzeit erscheint
wieder.

Die Korrektur der Endezeit ist nur vor dem Start még-
lich. Drlicken Sie die Taste Ende =1 und verandern
Sie die Endezeit.

O Wenn Sie zwischendurch die Backofentlr &ffnen,
ist der Mikrowellenbetrieb unterbrochen. Tur
schlieBen und erneut die Taste Start dricken. Falls
Sie dies vergessen, erinnert Sie nach einigen Se-
kunden ein kurzes Signal und der Text “Start
driicken” an die Taste Start.
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Tabellen

O Wenn die Anzeigelampe Uber der Taste Start
blinkt, kdnnen Sie die Einstellung nicht mehr
andern. Mdchten Sie es doch, drlcken Sie die
Taste Stop und stellen Sie neu ein.

O Ist eine Weckerzeit eingestellt, kénnen Sie Dauer
oder Ende abfragen, indem Sie die Taste Ende =3I
oder die Taste Dauer I=>I dricken. Die Zeit er-
scheint fUr einige Sekunden in der Uhranzeige.

In den folgenden Tabellen finden Sie viele M&glich-
keiten und Einstellwerte zur Mikrowelle.

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie
sind abhéngig von Qualitdt und Beschaffenheit der
Lebensmittel.

In den Tabellen sind haufig Zeitbereiche angegeben.
Stellen Sie zuerst die kirzere Zeit ein und verlangern
Sie, wenn es erforderlich ist.

Es kann sein, dass Sie andere Mengen haben, als in
den Tabellen angegeben.

DafUr gibt es eine Faustregel:
Doppelte Menge — fast doppelte Dauer,
halbe Menge — halbe Dauer.

Stellen Sie das Geschirr immer auf den Rost in
Hbhe 2.

Viele Gerichte mUssen Sie zwischendurch umrihren
oder wenden. Wenn Sie dazu die Backofentir &ffnen,
schaltet sich die Mikrowelle sofort aus. Driicken Sie
nach dem SchlieBen wieder die Taste Start.

Driicken Sie immer nach dem Einstellen die Taste
Start.

Auftauen
im offenen flachen Geschirr

Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
Dauer, Min. Minuten

Gefliigel
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1kg 180 W, 10 Min. 25-30
+90 W, 15-20 Min.

2 kg 180 W, 25 Min. 45-55
+ 90 W, 20-30 Min.



Auftauen Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer

im offenen flachen Geschirr Dauer, Min. Minuten
Fleisch (kompakte Stiicke) 1kg 180 W, 10 Min. 30-40
+ 90 W, 20-30 Min.
Hackfleisch 50049 180 W, 10 Min. 19-21
+90 W, 9-11 Min.
Fleischscheiben (z.B. Steak) 600 g 180 W, 10 Min. 15-20
+ 90 W, 5-10 Min.
Fisch 500 g 180 W, 5 Min. 15-20
+90 W, 10-15 Min.
Butter, Quark 250 g 90 W, 10-13 10-13
Sahne 200 g 90 W, 6-8 6-8
Brot 1 kg 180 W,12-15 12-15
Brétchen 4 Stiick 180 W, 1-2 1-2
Kuchen, trocken 500 g 180 W, 7-10 7-10
Kuchen, saftig 50049 180 W, 10-15 10-15
Obst 250 g 180 W, 6-9 6-9
Gemiise 300g 180 W, 8-10 8-10

Sahne- und Buttercremetorten tauen Sie am besten ohne Temperatur mit der
Heizart 3D HeiBluft @ auf. Stellen Sie die Torten auf den Rost in Héhe 2.

Auftauen und Erhitzen oder Garen Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
im geschlossenen Geschirr Minuten
Menti, Tellergerichte 350 g 600 W 7-9

Suppe, Eintopf 500 g 600 W 11-15

Fisch 4004 600 W 10-12

Fleisch in SoBe 500 g 600 W 12-16
Gemiise 300g 600 W 10-12

Reis, Nudeln 250 g 600 W 3-5

Auflaufe 500 g 600 W 8-10
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Garen Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
im geschlossenen Geschirr Dauer, Min. Minuten
Kasseler mit Knochen 1 kg 360 W, 40-45 40-45
Hackbraten 1kg 600 W, 18-20 18-20
Fischfilet 400 g 600 W, 10-12 10-12
Fisch im Ganzen (z.B. Forelle) 500 g 600 W, 10-15 10-15
Gemiise,
z.B. Spinat, Zucchini, Champignons, 250 g 600 W, 4-6 4-6
Paprika
z.B. Mohren, Lauch, Bohnen 250 ¢ 600 W, 7-9 7-9
z.B. Blumenkohl, Brokkoli 250 ¢ 600 W, 5-7 5-7
Kartoffeln 50049 600 W, 8 Min. 13-15

+ 360 W, 5-7 Min.
Reis (doppelte Menge Fllissigkeit 125¢ 600 W, 7 Min. 17-19
zugeben) + 180 W, 10-12 Min.
Getreideschrot 100 ¢ 600 W, 7 Min. 19-22

+ 90 W, 12-15 Min.
Pudding 50049 600 W, 6-8 6-8
Kompott 50049 600 W, 10-15 10-15
Schmelzen Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
im offenen Geschirr Minuten
Butter, Kiihlschranktemperatur 100 ¢ 180 W 4-5
Honig 200 g 180 W 1-2
Kuchenglasur* 150 ¢ 600 W 4-6
Gelatine, eingeweicht 6 Blatt 600 W 5-10 Sekunden
* zerkleinern und in ein PorzellangeféB umftllen.
Anwérmen Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
im offenen Geschirr Minuten
Babykost
Milchfldschchen 200 ml 800 W Vo-%4
Glaschen 200 g 360 W 1-2
Butter, Kiihlschranktemperatur 250 ¢ QoW 1-3
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Anwérmen Menge Mikrowelle, W Gesamtdauer
im offenen Geschirr Minuten
Kése, Kihlschranktemperatur 200 ¢ QW 1-3

Hinweise

Tipps zur
Mikrowelle

Sie finden fir die vorberei-
tete Speisenmenge keine
Einstellangabe.

Die Speise ist zu trocken
geworden.

Die Speise ist nach Ablauf
der Zeit noch nicht aufge-
taut, heiB oder gar.

Nach Ablauf der Garzeit ist
die Speise am Rand ber-
hitzt, in der Mitte aber noch
nicht fertig.

Wenn |hr Gericht fertig ist, sollte es noch eine Weile
stehen. Wéahrend dieser Ruhezeit kann sich die
Warme in den Lebensmitteln noch gleichméaBiger
verteilen. Mit Mikrowelle PAUSE kénnen Sie diese
Ruhezeit auch einstellen.

Beispiel: Tellergericht erwérmen

1. 600 W, 3 Minuten und

2. PAUSE, 3 Minuten einstellen.

Das Signal ertdnt nach 6 Minuten. Sie konnen das
Gericht sofort essen.

Ubrigens: An Turfenster, Innenwanden und Boden
kann sich Kondenswasser bilden. Wischen Sie das
Wasser bitte nach dem Garen auf.

Wenn Sie die Mikrowelle eingeschaltet haben, héren
Sie ab und zu ein leises Schaltgerdusch. Dies ist
technisch bedingt.

Verlangern oder verkUrzen Sie die Garzeiten nach
folgender Faustregel:

Doppelte Menge = fast doppelte Zeit

halbe Menge = halbe Zeit

Stellen Sie eine kirzere Garzeit ein oder wéhlen Sie
eine niedrigere Mikrowellen-Leistung. Decken Sie die
Speise ab und geben Sie mehr Flussigkeit dazu.

Stellen Sie eine langere Zeit ein. GroBere Mengen und
héhere Speisen brauchen langer.

Rihren Sie zwischendurch um und wahlen Sie beim
n&chsten Mal eine niedrigere Leistung und eine lan-
gere Dauer.
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Backofen einstellen

So stellen Sie ein

Stellen Sie die Heizart und dann die Temperatur oder
Grillstufe ein. Das ist alles. Wenn das Gericht fertig ist,
schalten Sie den Backofen aus.

Ihr Backofen kann aber auch automatisch nach einer
eingestellten Dauer ausschalten. Und wenn Sie weg
mussen, kénnen Sie den Backofen so einstellen, dass
er selbst ein- und ausschaltet.

1. Mit dem Funktionswahler die gewiinschte Heizart 2. Mit dem Temperaturwéhler
einstellen. die vorgeschlagene Temperatur
In der Anzeige flir den Temperaturwahler erscheint die oder Grillstufe dndern.
Vorschlagstemperatur. Wenn Sie diesen Wert nicht Nach einigen Sekunden startet
andern, startet der Backofen nach einigen Sekunden. der Backofen.

Wenn das Gericht fertig ist

Korrektur

Hinweise

32

schalten Sie den Funktionswéhler aus.

Sie kénnen die Temperatur oder Grillstufe jederzeit
andern.

Q Mit dem Temperaturwéhler kdnnen Sie im Bereich
30-100 °C in 1-Grad-Schritten, ab 100-300 °C in
5-Grad-Schritten einstellen.



Der Backofen soll
automatisch aus-
schalten

So stellen Sie ein

O Die Aufheizkontrolle zeigt den Temperaturanstieg
an. Vorheizen: Wenn alle Felder geflillt sind, ist der
optimale Zeitpunkt zum Einschieben des Gerichtes
erreicht.

O Wenn Sie Flachgrillen oder Umluftgrillen eingestellt
haben, erscheint die Aufheizkontrolle nicht.

Stellen Sie den Funktionswahler und den Temperatur-

Dauer
einstellen

wahler ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.
5.

4.

]

=7
4 Ober- /Unterhitze

Q =

O
0 [

Start

¢

\
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¢
kg
)
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3. Taste Dauer I->1 driicken.

Nach Ablauf der Zeit

Wenn das Gericht fertig ist

4. Mit dem Drehknopf die
vorgeschlagene Dauer verandern.

b. Taste Start
driicken. Nach
einigen Sekunden
startet der Back-
ofen.

ertont ein Signal. Der Backofen schaltet aus. In der
Klartext-Anzeige erscheint “Guten Appetit” oder
“Auftauen fertig”. Sie kbnnen das Signal vorzeitig
ausschalten, wenn Sie die Taste Stop drticken.

Ist das Gericht noch nicht ganz fertig, driicken Sie die
Taste Dauer -1 und stellen Sie mit dem Drehknopf
noch einmal eine Dauer ein. Driicken Sie die Taste
Start.

schalten Sie den Funktionswéhler aus.
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Korrektur

Unterbrechen

Ldschen

Hinweise

Der Backofen soll
automatisch ein-
und ausschalten

So stellen Sie ein

34

Die Dauer kdnnen Sie jederzeit verdndern. Driicken
Sie die Taste Dauer =1 und korrigieren Sie die Dauer
mit dem Drehknopf. Starten Sie erneut den Backofen.

Driicken Sie einmal die Taste Stop oder &ffnen Sie die
Backofentlr. Die Dauer lauft weiter ab, wenn Sie
wieder die Taste Start drlcken.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

O In der Uhr-Anzeige lauft eine Weckerzeit ab. Sie
wollen wissen, wie lange das Gericht noch dauert.
Driicken Sie die Taste Dauer I-1. Die restliche
Dauer wird fUr einige Sekunden angezeigt. Der
Zeitpunkt zu dem das Gericht fertig ist, erscheint
fur einige Sekunden, wenn Sie die Taste Ende I
dricken.

Q Immer wenn Sie eine Dauer eingestellt haben,
mussen Sie die Taste Start drlicken. Wenn Sie es
vergessen haben, erinnert Sie ein kurzer Signalton
und der Text “Start driicken” daran.

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

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche
Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen
dirfen.

Sie haben wichtige Termine. Das Essen soll trotzdem
punktlich fertig sein. Das ist ganz einfach, denn der
Backofen schaltet sich selbst ein und zum gewiinsch-
ten Zeitpunkt aus.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1-4 beschrieben. Be-
ginnen Sie gleich darauf mit Punkt 6.



einstellen

Stop Start

¢ e
6. Taste Ende = driicken. 7. Mit dem Drehknopf die neue 8. Taste Start
In der Anzeige erscheint die Endezeit. Das  Endezeit einstellen. driicken.

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

Der Backofen schaltet automatisch ein und aus. In
der Uhr-Anzeige steht die Endezeit, bis der Backofen
startet. Dann lauft die Dauer rlckwérts ab.

Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signal. Der Backofen schaltet aus. In der
Klartext-Anzeige erscheint “Guten Appetit” oder
“Auftauen fertig”. Sie kbnnen das Signal vorzeitig mit
der Taste Stop ausschalten.

Ist das G_ericht noch nicht dricken Sie die Taste Dauer I=21. Stellen Sie mit dem
ganz fertig, Drehknopf noch einmal eine Dauer ein. Dricken Sie
erneut die Taste Start.

Wenn das Gericht fertig ist,  schalten Sie den Funktionswéhler aus.

Korrektur Bevor der Backofen startet, konnen Sie die Endezeit
jederzeit korrigieren. Dricken Sie dazu die Taste
Ende —=I. Verandern Sie die Endezeit mit dem Dreh-
knopf. Dricken Sie die Taste Start.

Loschen Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Hinweis O Die Endezeit erscheint fur einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende = driicken.

35




o 1 kg Rinderlende aus der Tabelle “Fleisch”, Ober- und
Beispiel Unterhitze B, 220 °C, 70 Minuten.

Den offenen Brater mit 1 kg 1. Mit dem Funktionswahler 2. Mit dem Temperaturwéhler
Rinderlende auf den Rost in Ober- und Unterhitze & 220 °C einstellen.
Hohe 2 stellen. einstellen.

Dauer
einstellen . Ober- /Unterhitze

B

O
0 N
[y \

°
Shp Start

() ¢

3.Taste Dauer -1 driicken. 4. Mit dem Drehknopf 5. Taste Start driicken.
1 Stunde 10 Minuten Nach 1 Stunde 10 Mi-
einstellen. nuten schaltet sich der

Backofen aus.

Es ist 9.00 Uhr. Sie haben wichtige Termine. Die
Rinderlende soll um 12.00 Uhr fertig sein. Stellen Sie
ein, wie in Punkt 1-4 und dann gleich weiter mit 6-8.
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6.Taste Ende =!I driicken.
Der Braten wére um 10.10 Uhr fertig.

So stellen Sie den
Backofen kombi-
niert mit Mikrowelle
ein

Beispiel aus der Tabelle
Geflugel

7. Mit dem Drehknopf 12.00 Unr 8. Taste Start driicken.

einstellen. Der Backofen schaltet
automatisch um 10.50
Uhr ein und um12.00
Uhr aus.

Sie kdénnen die Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart
einstellen. Dabei ist es egal, ob Sie die Mikrowelle zur
Heizart dazu schalten oder die Heizart zur Mikrowelle.
Wichtig ist:

Die Dauer wird immer nach der Mikrowellenleistung
eingestellt. Am Ende schalten Mikrowelle und Back-
ofen gleichzeitig aus.

Sie kénnen bis zu 3 Mikrowellenleistungen und
- zeiten einstellen.

Im Anschluss finden Sie ein Beispiel.

1 Hahnchen ca. 1 kg

Rost in Hohe 2 einschieben. Die Universalpfanne mit
Grillblech in Hohe 1 einschieben. Legen Sie das
gewUrzte Hahnchen in die Mitte des Rostes.
Einstellung: [£] Umluftgrillen, 220 °C, 360W,

30 Minuten.
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1. Mit dem Funktionswahler

Umluftgrillen (&) einstellen.

2. Mit dem Temperatur-
wahler 220 °C einstellen.

4.

Mikrowelle

einstellen

Stop Start

6. Mit dem Drehknopf 30 Minuten einstellen.
Sie konnten jetzt weitere Mikrowellenleistungen und

-zeiten einstellen (Punkt 3 bis 6).
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7. Taste Start driicken.

Wenden Sie das Hahnchen nach etwa
17 Minuten. Driicken Sie nach dem
SchlieBen der Backofentlr wieder die
Taste Start.

3. Taste Mikrowelle driicken.




Nach Ablauf der Zeit

Ldschen

Weitere Méglichkeiten

Hinweis

ertont ein Signal. Sie kdnnen es vorzeitig mit der Taste
Stop 16schen oder die Backofentlr 6ffnen.

In der Anzeige erscheint eine 0 und “Guten Appetit.
Dricken Sie die Taste Stop. Die Uhrzeit erscheint
wieder.

O Dricken Sie zweimal die Taste Stop und schalten
Sie den Funktionswahler aus.

O Mit Mikrowelle PAUSE kdnnen Sie eine Ruhezeit
einstellen. Wahrend dieser Zeit ist die Mikrowelle
nicht in Betrieb.

Beispiel: Sie wollen nur zum Schluss die Mikro-
welle zuschalten.

Stellen Sie die Heizart, die Temperatur bzw.
Grillstufe ein. Driicken Sie die Taste Mikrowelle.
Stellen Sie den Drehknopf auf Mikrowelle PAUSE.
Driicken Sie die Taste Dauer I-I. Geben Sie ein,
wie lange die Pause sein soll. Stellen Sie jetzt die
gewUlnschte Mikrowellen-Leistung und Dauer ein.
Driicken Sie die Taste Start.

Q Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart kbnnen Sie
automatisch ein- und ausschalten lassen. Stellen
Sie ein, wie in Punkt 1 bis 6. Drlicken Sie dann die
Taste Ende =1 und verschieben Sie die Endezeit
auf spater. Dricken Sie erst jetzt die Taste Start.

U Die Mikrowellenleistung 800 Watt ist nicht fur den
kombinierten Betrieb moglich. Sie eignet sich nur
fur Mikrowelle solo.

U In den Tabellen finden Sie auch Einstellwerte flir
den kombinierten Betrieb.

Kuchen und Geback

Backformen

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Me-
tall. Fur helle Backformen aus dinnwandigem Mate-
rial oder fUr Glasformen sollten Sie HeiBluft verwen-
den. Trotzdem verldngern sich die Backzeiten und der
Kuchen braunt nicht so gleichmaBig.
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Tabellen

Stellen Sie die Kuchenform immer auf den Rost.

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.

In den Tabellen finden Sie fur die verschiedenen Ku-
chen und Gebécke die optimale Heizart.
Temperatur und Backdauer sind von Menge und Be-
schaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst
mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforder-
lich, stellen Sie beim nachsten Mal héher ein.

Hinweis: Bedingt durch die hohe Feuchtigkeit kann
sich beim Backen mit Ober- und Unterhitze spezial &
an der Backofeninnenscheibe Kondensat bilden. Wenn
Sie die Backofenttr 6ffnen, entweicht Dampf.

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

Kuchenin Formen Geschirr Hohe Heiz- Tempera- Mikrowellen- Gesamtdauer
art tur°C leistung Minuten

Rihrkuchen, einfach Napf-/Kranz-/ 2 160-180 50-60
Kastenform

Rihrkuchen, fein Napf-/Kranz-/ 2 140-160 60-70

(z. B. Sandkuchen)* Kastenform

Mrbteighoden mitRand Springform 1 160-180 25-35

Tortenboden aus Riihrteig Obstbodenform 2 150-170 20-30

Biskuittorte Springform 2 & 150-170 30-40

Nusskuchen Spring- oder 2 170-180 180 W 20-25
Kastenform

Obst- oder Quarktorte, dunkle Spring- 1 =] 180-200 180 W 40-50

Miirbeteig* form

Obstkuchen, fein Riihrteig Springformoder 2 170-190 QW 30-35
Napfform

Pikante Kuchen* Springform 1 = 200-220 180 W 40-50

(z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)

* Kuchen ca. 20 Minuten im Geréat auskiihlen lassen.
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Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Tempera- Dauer
tur °C Minuten

Rihr- oder Hefeteig mit Blech 3 & 170-190  20-30
trockenem Belag Blech + Universalpfanne™  2+4 150-170  35-45
Rihr- oder Hefeteig mit Blech 3 =] 170-190  40-50
saftigem Belag * (Obst) Blech + Universalpfanne™  2+4 160-180  50-60
Biskuitrolle (vorheizen) Blech 2 8 180-200  15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Blech 3 8 180-200  25-35
Stollen mit 500 g Mehl Blech 3 150-170  65-75
Stollen mit 1 kg Mehl Blech 3 140-160  85-95
Strudel, stiB Universalpfanne™* 2 2 180-200  60-80
Pizza Blech 3 S| 200-220  25-35

Blech + Universalpfanne™  2+4 170-190  35-45

* Fir sehr saftige Obstkuchen die tiefere Universalpfanne verwenden.
** Beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer {iber dem Blech einschieben.

Kuchen auf dem Blech Geschirr Hohe Heizart Tempera- Mikrowelle, W,
tur °C Dauer, Min.

Riihrteig mit Obst Universalpfanne 3 160-170 180 W, 25- 35

Brot und Brétchen Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten

tur °C

Hefebrot mit 1,2 kg Mehl*, Universalpfanne 2 & 300 8

(vorheizen) & 200 +35-45

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl*,  Universalpfanne 2 8 300 8

(vorheizen) & 200 +40-50

Brétchen (z. B. Roggenbrotchen) — Blech 4 & 190-210  20-30

* Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

Kleingeback Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C Minuten
Platzchen* Blech 3 8 160-180 10-25
Blech + Universalpfanne* 2+4 140-160 25-35
2 Bleche™ + Universalpfanne  1+3+4 140-160 30-40
Baiser Blech 3 80-100 100-150
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Kleingeback Hohe Heizart Temperatur  Dauer,
°C Minuten
Windbeutel Blech 2 8 220-240 30-40
Makronen* Blech 2 =] 110-130 30-40
Blech + Universalpfanne* 2+4 110-130 35-45
2 Bleche™ + Universalpfanne  1+3+4 110-130 40-50
Blétterteig* Blech 3 180-200 20-30
Blech + Universalpfanne* 2+4 180-200 25-35
2 Bleche™ + Universalpfanne  1+3+4 180-200 35-45

* Beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer dber 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 zusam-
men.

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.
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Orientieren Sie sich an ahnlichem Geback in den
Backtabellen.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept
angegebenen Backzeit mit einem Holzstébchen an
der hochsten 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 den Rand der Springform nicht 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 lan-
ger.

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



Der Kuchen wird unten zu
hell.

Sie wollen in hellen Formen
backen.

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 Stilrzen.

Schieben Sie ihn tiefer ein oder verwenden Sie beim
néchsten Mal Intensivhitze B.

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

Gebacke, die viel Unterhitze bendtigen, wie Quiche
lorraine, Quarktorte und Biskuit backen Sie am besten
mit Intensivhitze &. Fur Ruhrkuchen sollten Sie
3D-HeiBluft [@ verwenden. Die Backzeiten verlangern
sich.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in
den fertigen Kuchen. Dann trufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dartber. Wahlen Sie beim nachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad héher und verkUrzen
Sie die Backzeit.

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.
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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.

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

Beim Backen von saftigen
Kuchen tritt Kondenswas-
ser auf.
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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, so dass
Sie bei eigenen Messungen immer eine Abweichung
feststellen werden.

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

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Univer-
salpfanne.

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen
immer die 3D-HeiBluft @). Gleichzeitig eingeschobene
Bleche mUssen nicht gleichzeitig fertig werden. Las-
sen Sie die unteren Bleche 5 bis 10 Minuten nach-
backen oder schieben Sie diese friher ein.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er ent-
weicht je nach Griffart Gber oder unter dem Turgriff.
Der Wasserdampf kann sich an der Schalterfront oder
an benachbarten Mdébelfronten niederschlagen und
als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch
bedingt.



Fleisch, Gefllgel, Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen

Sie kdnnen jedes hitzebestandige, mikrowellengeeig-
nete Geschirr verwenden. Auch die Universalpfanne
ist fir groBe Braten gut geeignet. Andere Bratformen
aus Metall kdnnen Sie nur zum Braten ohne Mikro-
wellen benutzen.

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Ros-
tes.

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

Das Bratergebnis ist abhéngig 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.

Wenden Sie Fleischstlicke nach der Hélfte der Zeit.
Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
So kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

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

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

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

Der Rost kann mit der Krimmung nach oben «—~
oder unten ~ eingehangt werden. Dadurch kénnen
Sie den Abstand zum Girillheizkdrper verandern.

Wenden Sie die Grillstlicke nach zwei Drittel der an-
gegebenen Zeit.
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Ubrigens: Der Grillheizkérper schaltet sich immer wie-
der ein und aus. Das ist normal. Wie oft das ge-
schieht, 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 Qualitédt und Beschaffen-
heit des Fleisches.

Tiefgefrorenes Fleisch muss vollstandig aufgetaut
sein.

Fleisch Hohe Heiz- Temp.°C  Mikrowelle, W Gesamt-

art Grill Dauer, Min. dauer Min.

Rinderschmorbraten 1 kg 2 B 200-210  360W, 10 50-60

(z. B. Hochrippe) + 180 W, 40-50

1,5kg geschlossen 2 B 180-200 360 W, 15 65-75
+ 180 W, 50-60
2 kg 2 B 180-190 360 W, 20 95-105
+180 W, 75-85
Rinderlende 1 kg 2 B 220-240 70
1,5 kg offen 2 (=] 210-230 80
2 kg 2 (=] 200-220 90

Roastbeef rosa* 1 kg offen 2 220-230 180 W, 20-25 20-25

Steaks, durchgegart Rost 5 53 Stufe 3 25

Steaks, rosa Rost 5 6 Stufe 3 20

Schweinefleisch 1 kg 2 200-210 360 W, 20 80-90

ohne Schwarte offen +90 W, 60-70

(z. B. Nacken) 1,5 kg 2 180-200 360 W, 25 95-105

+90 W, 70-80
2 kg 2 160-170 360 W, 30 100-110
+90 W, 70-80

Schweinefleischmit 1 kg offen 2 200-220 100

Schwarte™* 1,5 kg 2 190-210 140

(z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 190-210 160

Kasseler mit 1kg geschlossen 2 360 W, 35-40 35-40

Knochen

Hackbraten 7509 offen 2 200-220 360 W, 25-30 25-30

Wiirstchen ca. 750 g  Grillblech** 4 53 Stufe 3 15
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Fleisch Hohe Heiz- Temp.°C  Mikrowelle,W Gesamt-
art Grill Dauer, Min. dauer Min.
Kalbsbraten 1kg offen 2 180-190 180 W, 45-50 50-60
2 kg 2 160-170  180°W, 70-80 80-90
Lammkeule ohne 1,5kg offen 2 180-190  180W, 20 60-70
Knochen +90 W, 40-50

* Wenden Sie Roastheef nach der Halfte der Zeit. Nach dem Garen in Alufolie wickeln und im Backofen 10 Minuten

ruhen lassen.

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

***Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.

Geflugel

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Backofen.

Tiefgefrorenes Gefliigel muss vollstandig aufgetaut
sein.

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

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

Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der
Grillzeit.

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

Gefligel

Hohe Heizart Temp.°C  Mikrowelle,W  Gesamt-
Grill Dauer, Min. dauer Min.

2 Hahnchenhalften
4 Hahnchenhdlften

Hahnchenteile

1 ganzes Hahnchen
2 ganze Hahnchen
4 ganze Hahnchen

4009

500g-1 kg

alkg

Grillblech™ 2 ] Stufe 1 360W,25-30  25-30
2 ] Stufe 1 360W,30-35  30-35
Grillblech™ 2 ] Stufe 2 360W,20-25  20-25
2 220-240  360W, 30-40  30-40
Rost 2 220-240  360W, 30-40  30-40
2 220-240  360W, 40-50  40-50
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Gefliigel

Hohe Heizart Temp.°C  Mikrowelle,W  Gesamt-

Grill Dauer, Min. dauer Min.

Ente 1,7kg Rost 2 200-210  180W, 15 45-60
+90 W, 30-45

Gans, gefillt 3kg Rost 2 210-220  180W, 20 70-80
+90 W, 50-60

4 kg Rost 2 190-200 180W, 25 95-110

+90 W, 70-85

Babypute gefiillt 3kg Rost 2 190-210 180 W, 65-75 65-75

2 Putenkeulen a800g Grillolech* 2 210-220  360W, 20 55-65
+90 W, 35-45

*

Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten

Fisch Backofen.
Fisch Hohe Heizart Temp.°C, Mikrowelle,W Gesamt-
Grill Dauer, Min. dauer Min.
Fisch, gegrillt a300g 3 ] Stufe 3 180 W, 12-15  12-15
1 kg Grillblech* 2 3 Stufe 2 360 W, 25-30  25-30
1,5kg 2 190 360 W, 30-35  30-35
Forellen, blau 300 g geschlossen 2 - - 600 W, 5-7 5-7
Fisch, tiefgekUihlt 4009 geschlossen 2 600 W, 10-12  10-12
Fischin Scheiben Grillblech* 4 6 Stufe 3 180 W, 15-18  15-18

z. B. Koteletts

*

Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
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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.

Sie haben die Mikrowelle
zugeschaltet. Der Braten
ist nicht durch.

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. FUhIt 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.

Schneiden Sie den Braten auf. Bereiten Sie die SoBe
im Bratgeschirr zu und legen Sie die Bratenscheiben
in die SoBe. Garen Sie das Fleisch nur mit Mikrowelle
fertig.

Schalten Sie beim nachsten Mal von Anfang an die
Mikrowelle zu. Wenn Sie die Backofenttr &ffnen,
mussen Sie danach die Mikrowelle erneut starten.
Benutzen Sie ein Fleischthermometer und lassen Sie
den fertigen Braten noch 10 Minuten im Backofen
ruhen.
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Auflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Backofen.

Stellen Sie den Auflauf in einem mikrowellenge-
eigneten Geschirr auf den Rost.

Nudelauflauf, Kartoffelgratin und Strudel kbnnen auch
direkt in der Universalpfanne gegart werden.

Gericht Geschirr Hohe Heiz- Temp.°C, Mikrowelle, W Gesamt-
art Grill Dauer, Min. dauer Min.

Aufldufe siB (z.B. Auflaufform 3 B 170-190 180 W, 25-30 25-30

Quark-Auflauf mit

Obst)

Aufldufe pikant aus Auflaufform 3 B 190-210 360 W, 15-25 15-25

gegarten Zutaten Universalpfanne 3 B 190-210 600 W, 10-15 10-15

(z.B. Nudelauflauf)

Aufldufe pikant aus Auflaufform 1 kg 2 190-210 600 W, 15 25-30

rohen Zutaten* +180W, 10-15

(z.B. Kartoffelgratin) Universalpfanne 1,5kg 2 190-210 600 W, 15 30-35
+180 W, 15-20

Toastbrdunen

4 Stlick Rost oder Grillblech** 5 O Stufe 3 - 6-7

12 Stiick 5 6 Stufe 3 - 4-5

Toast (iberbacken

4 Stiick Rost oder Grillblech** 4 O Stufe 3 - 7-10

12 Stiick 4 OJ Stufe 3 - 5-8

*

Der Auflauf darf nicht hoher als 2 cm sein.

*k

Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
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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.

Tiefkthlgerichte aus der Aluverpackung nehmen und
in ein mikrowellengeeignetes Geschirr geben, z. B.
einen Suppenteller, eine Auflaufform aus Glas oder

Keramik.
Gericht Hohe Heizart Tempera- Mikrowelle, W Gesamtdauer,
tur °C Dauer, Min. Min.

Strudel mit Universalpfanne 3 180-200 - 40-50
Obstfillung™

Pommes frites Grillblech** 3 ] 240-260 - 25-30

Pizza Grillblech** 2 2 200-220 360W, 10-12 10-12
Pizza-Baguette ~ Rost 3 =] 220-230 180W,12-14 12-14

* Belegen Sie das Zubehér mit Backpapier. Bitte achten Sie darauf, dass das Backpapier flr diese
Temperaturen geeignet ist.

**Das Grillblech immer in die Universalpfanne legen.

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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Besondere Gerichte

Mit diesem Herd kdnnen Sie Temperaturen von 20 bis
300 °C einstellen. Da gelingt Ihnen cremiger Jogurt
mit 38 bis 40 °C genau so gut wie eine kross ge-
backene Pizza bei 280 bis 300 °C. Probieren Sie es

doch aus.
Geschirr Hohe Heizart Temperatur °C Dauer, Minuten
Jogurt aus 1 Liter Milch Tassen oder 1 ] 40 6-8 Std.
Twist Off-Glaser
auf Rost

Milch (3,5 % Fett) aufkochen, auf 45 °C abkiihlen. 150 g Joghurt einrtihren und in Tassen oder kleine
Twist-Off Glaser umfullen und abgedeckt auf den Rost stellen. 5 Minuten auf 45 °C vorheizen, dann
wie angegeben zubereiten.

Pizza*, Flammkuchen* Pizzaform oder 1 2 300 7-12 Min.
(diinn belegter Hefeteig), Universalpfanne 3 =] 300 7-12 Min.
vorheizen

Fleisch im Brotteig* Universalpfanne 2 =] 170-190 110-120 Min.

Vorheizen auf 280-300 °C
750 g bis 1 kg Fleisch und genau soviel Brotteig.

2 kg Fisch im Ganzen, Grillblech** 2 8 280 - 300 10 Min.
z.B. frischer Lachs 95 50 - 60 Min.

Den vorbereiteten Fisch auf das Grillolech legen. Den Backofen auf 280-300 °C vorheizen. Den Fisch
10 Minuten bei dieser Temperatur anbraten, dann auf 95 °C zuriickstellen.

* Backpapier nur verwenden, wenn es fir diese Temperaturen geeignet ist.
**Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.

Die Backofenbeleuchtung schaltet bei 20 °C zum Auf-
tauen von empfindlichen Gerichten automatisch ein.
Im Bereich 30 bis 60 °C bleibt die Backofenlampe
ausgeschaltet. So ist eine optimale Feinregelung
maglich.
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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.

Zubehor Hohe Heizart Temperatur °C

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

Sonstige Tiefkiihlprodukte* Rost 2 50°C
Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brotchen,
Kuchen und anderes Gebéck

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

Dorren

Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und GemUse
und waschen Sie es grundlich.

U 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 2+4 50-80 ca. b

800 g Birnenspalten 2+4 50-80 ca. 8

1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen 2+4 50-80 ca. 10

200 g Kiichenkrduter geputzt 2+4 50-60 ca. 3
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Hinweis: Sehr saftiges Obst oder GemUse mehrmals
wenden. Das Geddrrte nach dem Trocknen sofort
vom Papier |6sen.

Einkochen

Vorbereiten
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Q 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
héheren Glaser. Die Deckel kdnnten platzen.

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

O Fullen 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.

Q Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den
Backofen.

U 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.



. . 1. Universalpfanne in Hohe 1 einhangen. Die Gléaser
So stellen Sie ein so in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht beriihren.

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

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

5. Temperaturwénhler auf 140 bis 150 °C stellen.

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

Einkochen von Obst  standen Blaschen aufsteigen - nach etwa 30 bis
40 Minuten - schalten Sie den Temperaturwahler
zurlck auf 30 °C.

Nach 25 bis 35 Minuten sollten Sie die Glaser aus
dem Backofen nehmen. Bei langerem Abkuhlen im
Backofen kénnten sich Keime bilden und die
Sé&uerung des eingekochten Obstes wird begunstigt.
Schalten Sie den Funktionswéhler und den
Temperaturwahler aus.

Obst in Einliter-Glasern vom Perlen an

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

. Sobald in den Glasern Bléschen aufsteigen, stellen Sie
Einkochen von den Temperaturwahler zunachst auf etwa 120 bis
Gemlise 140 °C, danach auf 30 °C zurtick.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an 120-140 °C danach 30 °C

Gurken - ca. 25 Minuten
Rote Bete ca. 30 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkonhl ca. 40 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 50 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
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Glaser
herausnehmen

Einkochen mit
Mikrowelle

Stellen Sie die Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab. Sie kdnnten springen.

Kleine Mengen Obst kénnen Sie einfach und schnell
mit der Mikrowelle einkochen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst. Vermengen
Sie das zerkleinerte Obst mit Zucker. Geben Sie es in
einem groBen, mikrowellengeeigneten Gefal3 auf den
Rost in Hbhe 2.

Schaumen Sie das Obst mit 600 W auf. RUhren Sie
dabei mehrmals um. FUllen Sie die Konfitlire sofort in
ein sauberes Glas mit Schraubverschluss.

Die Konfitlre ist nur begrenzt haltbar.

Sanftgaren

Geschirr

So gehen Sie vor
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Sanftgaren ist die ideale Garmethode fUr alle zarten
Fleischstiicke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Das Fleisch bleibt sehr saftig und ge-
lingt butterzart. Ihr Vorteil: Sie haben viel Spielraum bei
der MenUplanung, denn sanftgegartes Fleisch lasst
sich problemlos warm halten.

Verwenden Sie ein flaches Geschirr, z.B.eine Servier-
platte aus Porzellan.

1. Mit dem Funktionswéhler Ober- und Unterhitze &
wahlen und mit dem Temperaturwahler 90 °C
einstellen.

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

2. Etwas Fett in einer Pfanne stark erhitzen. Das
Fleisch scharf anbraten und sofort auf die vorge-
warmte Platte geben.



(]

Hinweise zum
Sanftgaren

(]

. Die Platte mit dem Fleisch wieder in den Backofen

stellen und nachgaren. Fur die meisten Fleisch-
stlicke ist eine Nachgartemperatur von 90 °C ideal.

Verwenden Sie nur frisches, einwandfreies Fleisch.

Braten Sie das Fleisch sehr hei3 und ausreichend
lange an.

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

Auch grdBere Fleischstlicke missen nicht gewen-
det werden.

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

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

Flr das Sanftgaren sind alle zarten Partien von Rind,

Tabelle Schwein, Kalb und Lamm geeignet. Anbrat- und
Nachgarzeiten richten sich nach der StickgréBe des
Fleisches.

Die Anbratzeiten gelten fur das Einlegen in das heil3e
Fett.

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

Kleine Fleischstiicke
Wiirfel oder Streifen
kleine Schnitzel, Steaks oder Medaillons
Mittlere Fleischstiicke
ganzes Filet (400-800 g)
Lammriicken (ca. 450 g)
doppeltes Kotelett
GroBe Fleischstiicke
ganzes Filet (ab 900 g)
Braten (600 g-1 kg)
Braten (1,1-2 kg)

rundherum 1-2 20-30
pro Seite 1-2 35-50
rundherum 4-5 75-120
pro Seite 2-3 50-60
rundherum 7-9 100-120
rundherum 6-8 120-150
rundherum 8-10 120-150
rundherum 8-10 180-270
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Tipps zum
Sanftgaren

Das sanftgegarte Fleisch
ist nicht so heiB wie kon-
ventionell gebratenes
Fleisch.

Sie wollen sanftgegartes
Fleisch warm halten.

Warmen Sie die Teller an und servieren Sie die Sof3en
sehr heil3.

Schalten Sie nach dem Sanftgaren den Tempera-
turwéhler auf 70 °C zurlck. Kleine Fleischstlcke kon-
nen bis zu 45 Minuten, groBe Stiicke bis zu zwei
Stunden warm gehalten werden.

Programmautomatik

So stellen Sie ein

1_r Hahnchen
1 Stiick

P
I

1. Das passende Pro- 2. Funktionswahler auf “P” stellen. 3. Mit dem Drehknopf die gewiinschte

gramm aus der Bratta-
belle auswahlen.
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Programm-Nummer einstellen.

Drehknopf nach rechts drehen: Die Pro-
gramm-Nummern erscheinen aufsteigend
ab 01.

Drehknopf nach links drehen: “Memory”
erscheint, dann die Programm-Nummern
absteigend.



1_r Hahnchen
Stick

1_r Hihnchen
1 Stiick

4. Taste Gewicht “kg” driicken. Der
Vorschlagswert erscheint.

Stop Start
6 A
5. Mit dem Drehknopf das 6. Taste Start driicken.
Gewicht Ihres Gerichtes Nach einigen Sekunden
ginstellen. lauft die Dauer sichtbar in

der Anzeige ab.

Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signal. Sie kénnen das Signal vorzeitig
ausschalten, wenn Sie die Taste Stop drlcken. In der
Anzeige erscheint eine 0 und “Guten Appetit” oder
“Auftauen fertig”. Schalten Sie den Funktionswahler

aus.
Léschen Schalten Sie den Funktionswahler aus.
Hinweise O In der Uhranzeige lauft eine Weckerzeit ab. Sie

wollen wissen, wie lange das eingestellte Pro-
gramm noch dauert. Driicken Sie die Taste
Dauer I-1 . Die restliche Dauer wird fUr einige Se-
kunden angezeigt.

Wollen Sie zwischendurch die eingegebenen
Programm-Nummer oder das Gewicht abfragen,
dricken Sie die Taste kg. Die gewtnschte In-
formation wird fUr einige Sekunden angezeigt.

Wenn Sie zwischendurch die Backofentir &ffnen,
wird die Programmautomatik unterbrochen.
Driicken Sie nach dem SchlieBen wieder die
Taste Start.
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Der Backofen soll
automatisch ein-
und ausschalten

Verwenden Sie nur frisches Fleisch oder frischen
Fisch. Tiefgefrorene Gerichte kdnnen in der Wartezeit
auftauen.

Lassen Sie die Lebensmittel nicht zu lange im
Backofen stehen. Ungekihlt sind Fleisch und
Fisch leicht verderblich.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis  beschrieben und
dann gleich weiter wie in Punkt 7 bis 9.

Ende
einstellen

Hahnchen
Stiick

E]
P
@ .

Stop Start

J

7 .Taste Ende =1 driicken.

Die Endezeit wird angezeigt. Jetzt kon-

8.Mit dem Drehknopf die neue Ende- 9.Taste Start
zeit einstellen. driicken.

nen Sie eine spatere Endezeit einstellen.

Nach Ablauf der Zeit

Programm l6schen

Hinweis

Wie lange dauert das
Gericht
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Die Programmautomatik schaltet automatisch ein und
aus. In der Uhranzeige steht die Endezeit bis der
Backofen startet. Dann l&uft die Dauer rickwarts ab.

ertont ein Signal. Sie kdnnen es vorzeitig ausschalten,
wenn Sie die Taste Stop driicken. In der Anzeige
erscheint eine 0 und “Guten Appetit” . Schalten Sie
den Funktionswahler aus.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

O Die Endezeit erscheint fur einige Sekunden, wenn
Sie die Taste Ende = driicken.

Wenn Sie vorher wissen wollen, wie lange lhr Gericht
dauert, mussen Sie einstellen wie in Punkt 1 bis 6
beschrieben. In der Uhranzeige erscheint anschlie-
Bend die Garzeit. Sie kdnnen das Programm abbre-
chen, indem Sie den Funktionswahler ausschalten.




Welches Gewicht stellen
Sie ein?

Gerichte Eingabe
Braten und Geflligel Fleischgewicht
Hackbraten Gesamtgewicht
Eintopfe:

- vegetarisch (Gemiisesuppe) Gemisegewicht
- mit Fleisch Fleischgewicht

Geflligelkeulen

Gewicht der schwersten Keule

Fisch gesamtes Fischgewicht
Mit Hilfe der Mikrowelle werden tiefgefrorene Lebens-
Auftauprogramme mittel schnell aufgetaut.
Nehmen Sie das Lebensmittel aus der Verpackung
und wiegen Sie es ab. Das Gewicht bendtigen Sie
zum Einstellen der Programmautomatik.
Verwenden Sie ein mikrowellengeeignetes, flaches
Geschirr, z.B. einen Glas- oder Porzellanteller.
Legen Sie das Lebensmittel auf den Teller und breiten
Sie es moglichst flach aus. Stellen Sie den Teller offen
auf den Rost in Hohe 2.
Nach dem Auftauen lassen Sie das Lebensmittel
noch 10-20 Minuten nachtauen.
geeignet ist Programm-  Gewichtsbereich
Nummer
Fleisch Rindfleisch, Schweinefleisch, Lammfleisch, 1 0,5-2,0 kg
Hackfleisch
Héahnchen ganze Hahnchen, Hahnchenkeulen 2 0,8-3,0 kg
Fisch Filets, ganzer Fisch 3 0,2-1,0 kg
Gemiise alle tiefgefrorenen Gemiise 4 0,2-1,0 kg
Beeren alle tiefgefrorenen Beeren 5 0,2-1,0 kg
Kuchen Rihrkuchen, Hefegebdck, Kuchen ohne 6 0,1-1,5kg
Sahnegarnitur
Brot Brotchen, Brot 7 0,2-1,5kg
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Mit Hilfe der Mikrowelle werden lhre Gerichte schnell

Garprogramme und problemlos gegart.
Verwenden Sie ein mikrowellengeeignetes Geschirr
mit Deckel, z.B. aus Glas, Glaskeramik oder Por-
zellan. Das Geschirr sollte so groB sein, dass das
Gericht moglichst flach ausgebreitet werden kann.
FUr Reis sollten Sie ein hohes Gefal3 benutzen, da
Getreide beim Garen stark schaumt.
Wiegen Sie das Lebensmittel ab und geben Sie es in
das Geschirr. Das Gewicht bendtigen Sie zum Ein-
stellen der Programmautomatik.
In der Tabelle sehen Sie, bei welchen Gerichten Sie
Flussigkeit zugeben mussen.
Legen Sie den Deckel auf und stellen Sie das Gericht
auf den Rost in Hohe 2.
Schieben Sie das Gericht immer in den kalten Back-
ofen.
Gerichte geeignet ist Programm-  Gewichtsbe- Fliissigkeit
frisch Nummer reich zugeben
Gemiise, frisch Paprika, Fenchel, Mohren, 8 0,2-1,0 kg pro 100g 1EL
Porree, Blumenkohl, WeiBkohl,
Auberginen, Zucchini
Gemiise, gefroren  Bohnen, Erbsen, Rosenkohl, 9 0,2-1,0 kg nein
Blumenkohl, Brokkoli, Mohren,
Porree
Kartoffeln Salzkartoffeln 10 0,2-1,0 kg pro 100g 1EL
Reis* Parboiled, Patna 1 0,2-1,0 kg *
kein Natur- oder Wildreis
Fisch, gefroren ganzer Fisch, Filets 12 0,2-1,0 kg nein

*

Die doppelte Menge Flissigkeit zugeben und das Gesamtgewicht einstellen.
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Quick-Programme

Fleisch

Geflugel

Mit Hilfe der Mikrowelle kbnnen Sie schnell einen
knusprigen Braten oder auch eine Pizza zubereiten.
Verwenden Sie fur die Quickprogramme ein offenes
Geschirr. Schieben Sie das Geschirr immer in den
kalten Backofen.

Wiegen Sie das frische oder vollstandig aufgetaute

Fleisch oder Geflugel ab. Bei Pizza nehmen Sie das
angegebene Gewicht auf der Verpackung. Das Ge-
wicht bendtigen Sie zum Einstellen der Programm-

automatik.

Verwenden Sie ein hohes Geschirr, das hitzebe-
standig und mikrowellengeeignet ist, z.B. hitzebe-
sténdiges Glas oder Glaskeramik. Der Braten sollte
den Boden des Geschirrs zu ca. zwei Drittel be-
decken.

W(rzen Sie den Braten und legen Sie ihn in das Ge-
schirr. Geben Sie kein GemUse und keine FlUssigkeit
zu, sonst wird der Braten nicht ausreichend gegart.
FUr Braten mit GemUse wahlen Sie ein entsprechen-
des Bratprogramm.

Stellen Sie das Geschirr auf den Rost in Hohe 2.

Nach % der Garzeit ertdont ein Wendesignal. Sie
kénnen den Braten jetzt wenden.

Nach der Garzeit sollte der Braten noch 5-10 Minuten
im abgeschalteten Backofen ruhen.

Geflugel garen Sie am besten direkt auf dem Rost.
Damit der Bratensaft aufgefangen wird, schieben Sie
die Universalpfanne mit Grillblech in Hohe 1 ein.

Wenn Sie mehrere Hahnchen gleichzeitig zubereiten
mdchten sollten sie etwa gleich groB3 sein. Stellen Sie
das Gewicht des gro3ten Hahnchens ein.

Garen Sie das Geflligel zunachst mit der Brustseite
nach unten. Wenden Sie das Gefllgel nach 25 der
Garzeit (Wendesignal).

Bei gefilitem Gefligel bendtigen Sie das Gesamtge-
wicht mit Flllung.

Das Geflugel kbnnen Sie nach dem Garen sofort
servieren.
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Pizza, tiefgekuhlt

Geben Sie ein Backpapier auf den Rost und legen Sie
die tiefgefrorene Pizza darauf.

Schieben Sie den Rost in Hohe 2 in den Backofen.

Gerichte geeignet ist Programm-  Gewichtsbe- Fliissigkeit
frisch Nummer reich zugeben
Roastbeef Roastbeef 13 1,0-2,0 kg nein
Schweinebraten Nacken, Kamm, Hals, 14 0,5-3,0 kg nein
Rollbraten, Schulter
Héahnchen 1 Stiick 15 0,8-1,5kg nein
Hahnchen 2 Stiick etwa gleich groB 16 0,8-1,5kg nein
Hahnchen 3 Stiick etwa gleich groB 17 0,8-1,5kg nein
Hahnchen 4 Stiick etwa gleich groB 18 0,8-1,5kg nein
Ente 1 Stiick 19 1,0-3,0 kg nein
Ente 2 Stiick etwa gleich groB 20 1,0-3,0 kg nein
Geflligel, gefillt Ente, Gans 21 1,0-4,0 kg nein
Kalbsbraten Rollbraten oder Schulter, nicht 22 0,5-2,0 kg nein
gefullt
Lammkeule Keule ohne Knochen 23 0,5-2,5kg nein
Lammkeule, rosa Keule ohne Knochen 24 0,5-2,5kg nein
Pizza, tiefgekiihlt 25 0,2-1,0 kg nein

Bratprogramme

Braten im geschlossenen
Geschirr

Das sollten Sie zum
Geschirr wissen
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Schieben Sie das Gericht immer in den kalten
Backofen.

Mit den Bratprogrammen gelingen Ihnen ganz leicht
raffinierte Schmorgerichte, saftige Braten und leckere
Eintopfgerichte. Sie sparen sich das Wenden und
BegieBen und der Backofen bleibt sauber.

Bei den Bratprogrammen wird keine Mikrowelle zuge-
schaltet.

Die Bratprogramme sind nur fir das Braten im ge-
schlossenen Geschirr geeignet. Verwenden Sie des-
halb immer ein Bratgeschirr mit gut schlieBendem
Deckel.



Geeignet ist

Nicht geeignet ist

Fleisch

Fisch

hitzebestandiges Geschirr (bis 300 “C). Benutzen Sie
Glas- bzw. Glaskeramikgeschirr. Wenn Sie einen Bra-
ter aus emailliertem Stahl, Gusseisen oder Aludruck-
guss verwenden, geben Sie mehr FlUssigkeit zu. Das
Gericht braunt starker.

Beachten Sie bitte die Hinweise des Geschirrher-
stellers.

Das Fleisch kann wéahrend des Bratens aufgehen.
Deshalb sollte der Abstand zwischen Fleisch und
Deckel mind. 3 cm betragen.

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

Geschirr aus hellem, glanzendem Aluminium, ungla-
siertem Ton und Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen.

Waéhlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel.

Wiegen Sie das frische oder gefrorene Fleisch ab. Das
Gewicht bendtigen Sie zum Einstellen der Programm-
automatik.

In der Brattabelle sehen Sie, ob fur Inr Gericht FlUs-
sigkeit zugegeben werden muss. Wenn ja, gie3en Sie
soviel Flussigkeit, z. B. Brlhe oder Wein in das leere
Geschirr, dass der Boden bedeckt ist.

W(rzen Sie das Fleisch und legen Sie es in das Ge-
schirr.

Stellen Sie das geschlossene Geschirr in Hohe 2 auf
den Rost.

Wahlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel.

Wiegen Sie den Fisch ab. Das Gewicht bendtigen Sie
zum Einstellen der Programmautomatik.

Séubern, séduern und salzen Sie den Fisch wie ge-
wohnt.
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GedUnsteter Fisch: GieBen Sie ca. ¥2 cm hoch FlUs-
sigkeit z. B. Wein und Zitronensaft in das Geschirr.
Gebratener Fisch: Wenden Sie den vorbereiteten
Fisch in Mehl und bestreichen Sie ihn mit zerlassener
Butter.

Stellen Sie das geschlossene Geschirr in Hohe 2 auf
den Rost.

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

Eintopf Sie kdnnen unterschiedliche Fleischarten und frisches
GemUse kombinieren.
Schneiden Sie das Fleisch in mundgerechte Stlicke.
Geflugel mUssen Sie nur grob zerteilen.
Geben Sie die gleiche bis doppelte Menge GemUse
zum Fleisch.
Zum Beispiel bei 0,5 kg Fleisch kénnen Sie zwischen
0,5 kg und 1 kg frisches GemUse zufligen.
Wiegen Sie das Fleisch , bei vegetarischen Eintdpfen
das GemUse ab. Sie brauchen die Gewichtsangabe
zum Einstellen der Programmautomatik.
GieBen Sie etwa ein achtel bis ein viertel Liter FlUs-
sigkeit zu.
Stellen Sie das geschlossene Geschirr in Hohe 2 auf
den Rost.
Ggrichte geeignet ist Programm- Gewichts-  Fliissigkeit
frisch Nummer bereich zugeben
Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale, 26 0,5-30kg ja
Sauerbraten
Roastbeef Roastbeef, Hochrippe 27 0,5-25kg  nein
Roastbeef, englisch Roastbeef, Hochrippe 28 0,5-25kg  nein
Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, Schale, 29 0,5-30kg ja
Nuss, Rollbraten
Krustenbraten Schulter mit Schwarte, Bauch 30 0,5-2,5kg nein
Kalbsbraten Schulter, Haxe, Kugel, Ober- 31 0,5-25kg ja
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schale, gefiillte Kalbsbrust



Gerichte geeignet ist Programm- Gewichts-  Fliissigkeit
frisch Nummer bereich zugeben
Lammkeule Keule ohne Knochen 32 0,5-25kg ja
Lammkeule, rosa Keule ohne Knochen 33 0,5-2,5kg nein
Geflligel Hahnchen, Ente, Gans, Babypute 34 0,5-25kg nein
Gefliigelkeulen Héahnchen-, Puten-, Enten-, 35 0,3-1,5kg nein
Gansekeulen
Putenbrust Putenbrust, -rollbraten 36 0,5-25kg ja
Hammel, Hirsch Schulter, Halsgrat, Brust 37 0,5-25kg ja
Kasseler, Reh, Kleinwild  Rehkeule, Hasenkeule 38 0,5-30kg ja
Hackbraten Falscher Hase 39 0,3-3,0kg  nein
Eintopfe Rouladen, Pichelsteiner, 40 0,3-30kg ja
Szegediner Gulasch
Fisch, gediinstet Forelle, Zander, Karpfen, ganzer 41 0,3-15kg ja
Kabeljau
Fisch, gebraten Forelle, Zander, Karpfen, ganzer 42 0,5-1,5kg nein
Kabeljau
Gerichte geeignet ist Programm-  Gewichts- Fliissigkeit
gefroren Nummer bereich zugeben
Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale 43 0,5-2,0 kg ja
Roastbeef Roastbeef, Hochrippe 44 0,5-2,0 kg nein
Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, Schale, 45 0,5-2,0 kg ja
Nuss, Rollbraten
Kalbsbraten Schulter, Haxe, Kugel, Ober- 46 0,5-20kg ja
schale, gefillte Kalbsbrust
Lammkeule Keule ohne Knochen 47 0,5-2,0 kg ja
Lammkeule, rosa Keule ohne Knochen 48 0,5-2,5kg nein
Gefliigelkeulen Héahnchen-, Puten-, Enten-, 49 0,3-1,5 kg nein
Gansekeulen
Hammel, Hirsch Schulter, Halsgrat, Brust 50 0,5-2,0 kg ja
Reh, Kleinwild Rehkeule, Hasenkeule 51 0,5-2,0 kg ja
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Tipps zur Pro-
grammautomatik

Das Lebensmittel ist nicht
vollstdndig aufgetaut.

lhr Braten/Gefliigel liegt
nicht im angegebenen Ge-
wichtsbereich.

Der Schmorbraten sieht gut
aus, aber die SoBe ist zu
dunkel.

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

Der Braten ist von oben zu
trocken.

Sie wollen mehrere Hahn-
chen- bzw. Geflugelkeulen
gleichzeitig schmoren oder
braten.

Sie wollen gefilltes
Gefligel zubereiten.

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

Das Gemiise im Eintopf ist
zu hart.
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Die Auftauprogramme sind bewusst so ausgelegt,
damit Sie die Lebensmittel nach dem Auftauen gut
weiterverarbeiten kénnen.

Der Gewichtsbereich wurde eingeschrankt, da fur
sehr groBe Braten haufig kein ausreichend groBer
Bréter erhaltlich ist. Bereiten Sie groBe Stlicke mit &
Ober- und Unterhitze oder [& Umluftgrillen zu.

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr und geben Sie mehr Flissigkeit zu.

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

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

Dazu eignen sich nur etwa gleich groB3e Keulen.
Stellen Sie das Gewicht der schwereren Keule ein.
Wollen Sie z. B. 2 Putenkeulen mit 1,4 kg und 1,5 kg
braten, stellen Sie 1,5 kg ein.

FUr die Programmautomatik eignet sich nur unge-
fllltes Geflugel. Gefulltes Gefliigel gelingt am besten
offen auf dem Rost. Sehen Sie dazu in der Tabelle fur
Geflugel nach.

Schichten Sie beim nachsten Mal die Fleischwdirfel an
den Rand des Geschirrs und flllen Sie das GemUse in
die Mitte.

Normalerweise stellen Sie bei Eintopf das Fleisch-
gewicht ein. Dann ist das GemUse knackig. Wenn Sie
das Gemuse etwas weicher wollen, stellen Sie beim
nachsten Mal das Gewicht von GemUse und Fleisch
zusammen ein.



Sie wollen lhren Edelstahl-
brater verwenden.

Wahrend des Bratens
riecht es brenzlig, aber der
Braten sieht gut aus.

Sie wollen mehrere ganze
Fische gleichzeitig dlinsten
oder braten.

Sie wollen einen vegetari-
schen Eintopf zubereiten.

Sie méchten tiefgefrorenes
Fleisch zubereiten.

Das gegarte Gemiise ist
nicht weich genug, es hat
noch Biss.

Edelstahlgeschirr ist fur die Bratprogramme und auch
daflr nur eingeschréankt geeignet, da die glanzende
Oberflache die Warmestrahlung stark reflektiert. Das
Schmorgericht wird weniger braun und das Fleisch
weniger gar. Wenn Sie den Edelstahlbréater verwen-
den, sollten Sie nach Programmende den Deckel ab-
nehmen und das Fleisch mit Grillstufe 3 noch 8 bis
10 Minuten Ubergrillen.

Der Deckel Ihres Bréters schlie3t nicht richtig, oder
das Fleisch ist beim Braten aufgegangen und hat den
Deckel angehoben. Verwenden Sie beim nachsten
Mal einen gut schlieBenden Deckel und achten Sie
darauf, dass zwischen Fleisch und Deckel mindes-
tens 3 cm Abstand sind.

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

FUr die Zubereitung von GemUsesuppen mit der
Programmautomatik eignen sich nur feste Gemuse
wie z. B. Moéhren, grine Bohnen, WeiBkraut, Sellerie
und Kartoffeln. Je kleiner Sie das GemUse schnei-
den, desto weicher wird es. Damit das GemUse von
oben nicht zu braun wird, bedecken Sie es mit
FlUssigkeit.

Wirzen Sie das gefrorene Fleisch genau so wie
frisches Fleisch.

Ein Verschieben des Programmstarts auf einen spéate-
ren Zeitpunkt ist nicht méglich. Das vorbereitete
Fleisch wirde in der Wartezeit auftauen.

Wie gar Ihr GemUse wird, richtet sich nach der
StlckgroBe. Wenn Sie das GemUse weicher mdgen,
schneiden Sie es am besten in kleinere Stlicke.
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Memory

70

Mit Memory kénnen Sie Heizarten, Temperaturen und
Garzeiten fUr ein Gericht abspeichern und jederzeit
wieder aufrufen. Die Heizart Ober- und Unterhitze
spezial & kann nicht gespeichert werden.

Sinnvoll ist Memory, wenn Sie fur lhr Gericht mehrere
verschiedene Einstellungen bendtigen, oder wenn Sie
ein Gericht besonders haufig zubereiten. Sie kdnnen

insgesamt 3 verschiedene Einstellungen speichern.

Um Memory zu speichern, haben Sie zwei Mdglich-
keiten.

O Einstellung speichern: Wenn lhnen z.B. ein kompli-
ziertes Gericht gut gelungen ist, kdnnen Sie gleich
danach alle vorgenommenen Einstellungen unver-
andert abspeichern.

O Einstellung programmieren: Sie kdnnen die Ein-
stellungen z.B. fir |hr Lieblingsgericht program-
mieren. Daflr geben Sie die Einstellungen neu ein.



Sie wollen die Einstellungen fur das zuletzt zubereitete

Einstellung Gericht speichern.
sPeIChern Es darf keine Dauer und kein Programm eingestellt
sein.

Memory

= Jymin - Memory
gespeichert

o speichern

1. Funktionswéhler auf “P” stellen. 2. Drehknopf nach links drehen, 3. Taste Start driicken.
bis “Memory speichern” erscheint. Zur Bestétigung erscheint
“Memory gespeichert”.

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

Falls Sie ein Gericht mit mehr als drei Einstellungen
speichern wollen, reicht der Speicherplatz nicht aus.
In der Anzeige erscheint “Memory nicht maglich”.
Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Loéschen Wenn Sie ein anderes Gericht speichern, werden die
alten Einstellungen automatisch Uberschrieben.
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Sie méchten die Einstellungen z.B. fur Ihr Lieblings-

Einstellung
programmieren

gericht programmieren. Stellen Sie die Heizarten,
Temperaturen und die jeweilige Dauer dazu ein. Der

Backofen heizt beim Programmieren nicht.

Programm wahlen

1. Funktionswahler auf “P” stellen.

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

Memory 1. Schritt
programmieren

P
I il
\

[ )
Start

. 3

Sp

3. Taste Start driicken.
Jetzt konnen Sie den “1. Schritt” programmieren.

Das heiBt Sie geben die erste Heizart, Temperatur,

evtl. Mikrowellenleisung und Dauer ein.
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4. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.
Drehen Sie den Funktionswahler nicht tber “0”.




Memory 1. Schritt
Mikrowelle 600W

5. Mit dem Temperatur- 6. Geben Sie jetzt evtl. eine 7. Taste Dauer I=>1 driicken und mit dem
wahler die Temperatur ~ Mikrowellen-Leistung dazu. Drehknopf die gewlinschte Dauer einstellen.
oder Grillstufe einstellen. Taste Mikrowelle driicken

und mit dem Drehknopf die

gew(inschte Leistung ein-

stellen.

Memory
gespeichert

E]
a
@ .
Stop

e

8. Taste Start driicken. 9. Wenn Sie fertig sind, schalten Sie
Damit speichern Sie den “1. Schritt”. Ein “2. Schritt” wird  den Funktionswéhler aus.

angeboten. (Stellen Sie ein wie in Punkt 4 bis 8). Sie kdnnen In der Klartext-Anzeige wird bestatigt
insgesamt drei Schritte einstellen und speichern. “Memory ~ “Memory gespeichert”.

voll” sagt Ihnen, dass keine Einstellungen mehr gespeichert

werden konnen.

Léschen Wenn Sie neu programmieren, werden die alten
Einstellungen automatisch Uberschrieben.

Hinweis Wenn Sie den Funktionswahler wéhrend des Pro-
grammierens auf “0” drehen, wird Memory abge-
brochen.
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Memory starten

Die proprammierten oder gespeicherten Einstellungen
far Ihr Gericht kénnen Sie ganz einfach abrufen.
Schieben Sie das Gericht in den Backofen.

Programm wahlen

Memory Betrieb

1. Funktionswahler auf “P” stellen.

Nach Ablauf der Zeit

Ldschen

Hinweise
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2. Drehknopf nach links 3. Taste Start driicken. Nach
drehen, bis “Memory einigen Sekunden startet der
starten” erscheint. Backofen.

ertont ein Signal. Der Backofen schaltet aus. In der
Klartext-Anzeige erscheint “Guten Appetit”. Sie
kdénnen das Signal vorzeitig ausschalten, wenn Sie die
Taste Ende =1 drlicken.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Q Sie wollen wissen, welche Memory-Einstellungen

gespeichert sind: Stellen Sie ein, wie in Punkt 1
und 2. Mit der Taste Dauer 1=l kénnen Sie alle Ein-
stellungen abrufen. Nach der letzten Einstellung
erscheint wieder “Memory starten” in der Klartext-
Anzeige. Starten Sie Memory oder schalten Sie
den Funktionswahler aus.

Auch bei Memory kénnen Sie den Backofen auto-
matisch ein- und ausschalten lassen. Stellen Sie
ein, wie in Punkt 1 und 2. Driicken Sie die Taste
Ende =1 und stellen Sie mit den Drehknopf die
neue Endezeit ein. Drlcken Sie dann die Taste
memo.

In der Uhr-Anzeige lauft eine Weckerzeit ab. Wenn
Sie die Taste Dauer =1 dricken, erscheint die



restliche Dauer fur Memory einige Sekunden lang
in der Anzeige.

Wecker

So stellen Sie ein

Den Wecker kénnen Sie wie einen Klichenwecker
benutzen. Er 1&uft unabhangig von anderen Einstel-
lungen ab. Sie kdnnen fur Ihren Schmorbraten die
Bratautomatik benutzen und mit dem Wecker die
Kochzeit fur die Nudeln einstellen.

Der Wecker hat einen besonderen Signalton. So
kénnen Sie horen, ob der Wecker oder z.B. die Brat-
automatik abgelaufen ist.

1. Taste Wecker £ driicken.

Nach Ablauf der Zeit

2. Mit dem Drehknopf die gewiinschte Weckerzeit
einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Einstellung auto-
matisch dbernommen. Die Weckerzeit [auft rickwarts
in der Uhr-Anzeige ab.

ertont ein Signal. Das Symbol Wecker blinkt. Dricken
Sie die Taste Wecker Q.
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Korrektur

Ldschen

Hinweise

Taste Wecker 2 driicken. Mit dem Drehknopf die Zeit
verandern.

Taste Wecker £\ kurz hintereinander zweimal
drlcken.

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

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

Pflege und Reinigung

Gerat auBBen
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Verwenden Sie grundsatzlich keine Hochdruckreini-
ger 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.

Geréate mit Edelstahl-Front

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
sobald als méglich. Unter diesen Schmutzschichten
kann sich Korrosion bilden.

Verwenden Sie zur Pflege handelsUbliche Edelstahl-
Pflegemittel. Beachten Sie dabei grundséatzlich die
Angaben des jeweiligen Herstellers und probieren Sie
zuné&chst eine kleine Stelle aus, bevor Sie das Mittel
ganzflachig einsetzen.



Dichtungen

Zubehor

Gerate mit Aluminium-Front

Benutzen Sie ein mildes Fenster-Reinigungsmittel und
ein weiches Fenstertuch oder ein fusselfreies Micro-
fasertuch. Wischen Sie mit dem Tuch waagrecht und
ohne Druck Uber die Flache.

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger und keine
kratzenden Schwamme oder groben Reinigungs-
tlcher.

Die Dichtungen am Backwagen und am Backofen
koénnen Sie abnehmen und mit Spulmittel reinigen
(nicht im Geschirrspuler). Benutzen Sie auf keinen Fall
scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel.

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit einem Spulmittel ein. Speisereste kon-
nen dann ganz leicht mit einer BUrste oder einem
Spulschwamm entfernt werden.

Die Grillblechteile kdnnen Sie in der Universalpfanne
einweichen oder im Geschirrspuler reinigen.

Bei der automatischen Selbstreinigung kann die Uni-
versalpfanne mit Grillblech oder der Trager mit Back-
blech ohne Haken mitgereinigt werden.
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Automatische
Selbstreinigung

Das sollten Sie wissen

Zubehor

Achtung!

78

Dabei wird der Backofen auf ca. 500 °C aufgeheizt.
Ruckstande vom Braten, Grillen oder Backen werden
verbrannt.

Sie kénnen unter folgenden Reinigungs-Stufen

auswahlen.

Stufe Reinigungsgrad Dauer

1 leicht ca. 1 Stunde

2 mittel ca. 1% Stunden
3 intensiv ca. 2 Stunden
O Zu lhrer Sicherheit wird der Backofen ab

ca. 250 °C automatisch verriegelt. Sie kdnnen die
BackofentUr erst wieder 6ffnen, wenn die Tempe-
ratur nach der Reinigung unter 300 °C
abgesunken ist.

Versuchen Sie nicht die Backofentir zu 6ffnen,
wahrend die Selbstreinigung lauft. Die Reinigung
kénnte unterbrochen werden.

Der Herd wird auB3en hei3er als im normalen
Betrieb. Achten Sie darauf, dass die Vorderfront
frei bleibt. Halten Sie Kinder fern.

Die Backofenlampe bleibt bei der Selbstreinigung
ausgeschaltet. Die Aufheizkontrolle erscheint
nicht.

Wenn das Symbol [ fir die Selbstreinigung blinkt,
ist moglicherweise die Backofentlr nicht richtig
geschlossen. Die Selbstreinigung lauft nicht weiter.
SchlieBen Sie die Backofentur.

Sie kdnnen entweder die Universalpfanne mit Grill-
blech, den Trager mit Backblech oder ein Backblech
mit Haken in Héhe 2 einhdngen und mitreinigen.

Der Rost ist fur die Selbstreinigung ungeeignet.

Q

Nehmen Sie nicht geeignetes Zubehdr und
samtliches Geschirr aus dem Backofen.



O Wischen Sie den Backofen und das Zubehdr, das
Sie mitreinigen, mit einem feuchten Tuch aus.
Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich
entziinden. Brandgefahr!

Q Saubern Sie die Backofentur und die Rand-
flachen des Backofens im Bereich der Dichtung.
Die Dichtung durfen Sie nicht scheuern.

So stellen Sie ein

1

Selbstreinigung
einstellen

P
0 il

24

Selbstreinigung
mittel

O
‘ N

top Stal
f\

2. Mit dem Temperaturwéhler die Reinigungs-Stufe von 0 auf 1, 2 oder 3 einstellen.
Nach einigen Sekunden startet die Selbstreinigung.

Nach Ablauf der Zeit erlischt die Temperatur-Anzeige. In der
Klartext-Anzeige steht “Selbstreinigung”.
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Der Backofen entriegelt, wenn die Temperatur unter
300 °C abgesunken ist. In der Anzeige blinkt das
Symbol E.

Schalten Sie den Funktionswahler erst aus, wenn sich
die BackofentUr 6ffnen lasst.

Die Selbstreinigung So koénnen Sie z. B. den verbilligten Nachtstrom
schaltet automatisch ein nutzen.
und aus.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

5.

pstreinigung
el

Beginnen Sie gleich danach mit Punkt 3.

E]
=
[
Stop Start
6 t
3. Taste Ende -1 driicken. 4. Mit dem Drehknopf das gewtinschte 5. Taste Start
Jetzt verschieben Sie den Zeitpunkt zu  Ende einstellen. driicken.
dem die Selbstreinigung beendet ist auf
spater.

Die Selbstreinigung schaltet automatisch ein und aus.

Léschen Wenn Sie den Funktionswahler ausschalten, ist die
ganze Einstellung geldscht.
Hinweise U Nachdem die Selbstreinigung gestartet ist, kann
die Reinigungs-Stufe nicht mehr verandert wer-
den.

O Wenn Sie wissen wollen, wie lange die Selbstrei-
nigung noch dauert, driicken Sie die Taste
Dauer I-1. Die Zeit erscheint fur einige Sekunden
in der Uhranzeige. Die Endezeit kénnen Sie ab-
fragen, wenn Sie die Taste Ende —I drlicken.

O Bei der Automatischen Selbstreinigung erscheint
die Aufheizkontrolle nicht.
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Wenn der Backofen abge-
kihlt ist

Ubrigens

Backofenreinigung
von Hand

Zur leichteren Reinigung

wischen Sie die zurlickgebliebene Asche feucht her-
aus.

Bei normaler Beanspruchung gentgt es, wenn Sie
den Backofen alle 2-3 Monate reinigen. Der Herd be-
ndtigt fur eine Reinigung nur etwa 2,2-4,1 Kilowatt-
stunden.

Das besonders hitzebestandige Spezialemail und die
blanken Teile im Backofen kénnen nach langerer Zeit
matt werden oder sich verfarben. Das ist normal und
hat keinen Einfluss auf die Funktion. Behandeln Sie
solche Verfarbungen nicht mit harten Scheuerkissen
oder scharfen Reinigungsmitteln.

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

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll emaillie-
ren und konnen deshalb rau sein. Der Korrosions-
schutz ist gewahrleistet.

Wenn Sie den Backofen zwischendurch ohne die
Automatische Selbstreinigung sdubern mdchten, wi-
schen Sie ihn mit heiBer Splllauge oder Essigwasser
aus. Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwéamme.

O koénnen Sie die Backofenlampe einschalten. Dazu
stellen Sie den Funktionswahler auf £-.

O kdénnen Sie den Backwagen herausnehmen.
Backwagen bis Anschlag herausziehen, leicht an-
heben, herausnehmen und vorsichtig abstellen.

Falls Sie Backofenreiniger benutzen, halten Sie sich
bitte an folgende Anweisungen:

O Backofenreiniger nur im kalten Backofen ver-
wenden.

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

U Den Backofen grundlich auswischen.
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Glasabdeckung der Die Glasabdeckung im Backofen reinigen Sie am
Backofenlampe besten mit Spullauge.

. An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfilter.
Wrasenfilter Fettpartikel in der Abluft werden damit gefiltert und
Gerliche reduziert.

Bei der Selbstreinigung wird der Wrasenfilter auto-
matisch mitgereinigt.

Wenn Sie die Selbstreinigung selten benutzen,
mussen Sie den Filter auch zwischendurch reinigen.

So gehen Sie vor:

1. Die Schraube aufdrehen und den Filter abnehmen.

2. Die beiden Filtereinsatze herausnehmen.

Den Filter und den dinnen, einlagigen Filtereinsatz
kénnen Sie mit Spulmittel oder im Besteckkorb lhres
Geschirrspulers reinigen. Der dickere, zweilagige
Filtereinsatz darf nicht gereinigt werden. Die Be-
schichtung kénnte beschéadigt werden.

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

4. Den Filter mit der Schraube festdrehen.
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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

Die Backofentir lasst sich
nicht 6ffnen. In der Anzeige
blinken drei Nullen und E.

Das Symbol flir die
eingestellte Heizart blinkt.

Die Uhranzeige blinkt.

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

ein Quadrat.

Die Backofent(r lasst sich
nicht 6ffnen.

Sicherung defekt

Stromausfall

Herd ist gesperrt

Stromausfall

Stromausfall

Stromausfall

Gerét befindet sich im
Demonstrationsmodus

Die Selbstreinigung luft.

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

Priifen Sie, ob die Kiichenlampe
funktioniert.

Taste Schlussel driicken, bis das
Schilisselsymbol in der Anzeige erlischt.

Funktionswéhler und Temperaturwahler
ausschalten. Stellen Sie die Uhrzeit ein
und starten Sie die Selbstreinigung
noch einmal.

Wenn Sie die Selbstreinigung nicht
mehr wiederholen wollen, warten Sie
bis der Backofen unter 300 °C
abgekiihlt ist.

Funktionswahler auf 0 stellen und neu
einstellen

Uhrzeit neu einstellen.

Herdsicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Ca. 20 Sekunden warten.
Sicherung wieder einschalten. Jetzt
innerhalb von 2 Minuten die Taste
Schnellautheizung 6 Sekunden lang
driicken bis das Quadrat in der
Temperaturanzeige verschwindet.

Programmende abwarten.
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Storung

Mégliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

In der Klartext-Anzeige
erscheint
“Sicherheitsabschaltung”.

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

In der Temperauranzeige er-
scheint die Fehlermeldung
“Er2” und ein Signal ist zu
horen.

In der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehlermeldung
“Er3”.

In der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehlermeldung
“Er5”. Der Funktionswahler
steht auf “P”.

In der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehlermeldung
“Er6”. Sie haben die Selbst-
reinigung eingestellt.

Die Backofenttir 1&sst sich
nicht 6ffnen. In der Tempe-
raturanzeige erscheint die
Fehlermeldung “Er7”.

In der Temperaturanzeige er-
scheint die Fehlermeldung
“Er8”.
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Die Selbstreinigung wurde
unterbrochen, z. B. durch
Stromausfall.

Der Funktionswahler wurde
nach der Selbstreinigung
zu frilh ausgeschaltet.

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

Der Temperaturfiihler ist
ausgefallen.

Falscher Netzanschluss

Die Elektronik ist (iberhitzt.

Die Uhr ist defekt.

Die Verriegelung der Back-
ofentlir ist defekt.

Die Elektronik ist defekt.

Fehler in der Mikrowellen-
Elektronik.

Warten Sie bis der Backofen abgekiihlt
ist.

Warten Sie bis der Backofen abgekiihlt
ist.

Funktionswahler ausschalten.

Rufen Sie den Kundendienst.

Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten und den Herd richtig
anschlieBen lassen.

Das Kiihlgeblase lauft. Nach dem
AbkUihlen wird Er3 geldscht und der
Herd heizt weiter.

Rufen Sie den Kundendienst.
Der Backofenbetrieb ohne Uhr ist
maglich.

Funktionswahler ausschalten.
Rufen Sie den Kundendienst.
Alle anderen Backofenfunktionen
konnen benutzt werden.

Rufen Sie den Kundendienst.

Taste Stop driicken bis Er8 erlischt. Der
Backofenbetrieb ohne Uhr ist mdglich.
Rufen Sie den Kundendienst.



Storung

Mdgliche Ursache Hinweise/Abhilfe

In der Anzeige flr den
Temperaturwéhler erscheint
die Fehlermeldung “E10”.

Elektronik ist defekt. Rufen Sie den Kundendienst.

Backofenlampe
auswechseln

Linke Backofenlampe

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

Wird Ihr Gerat unsachgemaB repariert, kdnnen fir Sie
erheb- liche Gefahren entstehen.

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muss sie aus-
gewechselt werden. Das koénnen Sie selber tun. Tem-
peraturbestandige Ersatzlampen, 20 Watt, erhalten
Sie beim Kundendienst oder im Fachhandel. Geben
Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer lhres
Gerates an. Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwagen herausnehmen. Ein Geschirrtuch in
den kalten Backofen legen, um Schaden zu ver-
meiden.

3. Glasabdeckung der linken Backofenlampe ab-
nehmen. Dazu mit einem Loffelstiel die Lasche aus
Metall nach oben driicken - Bild A - und die Glas-
abdeckung entfernen.
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Rechte Backofenlampe

4. Backofenlampe auswechseln.

Mit Daumen und Zeigefinger der linken Hand die
Lampe hinter dem Gitter herausziehen - nicht dre-
hen - Bild B. Ersatzlampe einsetzen. Dabei auf die
Stellung der Stifte achten. Neue Lampe fest ein-
drucken.

5. Glasabdeckung der linken Backofenlampe wie-

der aufsetzen. Die Beschriftung des Glases muss
hinten sein. Die Glasabdeckung unten einsetzen.
Oben die Lasche mit einem Loffelstiel nach oben
drlicken. Das Glas rastet ein - Bild C.

6. Geschirrtuch herausnenmen und den Backwagen

einschieben.

7. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu

einstellen.
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So gehen Sie vor:

1. Herdsicherung im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwagen herausnehmen. Ein Geschirrtuch in
den kalten Backofen legen, um Schaden zu ver-
meiden.

3. Glasabdeckung der rechten Backofenlampe ab-
nehmen. Dazu mit einem Loffelstiel die Lasche aus
Metall nach unten driicken - Bild A - und die Glas-
abdeckung entfernen.



Glasabdeckung
auswechseln

4. Backofenlampe auswechseln.
Mit Daumen und Zeigefinger der linken Hand die
Lampe hinter dem Gitter herausziehen - nicht dre-
hen - Bild B.
Ersatzlampe einsetzen. Dabei auf die Stellung der
Stifte achten. Neue Lampe fest eindriicken.

5. Glasabdeckung der rechten Backofenlampe
wieder aufsetzen. Die Beschriftung des Glases
muss hinten sein. Die Glasabdeckung oben ein-
setzen. Unten die Lasche mit einem Loffelstiel
nach unten driicken. Das Glas rastet ein - Bild C.

6. Geschirrtuch herausnenmen und den Backwagen
einschieben.

7. Sicherung wieder einschalten und die Uhrzeit neu
einstellen.

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

Ist die TUrdichtung defekt, muss sie ausgewechselt
werden. Ersatzdichtungen fur lhr Gerét erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer Ihres Gerétes an.

1. Backwagen herausziehen.
2. Alte Turdichtung abziehen.

3. An der Turdichtung sind 6 Haken befestigt. Mit
diesen Haken die neue TUrdichtung an der Back-
ofentdr innen einhadngen und andrticken.

Hinweis: Die StoBstelle an der Turdichtung unten in

der Mitte ist technisch bedingt.

\
T
<

Lisenendichtung
auswechseln
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Links und rechts am Backofen befindet sich eine
Dichtung, die oben und unten mit je einem Haken
befestigt ist. Diese Dichtung kénnen Sie auswech-
seln.

Ersatzdichtungen erhalten Sie beim Kundendienst.
Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerates an.



Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer

Muss |hr 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 Ihnen 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, wenn Sie den Backwagen ganz heraus-
ziehen. Damit Sie im Stdrungsfall nicht lange suchen
mussen, tragen Sie gleich hier die Daten lhres Geréa-
tes ein.

| ENr FD

‘ Kundendienst & ‘

Verpackung und Altgerat

Umweltgerecht entsorgen

hi¢

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit
gultige Rucknahme und Verwertung der Altgeréte vor.
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So kénnen Sie
Energie sparen

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

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

O Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch ver-
kirzt sich die Backzeit flir den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch zwei Kuchen (Kastenformen)
nebeneinander einschieben.

U Bei ldngeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwéarme zum Fertiggaren nutzen.

Q Grillen: Kleine Mengen legen Sie in die Mitte des
Rostes. Schalten Sie die kleine Grillflache ein.

O Setzen Sie die Mikrowelle kombiniert mit einer
Heizart ein. Es geht schneller und Sie sparen Ener-
gie.

Acrylamid in Lebensmitteln

Wie entsteht Acrylamid?
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Wie schadlich Acrylamid in Lebensmitteln ist, wird
derzeit von Fachleuten diskutiert. Auf Basis der
aktuellen Forschungsergebnisse haben wir fir Sie
diese Informationen zusammengestellt.

Acrylamid in Lebensmitteln entsteht nicht durch
Verunreinigung von auBBen. Es bildet sich vielmehr bei
der Zubereitung im Lebensmittel selbst, vorausgesetzt
dieses enthalt Kohlenhydrate und EiweiB- Bausteine.
Wie das genau geschieht, ist noch nicht Itckenlos
geklart. Aber es zeichnet sich ab, dass der
Acrylamid-Gehalt stark beeinflusst wird durch

hohe Temperaturen
einen geringen Wassergehalt im Lebensmittel
eine starke Braunung der Produkte.



Welche Speisen sind
betroffen?

Was kénnen Sie tun

Allgemeines

Backen

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zube-
reiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie z.B.

Kartoffelchips, Pommes frites,

Toast, Broétchen, Brot,

feinen Backwaren aus Murbeteig (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Hohe Acrylamid-Werte beim Backen, Braten und
Grillen kdnnen Sie vermeiden.

Folgende Empfehlungen wurden dazu von aid’ und
BMVEL? herausgegeben:

Halten Sie die Garzeiten moglichst kurz.

“Vergolden statt Verkohlen” - Braunen Sie das Gargut
goldbraun.

Je groBer und dicker das Gargut ist, desto weniger
Acrylamid enthélt es.

Stellen Sie bei Ober- und Unterhitze die Temperatur
auf max. 200 °C und bei 3D-HeiBluft auf max. 180 °C.

Platzchen: Stellen Sie bei Ober- und Unterhitze die
Temperatur auf max. 190 °C, bei 3D-HeiBluft auf max.
170 °C. Ei oder Eigelb im Rezept verringert die
Bildung von Acrylamid.

Verteilen Sie Backofen-Pommes gleichmaBig und
moglichst einlagig auf dem Blech. Um ein schnelles
Austrocknen zu vermeiden, backen Sie mindestens
400 g pro Blech.

1 aid Infobroschtire “Acrylamid” herausgegeben von aid und BMVEL,
Stand 12/02, Internet:http://www.aid.de.

2 Pressemitteilung 365 des BMVEL vom 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de

o1



Prufgerichte

Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

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

Geschirr und Hinweise Hohe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten
Spritzgeback* Blech 3 = 180-200 15-30
Blech 3 160-180 15-30
Blech + Universalpfanne 2+4 140-160 35-45
2 Bleche™+ Universalpfanne  1+3+4 140-160 40-50
Small Cakes* Blech 3 (=) 180-200 15-25
20 Stiick pro Blech 3 150-170 15-25
Blech (vorheizen)  Blech + Universalpfanne 2+4 150-170 25-35
2 Bleche™+ Universalpfanne  1+3+4 150-170 30-40
Wasserbiskuit Springform 2 & 150-170 30-40
Hefeblechkuchen*  Blech 3 =] 170-190 40-50
Blech + Universalpfanne 2+4 160-180 50-60
Gedeckter 2 Roste™ + 2 WeiBblech- 143 170-190 70-80
Apfelkuchen Springformen @ 20 cm diagonal
versetzt
1 Rost + 2 WeiBblech- 1 =] 200-220 70-80
Springformen @ 20 cm mittig ne-
beneinan-
der

* 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 bzw. Roste erhalten Sie als Sonderzubehér im Fachhandel.

Grillen Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen.
Gericht Geschirr Hohe Heizart Grillstufe Dauer
Minuten
Toast braunen Rost 5 Stufe 3 30-120 sec.

(10 Min. vorheizen)
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Gericht Geschirr Hohe Heizart Grillstufe Dauer
Minuten

Besfburger 12 Stiick* Rost 4 Stufe 3 25-30

*

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

. Qualitét und Funktion von Mikrowellengeréten werden
Pri]fgerlchte nach von Prufinstituten anhand dieser Gerichte gepruft.
EN 60705 Messung der Ausgangsleistung mit dem Rost auf

Einschubhdhe 2.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost in Hohe 2.

Garen mit Mikrowelle Solo

Gericht Mikrowellenleistung W, Gesamtdauer
Dauer in Minuten

Eiermilch, 1000 g 600 W, 8 Min. 28-33 Minuten
+ 180 W, 23-28 Min.

Biskuit 360 W, 15-18 Min. 15-18 Minuten

Hackbraten 360 W, 30-35 Min. 30-35 Minuten

Auftauen mit Mikrowelle Solo

Gericht Mikrowellenleistung W, Gesamtdauer
Dauer in Minuten

Fleisch 180 W, 8 Min. 13-15 Minuten
+90 W, 5-7 Min.

Garen mit Mikrowelle kombiniert

Gericht Heizart Temperatur°C  MikrowellenleistungW,  Gesamtdauer
Dauer in Minuten

Kartoffelgratin 190-210 600 W, 12 Min. 27-29 Minuten

(2-3 cm hoch) + 180 W, 15-17 Min.

Kuchen =] 180-190 180 W, 15-17 Min. 15-17 Minuten

Hahnchen* 240-250 360 W, 30-35 Min. 30-35 Minuten

*

Die Universalpfanne in HGhe 1 einschieben.
Das Hahnchen nach 24 der Zeit wenden.
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Notizen
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Notizen
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Notizen
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