BOSCH

Damit das Kochen genauso viel Spa3 macht wie das
Essen

lesen Sie bitte diese Gebrauchsanweisung. Dann kénnen Sie
alle technischen Vorzlge lhres Herdes nutzen.

Sie erhalten wichtige Informationen zur Sicherheit. Sie lernen
die einzelnen Teile Ihres neuen Herdes kennen. Und wir zei-
gen lhnen Schritt fUr Schritt wie Sie einstellen. Es ist ganz
einfach.

In den Tabellen finden Sie fur viele gebrauchliche Gerichte
Einstellwerte und Einschubhdhen. Alles in unserem Koch-
studio getestet.

Und falls einmal eine Stérung auftritt — hier finden Sie Infor-
mationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben.

Ein ausfuhrliches Inhaltsverzeichnis hilft Ihnen, sich schnell
zurechtzufinden.

Und nun Guten Appetit.

Gebrauchsanweisung
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Worauf Sie achten miissen

Vor dem Einbau
Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Sicherheitshinweise

Kinder A

Lesen Sie bitte sorgféltig diese Gebrauchsanweisung.
Nur dann kénnen Sie Ihren Herd sicher und richtig
bedienen.

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

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden dirfen Sie das Gerat nicht
anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerat
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen Anschluss
haben Sie keinen Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerat ist nur fur den privaten Haushalt
bestimmt.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Erwachsene und Kinder durfen nie unbeaufsichtigt

das Gerét betreiben

— wenn sie korperlich oder geistig nicht in der Lage
sind

— oder wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen, das
Gerét richtig und sicher zu bedienen.

Nie Kinder mit dem Gerét spielen lassen.

Kinder durfen Gerichte nur dann zubereiten, wenn Sie
angelernt wurden. Sie mussen das Geréat richtig
bedienen kénnen. Sie mUssen die Gefahren
verstehen, auf die in der Gebrauchsanleitung
hingewiesen wird. Kinder mussen beim Gebrauch des
Gerates beaufsichtigt werden, damit sie mit dem
Gerat nicht spielen.



HeiBer Backofen

Reparaturen

A

Die Backofentur vorsichtig 6ffnen. Es kann hei3er
Dampf austreten.

Nie die heiBen Backofen-Innenflachen und die
Heizelemente berUhren. Verbrennungsgefahr!
Halten Sie Kinder grundséatzlich fern.

Nie brennbare Gegenstande im Backofen aufbe-
wahren. Brandgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heiBen
BackofentUr einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen. Kurzschluss-Gefahr!

Vorsicht bei Speisen, die mit hochprozentigen
alkoholischen Getranken (z. B. Cognhac, Rum)
zubereitet werden.

Alkohol verdampft bei hohen Temperaturen. Unter
ungunstigen Umstanden kdnnen sich die
Alkoholddmpfe im Backofen entzinden.
Verbrennungsgefahr!

Verwenden Sie nur kleine Mengen hochprozentiger
alkoholischer Getranke und 6ffnen Sie die
BackofentUr vorsichtig.

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchfihren.

Wenn das Gerét defekt ist, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Rufen Sie den Kundendienst.



Ursachen fir
Schaden

Backblech, Alufolie oder
Geschirr auf dem
Backofenboden

Wasser im Backofen

Obstsaft

Auskiihlen mit offener
Backofentir

Stark verschmutzte
Backofendichtung

Backofentir als Sitzflache

Herd transportieren

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein
Backblech ein. Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus.
Stellen Sie kein Geschirr auf den Backofenboden.

Es entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten
stimmen nicht mehr und das Email wird beschadigt.

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

Belegen Sie das Blech bei sehr saftigem Obstkuchen
nicht zu Uppig. Obstsaft, der vom Backblech tropft,
hinterlasst Flecken, die Sie nicht mehr entfernen
koénnen.

Verwenden Sie besser die tiefere Universalpfanne.

Lassen Sie den Backofen nur im geschlossenen
Zustand auskihlen. Klemmen Sie nichts in der
BackofentUr ein. Auch wenn Sie die Backofenttr nur
einen Spalt breit 6ffnen, kdnnen benachbarte
Maobelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

Ist die Backofendichtung stark verschmutzt, schlief3t
die Backofentur bei Betrieb nicht mehr richtig. Die
angrenzenden Mobelfronten kdnnen beschadigt
werden. Halten Sie die Backofendichtung sauber.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die Backofentur.

Tragen oder halten Sie den Herd nicht am Turgriff. Der
TUrgriff halt das Gewicht des Herdes nicht aus und
kann abbrechen.



Ihr neuer Herd

Hier lernen Sie lhr neues Geréat kennen. Wir erklaren
Ihnen das Bedienfeld mit den Schaltern und
Anzeigen. Sie erhalten Informationen zu den Heizarten
und dem beigelegten Zubehdr.

Das Bedienfeld

Detailabweichungen je nach Geratetyp.

§

[:

clean

250

'/1|\‘

Funktionswéahler Anzeigefeld und ~ Temperaturwéhler
Bedientasten

Funktionswéahler

Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizart flr
den Backofen ein.

Stellungen

B Ober- und Unterhitze
3D-HeiBluft*

HeiBluft Intensiv / Pizzastufe
= Unterhitze

Umluftgrillen

M| Flachgrillen, kleine Flache
] Flachgrillen, groBe Flache



Stellungen

Auftauen

o Schnellaufheizung

*Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach
EN50304 bestimmt wurde.

Wenn Sie den Funktionswahler einstellen, schaltet
sich die Lampe im Backofen ein.

Temperaturwahler
Mit dem Temperaturwéahler stellen Sie die Temperatur
oder Grillstufe ein.
. Temperatur
50-270 Temperaturbereich in °C
Grill
1 Grill schwach
1\50 2 Grill mittel
200 3 Grill stark
clean Reinigungs-Funktion

Das Temperatur-Symbol in der Anzeige leuchtet,
wenn der Backofen heizt. In den Heizpausen erlischt
es. Beim Girillen leuchtet das Symbol nicht.

Grillstufen Beim Flachgrillen, kleine [J oder groBe Flache ),
stellen Sie mit dem Temperaturwéhler eine Grillstufe
ein.



Bedientasten und
Anzeigefeld

Versenkbare
Schaltergriffe

Heizarten

Taste Wecker £ Damit stellen Sie den Wecker ein

Taste Uhr©® Damit stellen Sie die Uhrzeit,
Backofen-Dauer I=>1 und
Endezeit =1 ein.

Taste Minus — Damit verandern Sie die
Einstellwerte nach unten

Taste Plus + Damit verandern Sie die

Einstellwerte nach oben

Damit schalten Sie die
Kindersicherung ein und aus

Taste Schlissel O-m

Im Anzeigefeld konnen Sie die eingestellten Werte
ablesen.

Die Schaltergriffe sind versenkbar. Zum Ein- und
Ausrasten driicken Sie auf den Schaltergriff.

Den Funktionswéhler kénnen Sie nach rechts oder
links drehen, den Temperaturwahler nur nach rechts.

FUr den Backofen stehen Ihnen verschiedene
Heizarten zur Verflgung. So kénnen Sie fur jedes
Gericht die optimale Zubereitungsart wahlen.

Ober- und Unterhitze

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

Rihrkuchen in Formen und Auflaufe gelingen Ihnen
damit am besten. Auch fir magere Bratenstlcke von
Rind, Kalb und Wild ist Ober- und Unterhitze gut
geeignet.



3D-HeiBluft

- - Ein Ventilator an der Ruckwand verteilt die Warme des
2 R e Ringheizkdrpers gleichmaBig im Backofen.

ESR B2 S Mit 3D-HeiBluft kbnnen Sie Kuchen und Pizza auf
zwei Ebenen backen. Blatterteig und Platzchen
EEEE O kénnen Sie auf drei Ebenen gleichzeitig backen. Die
EEEE DG bendtigten Backofentemperaturen sind niedriger als
e bei Ober- und Unterhitze. Zuséatzliche Bleche erhalten
Sie im Fachhandel.

Zum Ddrren ist 3D-HeiBluft bestens geeignet.

HeiBluft Intensiv / Pizzastufe

Dabei sind die Unterhitze und der Ringheizkdrper in
Betrieb.

Diese Heizart ist besonders gut geeignet fur
TiefkUhlprodukte. TiefgekUhlte Pizza, Pommes Frites
oder sUBe Strudel gelingen Ihnen ohne Vorheizen
ideal.

Unterhitze

Mit Unterhitze kdnnen Sie Gerichte von unten
nachbacken oder -braunen. Auch zum Einkochen ist
sie bestens geeignet.

Umluftgrillen

Grillheizkoérper und Ventilator schalten sich
abwechselnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt
der Ventilator die vom Grill abgegebene Hitze um die
Speise. So werden Fleischstlcke von allen Seiten
knusprig braun.
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Flachgrillen, kleine Flache

Dabei wird 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.

Auftauen

Ein Ventilator in der Backofenrlickwand wirbelt die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise.
Tiefgekihlte Fleischstlcke, Gefligel, Brot und
Kuchen tauen gleichmaBig auf.

11



Backofen und
Zubehor

12

Das Zubehor kann in 5 verschiedenen Hohen in den
Backofen geschoben werden.

Sie kdnnen das Zubehor zu zwei Drittel herausziehen,
ohne dass es kippt. So lassen sich die Gerichte leicht
entnehmen.

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

Rost HEZ 334000

flr Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstiicke und
Tiefkthlgerichte.

Den Rost mit der Krimmung nach unten ~—
einschieben.

Email-Backblech HEZ 331000
fir Kuchen und Platzchen.

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

Universalpfanne HEZ 332000

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

Die Universalpfanne mit der Abschragung zur Back-
ofentUr in den Backofen schieben.



Sonderzubehor

Sonderzubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst oder
im Fachhandel kaufen.

Die Verfugbarkeit von Sonderzubehor ist international
unterschiedlich. Bitte sehen Sie in den Verkaufsunter-
lagen nach.

Grillblech HEZ 325000

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.

Email-Backblech HEZ 331010 mit
Antihaft-Beschichtung

Kuchen und Platzchen |I6sen sich leichter vom
Backblech.

Das Backblech mit der Abschragung zur Backofentr
in den Backofen schieben.

Universalpfanne HEZ 332010 mit
Antihaft-Beschichtung

Saftige Kuchen, Geback, Tiefklhlgerichte und grof3e
Braten I6sen sich leichter von der Universalpfanne.

Die Universalpfanne mit der Abschragung zur Back-
ofentUr in den Backofen schieben.

Glaspfanne HEZ 336000

Tiefes Backblech aus Glas, das sich auch als
Serviergeschirr eignet.

Rost HEZ 324000

fur Grillgerichte. Stellen Sie den Rost immer in die
Universalpfanne. Abtropfendes Fett und Fleischsaft
werden aufgefangen.
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Pizzablech HEZ 317000

ideal z.B. fur Pizza, TiefkUhlprodukte und grof3e 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.

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.

Backstein HEZ 327000

Der Backstein eignet sich hervorragend zur Zuberei-
tung von selbstgemachtem Brot, Brétchen und Pizza,
die einen knusprigen Boden erhalten sollen.

Der Backstein muss immer auf die empfohlene
Temperatur vorgeheizt werden.

Profipfanne HEZ 333000

fUr die Zubereitung groBer Mengen.

Deckel fiir die Profipfanne HEZ 333001

macht die Profipfanne zum Profibréter.



Kuhlgeblase

3-fach Teleskop-Vollauszug HEZ 338305

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2, 3 und 4 kénnen
Sie das Zubehdr ganz herausziehen, ohne dass es
kippt.

3-fach Teleskopauszug HEZ 338300

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2, 3 und 4 kénnen
Sie das Zubehdr weiter herausziehen, ohne dass es
kippt.

2-fach Teleskopauszug HEZ 338200

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2 und 3 kénnen Sie
das Zubehdr weiter herausziehen, ohne dass es kippt.

Der Backofen ist mit einem Kihlgeblase ausgestattet.
Es schaltet sich bei Bedarf ein und aus. Die warme
Luft entweicht Uber der TUr.

15



Vor der ersten Benutzung

In diesem Kapitel finden Sie alles was Sie tun mussen,
bevor Sie zum ersten Mal kochen.

Heizen Sie den Backofen auf und reinigen Sie das
Zubehdr. Lesen Sie die Sicherheitshinweise im Kapitel
“Worauf Sie achten mussen”.

Als erstes sehen Sie nach, ob in der Anzeige das
Symbol® und drei Nullen blinken.

Wenn in der Anzeige das Stellen Sie die Uhrzeit ein.
Symbol © und drei Nullen 5
biinken 1. Taste Uhr(® drlicken.

12:00 erscheint und das Symbol Uhr © blinkt.
2. Mit Taste + oder Taste — die Uhrzeit einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit
Ubernommen. Jetzt ist das Gerat betriebsbereit.

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

So gehen Sie vor 1. Funktionswéhler auf & stellen.
2. Mit dem Temperaturwahler 240 °C einstellen.

Nach 60 Minuten schalten Sie den Funktionswéahler
aus.

Zubehorvorreinigen
Bevor Sie das Zubehor benutzen, reinigen Sie es
grindlich mit Spullauge und einem Spdltuch.

16



Backofen einstellen

Backofen von Hand
ausschalten

Der Backofen schaltet
automatisch aus

Der Backofen schaltet

automatisch ein und aus

Tabellen und Tipps

So stellen Sie ein

Beispiel: Ober- und
Unterhitze &, 190 °C

Sie haben verschiedene Moglichkeiten lhren
Backofen einzustellen.

Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den
Backofen selbst aus.

Sie kénnen die Kiche auch fur langere Zeit verlassen.

Sie kdnnen das Gericht z.B. morgens in den
Backofen geben und so einstellen, dass es mittags
fertig ist.

Im Kapitel Tabellen und Tipps finden Sie fir viele
Gerichte die passenden Einstellungen.

1. Mit dem Funktionswahler die gewlnschte Heizart
einstellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder
Grillstufe einstellen.

17



Ausschalten Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den
Funktionswahler aus.

Einstellung &ndern Temperatur oder Grillstufe kénnen Sie jederzeit
andern.

Der Backofen soll

automatisch Stellen Sie ein wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.
ausschalten Geben Sie jetzt noch die Dauer (Garzeit) fur Ihr Gericht
ein.

Beispiel: Dauer 45 Minuten

3. Taste Unr(® driicken.
Das Symbol Dauer -1 blinkt.

4. Mit Taste + oder Taste — die Dauer einstellen.
Taste + Vorschlagswert = 30 Minuten
Taste — Vorschlagswert = 10 Minuten

Nach einigen Sekunden startet der Backofen. Das
Symbol 1=l leuchtet in der Anzeige.

Die Dauer ist abgelaufen Ein Signal ertont. Der Backofen schaltet aus.
Taste © zweimal driicken und Funktionswahler
ausschalten.

Einstellung dndern Taste Uhr(© driicken. Mit Taste + oder Taste — die

Dauer verandern.

Einstellung abbrechen Taste Uhr(© drlicken. Taste — driicken, bis die
Anzeige auf Null steht. Funktionswahler ausschalten.

Dauer einstellen, wenn die Taste Uhr ® zweimal driicken und einstellen, wie in
Uhrzeit ausgeblendet ist Punkt 4 beschrieben.

18



Der Backofen soll
automatisch ein-
und ausschalten

Beispiel: Esist 10:45 Uhr.
Das Gericht dauert 45 Mi-
nuten und soll um 12:45 fertig
sein

Die Dauer ist abgelaufen

Hinweis

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

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

5. Taste Uhr(© so oft driicken, bis das Symbol =
blinkt.
In der Anzeige sehen Sie, wann das Gericht fertig
ist.

6. Mit der Taste + die Endezeit auf spater
verschieben.

Nach einigen Sekunden wird die Einstellung tber-
nommen. In der Anzeige steht die Endezeit, bis der
Backofen startet.

Ein Signal ertont. Der Backofen schaltet aus.
Taste © zweimal driicken und Funktionswéhler
ausschalten.

Solange ein Symbol blinkt, kénnen Sie andern. Wenn
das Symbol leuchtet, ist die Einstellung Ubernommen.
Die Wartezeit bis die Einstellung dbernommen wird
kénnen Sie verdndern. Sehen Sie dazu im Kapitel
Grundeinstellungen nach.
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Schnellaufheizung

Damit heizen Sie den Backofen besonders schnell
auf.

So stellen Sie ein

1. Funktionswahler auf Schnellaufheizung (%] stellen.
2. Mit dem Temperaturwahler die gewiinschte
Temperatur einstellen.

Nach einigen Sekunden startet der Backofen. In der
Anzeige leuchtet das Symbol 4.

Die Schnellaufheizung ist Das Symbol § erlischt.

beendet
Geben Sie Ihr Gericht in den Backofen und stellen Sie

den Backofen ein.

20



Uhrzeit

So stellen Sie ein

Beispiel:
13:00 Uhr

Andern z.B. von Sommer-
auf Winterzeit

Uhrzeit ausblenden

Nach dem ersten Anschluss oder nach einem
Stromausfall blinken in der Anzeige das Symbol ©
und drei Nullen. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Der Funktionswahler muss ausgeschaltet sein.

1. Taste Unr(® drticken.
In der Anzeige erscheint 12.00 Uhr und das
Symbol ® blinkt.

2. Mit Taste + oder Taste — die Uhrzeit einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit tber-
nommen.

Taste Uhr ® zweimal driicken und mit Taste + oder
Taste — andern.

Sie kénnen die Uhrzeit ausblenden. Dann ist sie nur
sichtbar, wenn Sie einstellen.

Dazu mussen Sie die Grundeinstellung &ndern. Sehen
Sie im Kapitel Grundeinstellungen nach.
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Wecker

So stellen Sie ein

Beispiel:
20 Minuten

Die Zeit ist abgelaufen

Weckerzeit andern

22

Den Wecker kdnnen Sie wie einen Klichenwecker
benutzen. Er [duft unabhéngig vom Backofen.

Der Wecker hat ein besonderes Signal. So héren Sie,
ob der Wecker oder eine Backofen-Dauer abgelaufen
ist.

Den Wecker kdnnen Sie auch einstellen, wenn die
Kindersicherung aktiv ist.

1. Taste Wecker 22 driicken.
Das Symbol £ blinkt.

2. Mit Taste + oder Taste — die Weckerzeit einstellen.
Taste + Vorschlagswert = 10 Minuten
Taste — Vorschlagswert = 5 Minuten

Nach einigen Sekunden startet der Wecker. Das
Symbol £) leuchtet in der Anzeige. Die Zeit lauft
sichtbar ab.

Ein Signal ertont. Taste Wecker £\ driicken. Die
Wecker-Anzeige erlischt.

Taste Wecker £ driicken. Mit Taste + oder Taste —
die Zeit verandern.



Einstellung 16schen Taste Wecker £\ driicken. Taste — driicken, bis die
Anzeige auf Null steht.

Wecker und Dauer laufen Die Symbole leuchten. Die Weckerzeit 1auft in der
gleichzeitig ab Anzeige sichtbar ab.
Restliche Dauer I-l, Endezeit =1 oder Uhrzeit ©
abfragen: Taste Uhr ® so oft driicken, bis das
jeweilige Symbol erscheint.
Der abgefragte Wert erscheint fir einige Sekunden in
der Anzeige.

Grundeinstellungen

Ihr Backofen hat verschiedene Grundeinstellungen.
Die Grundeinstellung Uhrzeit, die Signaldauer und die
Ubernahmezeit der Einstellung kénnen Sie verandern.

Grundeinstellung  Funktion Andernin

Uhrzeit © Anzeige der Uhrzeit  Uhrzeit

! =Uhrzeit im & = Uhrzeit

Vordergrund ausgeblendet

Signaldauer £ Signal nach Ablauf  Signaldauer

c =ca. 2 Min. einer Dauer oder {=ca. 10 Sek.
Weckerzeit 3 =ca. 5 Min.

Ubernahmezeit -1 Wartezeit zwischen  Ubernahmezeit

c = mittel den Einstellschritten, ¢ = kurz

bis die Einstellung 3 =lang
Ubernommmen wird
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Grundeinstellungen
andern

Beispiel: Uhrzeit ausblenden

Sie méchten nicht alle
Grundeinstellungen &ndern

Korrektur

24

Es darf kein Betrieb eingestellt sein.

1. Taste Uhr(® und Taste + gleichzeitig driicken, bis
in der Anzeige eine ! erscheint. Das ist die Grund-
einstellung Uhrzeit im Vordergrund.

2. Mit Taste + oder Taste — die Grundeinstellung
verandern.

3. Mit Taste Uhr ® bestatigen.

In der Anzeige erscheint eine £ flr die Grundein-
stellung der Signaldauer.

Andern Sie die Grundeinstellung, wie in Punkt 2
beschrieben und bestatigen Sie mit der Taste Uhr (.
Jetzt kdnnen Sie noch die Ubernahmezeit a&ndern.
Driicken Sie zum Schluss die Taste Unr (.

Wenn Sie eine Grundeinstellung nicht andern
maochten, driicken Sie die Taste Uhr (®. Die nachste
Grundeinstellung erscheint.

Sie kénnen Ihre Einstellungen jederzeit wieder &ndern.



Kindersicherung

Backofen sperren

Sperre auftheben

Hinweise

Damit Kinder den Backofen nicht versehentlich
einschalten, hat er eine Kindersicherung.

Taste Schllssel 0w dricken, bis in der Anzeige das
Symbolo-m erscheint. Das dauert ca. 4 Sekunden.

Taste Schllissel o-w driicken, bis das Symbol 0-m
erlischt.

Wecker und Uhrzeit kdnnen Sie auch in gesperrtem
Zustand einstellen.

Nach einem Stromausfall ist die eingestellte Kinder-
sicherung geldscht.

Pflege und Reinigung

Gerat auBBen

Hinweise

Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder Dampf-
strahler.

Wischen Sie das Gerat mit Wasser und etwas
Spulmittel ab. Trocknen Sie es mit einem weichen
Tuch nach.

Ungeeignet sind scharfe oder scheuernde Mittel.
Wenn so ein Mittel auf die Vorderfront gelangt,
wischen Sie es sofort mit Wasser ab.

Kleine Farbunterschiede an der Geratefront ergeben
sich durch verschiedene Materialien, wie Glas,
Kunststoff oder Metall.

Schatten an der TUrscheibe, die wie Schlieren wirken,
sind Lichtreflexe der Backofenlampe.
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Geréate mit Edelstahlfront

Gerate mit Aluminiumfront

Backofen

Backofenlampe einschalten

Backofentiir
aushéngen

A
e\
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Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
immer sofort. Unter solchen Flecken kann sich
Korrosion bilden.

Benutzen Sie zur Reinigung Wasser und etwas
Spulmittel. Trocknen Sie die Flache mit einem
weichen Tuch nach.

Verwenden Sie ein mildes Fenster-Reinigungsmittel.
Wischen Sie mit einem weichen Fenstertuch oder
einem fusselfreien Microfasertuch waagrecht und
ohne Druck Utber die Flache.

Ungeeignet sind aggressive Reiniger, kratzende
Schwamme und grobe Reinigungstuicher.

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

Zur leichteren Reinigung
kénnen Sie die Backofenlampe einschalten
und die Backofenttr aushangen.

Stellen Sie den Funktionswéhler auf B.

Achten Sie darauf, dass Sie nicht ins Scharnier
greifen. Verletzungsgefahr!

1. BackofentUr ganz &ffnen.
2. Die beiden Sperrhebel links und rechts umlegen.
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Selbstreinigende Flachen
im Backofen reinigen

Backofenboden reinigen

3. Backofentur schrag stellen.
Mit beiden Handen links und rechts anfassen.
Noch etwas weiter schlieBen und herausziehen.

Die BackofentUr nach der Reinigung in umgekehrter
Reihenfolge wieder einbauen.

Ruickwand, Decke und Seitenwande sind mit
selbstreinigendem Email beschichtet. Sie reinigen
sich selbst, wahrend der Backofen in Betrieb ist. Es
kann sein, dass groBere Spritzer erst nach mehr-
maligem Betrieb des Backofens verschwinden.

Reinigen Sie die selbstreinigenden Flachen nie mit
Backofenreiniger.

Wenn sich die selbstreinigenden Flachen nicht mehr
ausreichend saubern, kénnen sie mit der
Clean-Funktion wieder regeneriert werden.

Eine leichte Verfarbung des Emails hat auf die
Selbstreinigung keinen Einfluss.

Verwenden Sie heiBe Splllauge oder Essigwasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie am besten
Backofenreiniger. Benutzen Sie Backofenreiniger nur
im kalten Backofen.

Behandeln Sie nie die selbstreinigenden Flachen
damit.

Ubrigens:

Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede
entstehen. Das ist normal und hat keinen Einfluss auf
die Funktion. Behandeln Sie solche Verfarbungen
nicht mit harten Scheuerkissen oder scharfen
Reinigern.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kdnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz ist gewahrleistet.
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Glasabdeckung der
Backofenlampe reinigen

Clean-Funktion

Achtung

So stellen Sie ein

Wenn der Backofen
abgekihlt ist

28

Die Glasabdeckung reinigen Sie am besten mit
Spulmittel.

Die Clean-Funktion ist ein Regenerationsprogramm.
Wenn sich die selbstreinigenden Teile im Backofen
nicht mehr ausreichend reinigen, werden sie mit
dieser Funktion regeneriert. Danach sind sie wieder
voll funktionsféhig.

Nehmen Sie Zubehdr und Geschirr aus dem Back-
ofen.

Die Flachen im Backofen, die nicht selbstreinigend
sind, mussen Sie vorher reinigen. Sonst entstehen
Flecken, die Sie nicht mehr entfernen kdnnen.

1. Funktionswahler auf 3D-HeiBluft [&] stellen.
2. Temperaturwahler auf cean Stellen.

3. Taste(® drlicken, bis das Symbol 1= blinkt.
4. Mit Taste + 1.00 h einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die Einstellung tber-
nommen.

Der Backofen schaltet sich nach einer Stunde aus.
Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Salzreste wischen Sie mit einem feuchten Tuch von
den selbstreinigenden Teilen ab.



Reinigung der
Glasscheiben

Ausbau

Sie kdnnen die Glasscheiben an der Backofentlr zur
besseren Reinigung abnehmen.

1. Backofentlr ausbauen und mit dem Griff nach
unten auf ein Tuch legen.

2. Die Abdeckung oben an der Backofentir
abschrauben. Dazu die Befestigung links und
rechts 16sen. (Bild A)

3. Die oberste Scheibe herausziehen. (Bild B)

4. Die Klammern rechts und links aufschrauben und
entfernen. (Bild C)
Die Scheibe herausnehmen.

Reinigen Sie die Glasscheiben mit Glasreiniger und
einem weichen Tuch.
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Einbau

Dichtung

Zubehor
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Achten Sie darauf, dass links unten der Schriftzug
“Right above” auf dem Kopf steht.

1. Die Glasscheibe schrag nach hinten einschieben.
(Bild D)

2. Die Klammern aufsetzen und festschrauben.
(Bild E)

3. Die oberste Scheibe einschieben. Die glatte Flache
muss auBen sein.

4. Abdeckung aufsetzen und anschrauben.
5. BackofentUr wieder einbauen.

Sie dirfen den Backofen erst dann wieder
benutzen, wenn die Scheiben ordnungsgeman
eingebaut sind.

Die Dichtung am Backofen reinigen Sie mit Spulmittel.
Benutzen Sie nie scharfe oder scheuernde Reini-
gungsmittel.

Weichen Sie das Zubehor gleich nach dem Gebrauch
mit Spdlmittel ein. Speisereste lassen sich dann
einfach mit einer Blrste oder einem Spulschwamm
entfernen.



Gestelle reinigen

Die Gestelle kdnnen Sie zum Reinigen
herausnehmen.

Aushangen der Gestelle:

1. Gestell vorne nach oben heben

2. und aushéangen.

3. Danach das ganze Gestell nach vorne ziehen
und herausnehmen.

Reinigen Sie die Gestelle mit Spulmittel und
Spulschwamm, oder mit einer Burste.

Einhadngen der Gestelle:

Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken,
etwas nach hinten drlcken
und dann in die vordere Buchse einhangen.

Die Gestelle passen rechts und links. Die
Ausbuchtung (a) muss immer unten sein.

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:

Storung

Mdgliche Ursache Hinweise/Abhilfe

Das Gerat funktioniert nicht

Sicherung defekt Sehen Sie im Sicherungskasten nach,

ob die Sicherung in Ordnung ist.

Die Uhranzeige blinkt

Stromausfall Uhrzeit neu einstellen.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten
Kundendienst-Technikern durchfiihren lassen.

Wenn |hr Gerat unsachgeman repariert wird, kdnnen
flr Sie erhebliche Gefahren entstehen.
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Backofenlampe an
der Decke aus-
wechseln

So gehen Sie vor

Glasabdeckung
auswechseln

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie
ausgewechselt werden. Temperaturbesténdige
Ersatzlampen, 40 Watt, erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel.

Verwenden Sie nur diese Lampen.

1. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Glasabdeckung durch Linksdrehen heraus-
schrauben.

4. Backofenlampe durch den gleichen Lampentyp
ersetzen.

5. Glasabdeckung wieder einschrauben.

6. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung
wieder einschalten.

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.

Kundendienst
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Wenn Ihr Gerat repariert werden muss, ist unser Kun-
dendienst fir Sie da. Anschrift und Telefonnummer
der ndchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe.



E-Nummer und
FD-Nummer

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerates
an. Das Typenschild mit den Nummern finden Sie
rechts, seitlich an der Backofenttr. Damit Sie im
Stérungsfall nicht lange suchen mussen, kénnen Sie
gleich hier die Daten Ihres Geréates eintragen.

CE, 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.

Tabellen und Tipps

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die
optimalen Einstellungen dazu. Sie kénnen nachlesen,
welche Heizart und Temperatur fur Ihr Gericht am
besten geeignet ist, welches Zubehdr Sie verwenden
und in welcher Hohe es eingeschoben werden soll.
Sie bekommen viele Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung, und eine kleine Pannenhilfe, falls doch
einmal etwas schief geht.
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Kuchen und

Geback

Backen auf einer Ebene Wenn Sie Kuchen auf einer Ebene backen, ver-
wenden Sie Ober-/Unterhitze &. Damit gelingt der
Kuchen am besten.

Backformen Sehr gut geeignet sind dunkle Backformen aus Metall.

Bei hellen Backformen aus dinnwandigem Metall
oder bei Glasformen verlangern sich die Backzeiten
und der Kuchen braunt nicht so gleichmaBig.

Stellen Sie die Kuchenform auf den Rost.

Sie kdnnen drei Kastenkuchen gleichzeitig backen.
Stellen Sie die Formen, wie im Bild auf die Roste.

Tabellen In den Tabellen finden Sie fUr die verschiedenen
Kuchen und Gebéacke die optimale Heizart.
Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen. So sparen Sie Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkUrzen sich die angegebenen Back-
zeiten um 5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Backdauer sind von Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind in
den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere
Temperatur ergibt eine gleichmaBigere Braunung.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal héher
ein.

Zusétzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen” im Anschluss an die Tabellen.
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Kuchen in Formen Form auf dem Hohe Heizart Tempera- Backdauer,
Rost tur °C Minuten
Rihrkuchen einfach Gugelhopf-/Kranz-/ 2 170-190  50-60
Kastenform
3 Kastenformen* 143 150-170  70-90
Ruhrkuchen fein Gugelhopf-/Kranz-/ 2 =] 160-180  60-70
(z.B. Sandkuchen) Kastenform
3 Kastenformen* 143 150-170  70-90
Tortenboden mit Rand aus Rundes 1 =] 180-200  25-35
Mrbeteig, Zuckerteig Wahenblech
Wahe Rundes 1 =] 220-240  30-40
Wahenblech
Biskuittorte Springform 2 =] 160-180  30-40
Obst- oder Quarktorte, dunkle Springform 1 ] 170-190  70-90
Mrbeteig™™*
Obstkuchen fein, aus Ruhrteig Spring-/Napfform 2 =] 160-180  50-60
*Achten Sie bitte auf die Stellung der Kastenformen. Zusétzliche Roste erhalten Sie als
Sonderzubehér im Fachhandel.
**Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten
Rihr- oder Hefeteig mit Blech 3 =] 170-190 40-50
trockenem Belag (Obst) Blech + 2+4 160-180 50-60
Universalpfanne*
Biskuitrolle (vorheizen) Blech 3 =] 170-190 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl,  Blech 2 =] 170-190 30-40
stiB
Stollen mit 500 g Mehl Universalpfanne 3 =] 150-170 60-70
Wahe Universalpfanne 1 =] 210-230 40-50
Strudel, siiB Universalpfanne 2 ] 180-200 55-65
Pizza (Hefeteig), z.B. Pizza ~ Blech 2 =] 220-240 15-20
Napoli, vorheizen
Pizza (Hefeteig) Blech + 2+4 180-200 40-50
Universalpfanne*
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Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten
Pizza (MUrbeteig) Blech 2 =] 200-220 25-35

*

Schieben Sie beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer (iber dem Blech ein.

Brot und Brétchen Hohe Heizart Tempera- Dauer, Minuten
tur°C
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl* Universalpfanne 2 =] 270
(vorheizen) 200 40-50
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl*  Universalpfanne 2 =] 270
(vorheizen) 200 35-45
Brétchen (z.B. Partybrétchen) Universalpfanne 4 =] 200-220 20-30
* Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.
Kleingeback Hohe Heizart Temperatur ~ Backdauer,
°C Minuten
Platzchen Blech 3 8 150-170 10-20
(Guetzli) Blech + Universalpfanne™  2+4 140-160 25-35
2 Bleche* + 2+3+5 140-160 30-40
Universalpfanne™*
Baiser Blech 3 80-100 120-190
(Meringues)
Windbeutel Blech 2 =] 190-210 30-40
Makronen Blech 3 =] 100-120 30-40
Blech + Universalpfanne™  2+4 100-120 35-45
2 Bleche* + 2+3+5 100-120 40-50
Universalpfanne™*
Blatterteig Blech 3 170-190 20-30
Blech + Universalpfanne™  2+4 170-190 30-40
2 Bleche* + 2+3+5 170-190 35-45

*kk

Universalpfanne

*

Zusatzliche Bleche erhalten Sie als Sonderzubehor im Fachhandel.

**Schieben Sie beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer (iber dem Blech ein.

*** Die Universalpfanne unten einschieben. Sie kann friiner entnommen werden.
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Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem eigenen
Rezept backen.

Orientieren Sie sich an dhnlichem Gebéck in den Backtabellen.

So stellen Sie fest, ob der
Riihrkuchen durchgebacken ist.

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

Der Kuchen fallt zusammen.

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Fllissigkeit oder
stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad niedriger ein.
Beachten Sie die angegebenen Rilhrzeiten im Rezept.

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

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

Der Kuchen wird oben zu dunkel.

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

Der Kuchen ist zu trocken.

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

Das Brot oder der Kuchen (z.B.
Késekuchen) sieht gut aus, ist
aber innen klitschig (spintig, mit
Wasserstreifen durchzogen).

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger Flussigkeit
und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer. Bei
Kuchen mit saftigem Belag: Backen Sie erst den Boden vor.
Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrdsel und geben
dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte Rezepte und
Backzeiten.

Das Geback ist ungleichmaBig
gebriunt.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Gebéck gleichméBiger. Backen Sie empfindliches Gebéck mit
Ober- und Unterhitze & auf einer Ebene. Auch (berstehendes
Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie
Backpapier immer passend zum Blech zu.

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

Verwenden Sie beim nichsten Mal die tiefere Universalpfanne.

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

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer die
3D-HeiBluft @). Gleichzeitig eingeschobene Bleche miissen nicht
gleichzeitig fertig werden.
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Beim Backen von saftigen

Kuchen tritt Kondenswasser auf.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er entweicht tiber
der Tir. Der Wasserdampf kann sich am Bedienfeld oder an
benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und als
Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.

Fleisch, Geflligel,
Fisch

Geschirr

Hinweise zum Braten

Hinweise zum Grillen
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Sie kénnen jedes hitzebestandige Geschirr
verwenden. FUr groBBe Braten eignet sich auch die
Universalpfanne.

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des
Rostes.

HeiBes Glasgeschirr stellen Sie am besten auf einem
trockenen Kuchentuch ab. Wenn die Unterlage nass
oder kalt ist, kann das Glas springen.

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

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel
Flussigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essloffel, je
nach GréBe.

Wenden Sie Fleischstlicke nach der Halfte 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
Steaks erst nach dem Grillen.

Legen Sie die Girillstiicke direkt auf den Rost. Ein
einzelnes Grillstlick 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.



Wenden Sie die Grillstlicke nach zwei Drittel der
angegebenen Zeit.

Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein und
aus. Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich
nach der eingestellten Grillstufe.

Fleisch Die Tabellen gelten fur das Einschieben in den kalten
Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind
Richtwerte. Sie sind von Qualitat und Beschaffenheit
des Fleisches abhangig.
Fleisch Gewicht  Geschirr Hohe Heizart Tempera- Dauer,
tur °C, Minuten
Grillstufe
Rinderschmorbraten 1 kg 2 8 220-240 90
(z.B. Hochrippe) 1,5 kg geschlossen 2 =] 210-230 110
2 kg 2 8 200-220 130
Roastbeef, medium* 1 kg offen 1 220-240 40
Steaks, durchgegart Rost*** 5 ] 3 20
Steaks, rosa Rost*** 5 ) 3 15
Schweinefleisch ohne Schwarte 1 kg 1 200-220 100
(z.B. Nacken) 1,5 kg offen 1 190-210 140
2 kg 1 180-200 160
Schweinefleisch mit Schwarte™ 1 kg 1 190-210 120
(z.B. Schulter, Haxe) 1,5 kg offen 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 180
Kasseler mit Knochen 1 kg geschlossen 2 =] 220-240 70
Hackbraten 750 ¢ offen 1 180-200 70
Wirstchen ca. 750 g Rost*** 4 ] 3 15
Kalbsbraten 1 kg offen 2 =] 190-210 100
2 kg 2 8 170-190 120
Lammgigot ohne Knochen 1,5 kg offen 1 150-170 110

*

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

lassen Sie es im Backofen 10 Minuten ruhen.

**Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es zuerst mit der Schwarte nach

unten ins Geschirr.

*** Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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Geflugel Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Backofen.
Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf
ungefllites, bratfertiges Gefllgel.
Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne in Hohe 1 ein.
Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den
Flugeln ein, dann kann das Fett ablaufen.
Wenden Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der
Grillzeit.
Geflugel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder
Orangensaft bestreichen.
Gefliigel Gewicht Zubehoér  Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C Minuten
Poulethélften 1 bis 4 Stiick je 4009 Rost 2 200-220 40-50
Pouletschenkel je 250 g Rost 2 200-220 30-40
Poulet, ganz 1 bis 4 Stlick je Tkg  Rost 2 190-210 50-80
Ente 1,7kg  Rost 2 180-200 90-100
Gans 3kg Rost 2 170-190 110-130
Truthahn, jung 3kg Rost 2 180-200 80-100
2 Truthahnkeulen je 800 g Rost 2 190-210 90-110

Fisch Die Tabelle gilt fur das Einschieben in den kalten
Backofen.
Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer,
°C, Grillstufe Minuten

Fisch, gegrillt a300g Rost* 3 ] 2 20-25

1 kg 2 180-200 45-50

1,5 kg 2 170-190 50-60

4 5

Fisch in Scheiben, z. B. Koteletts

a300g Rost* 2 20-25

*

Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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Tipps zum Braten

und Grillen

Fiir das Gewicht des Bratens Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem néchstniedrigeren
stehen keine Angaben in der Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Tabelle.

Wie konnen Sie feststellen, ob der Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhaltlich)

Braten fertig ist? oder machen Sie die “Loffelprobe”. Driicken Sie mit dem Loffel
auf den Braten. Fuhlt er sich fest an, ist er fertig. Wenn er
nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die  Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur.
Kruste stellenweise verbrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber die  Wéhlen Sie beim nichsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder

SoBe ist angebrannt. geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber die  Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein groBeres Bratgeschirr oder
SoBe ist zu hell und wassrig. geben Sie weniger Fllssigkeit zu.

Beim AufgieBen des Bratens Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unterhitze. Dabei
entsteht Wasserdampf. wird der Bratenfond nicht so stark erwdrmt und es entsteht

weniger Wasserdampf.

Auflaufe, Gratins,

Toast Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den kalten
Backofen.
Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer
°C, Grillstufe Minuten

Aufldufe siiB Auflaufform 2 =] 180-200 40-50

(z.B. Quarkauflauf mit Obst)

Aufldufe pikant aus gegarten Auflaufform, 3 =] 210-230 30-40

Zutaten (z.B. Nudelauflauf) Universalpfanne 3 =] 210-230 20-30

Aufldufe pikant aus rohen Zutaten*  Auflaufform oder 2 150-170 50-60

(z.B. Kartoffelgratin) Universalpfanne

Toast brdunen 4 Stiick Rost 5 M| 3 6-7
12 Stiick 5 ] 3 4-5

1



Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer
°C, Grillstufe Minuten

Toast (iberbacken 4 Stiick Rost ** 4 M| 3 7-10
12 Stiick 4 ] 3 5-8

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

Tiefklhl-
Ferl:igprodukte Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der
Verpackung.
Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.
Gericht Geeignet ist Hohe Heizart Temperatur®C Dauer, Minuten
Pizza* Pizza mit dinnem Boden 2 180-200 15-25
Pizza mit dickem Boden 2 170-190 20-30
Pizza-Baguette 2 170-190 20-30
Minipizza 3 180-200 10-20
Kartoffelprodukte®  Pommes Frites 2 170-190 20-30
Kroketten 2 180-200 20-30
Herzoginkartoffeln 2 180-200 20-30
Rasti, geflllte 2 190-210 15-25
Kartoffeltaschen
Backwaren™ Brétchen 3 180-200 10-20
Brezeln 3 180-200 10-20
Bratlinge* Fischstébchen 2 190-210 5-15
Hahnchen Sticks 2 190-210 10-20
Gemiiseburger 2 190-210 15-25
Strudel” Apfelstrudel 3 180-200 35-45

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

Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperatur°C
Gefriergut” Rost 2 Der Temperatur-
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit wahler bleibt
Schokolade- oder Zuckerglasur, Friichte, ausgeschaltet

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brotchen,

Kuchen und anderes Gebéck

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

Dérren
Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und GemUse
und waschen Sie es grundlich.
Lassen Sie es gut abtropfen und trocknen Sie es ab.
Legen Sie die Universalpfanne und den Rost mit
Back- oder Pergamentpapier aus.

Gericht Hohe Heizart Temperatur°C  Dauer, Stunden

600 g Apfelringe 2+4 80 ca. b

800 g Birnenspalten 2+4 80 ca. 8

1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen 2+4 80 ca. 8-10

200 g Kiichenkrauter geputzt 2+4 80 ca. 1%

Hinweis

Wenden Sie sehr saftiges Obst oder GemUse
mehrmals. Das Geddrrte sofort nach dem Trocknen
vom Papier |6sen.
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Einkochen

Vorbereiten

So stellen Sie ein

Einkochen von Obst

44

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

Achtung! Verwenden Sie keine groBeren oder
héheren Glaser. Die Deckel kdnnten platzen.

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

Flllen Sie das Obst oder Gemuse in die Glaser. Die
Glasrander eventuell nochmals abwischen. Sie mUs-
sen sauber sein. Legen Sie auf jedes Glas einen nas-
sen Gummiring und Deckel. VerschlieBen Sie die Gl&-
ser mit Klammern.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den Back-
ofen.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie kbnnen durch Raumtemperatur, Anzahl der
Glaser, Menge und Warme des Glasinhalts beein-
flusst werden. Bevor Sie um- bzw. ausschalten, tber-
zeugen Sie sich davon, dass es in den Glasern richtig
perlt.

1. Universalpfanne in Héhe 2 einschieben. Die Glaser
S0 in die Pfanne stellen, dass sie sich nicht
berthren.

2. V2 Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universal-
pfanne gieBen.

3. Backofentlr schlieBen.

4. Funktionswahler auf [ stellen.

5. Temperaturwéhler auf 170 bis 180 °C stellen.

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

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



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

Obst in Einliter-Glasern

vom Perlen an

Nachwarme

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

Einkochen von Gemiise

Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, stellen
Sie den Temperaturwahler auf etwa 120 bis 140 °C
zurlick. Wann Sie den Temperaturwahler ausschalten
koénnen, sehen Sie in der Tabelle. Lassen Sie das
GemuUse noch 30-35 Minuten im Backofen stehen.
Der Funktionswahler bleibt solange eingeschaltet.

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

Gurken - ca. 35 Minuten

Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten

Rosenkonhl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten

Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten

Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten

Glaser herausnehmen

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

Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanweisung
SO angegeben ist.

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

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-

ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch verk(rzt
sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen. Sie k&nnen
auch zwei Kastenformen nebeneinander einschieben.

Bei langeren Garzeiten konnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Acrylamid in Lebensmitteln

Welche Speisen sind
betroffen?

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

z.B. Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brétchen,
Brot, feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein

Backen

Platzchen

Backofen-Pommes frites

Garzeiten moglichst kurz halten.
Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.
GroBes, dickes Gargut enthélt weniger Acrylamid.

Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C, mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft
max.180 °C.

Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C, mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft
max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

GleichméBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens
400 g pro Blech backen, damit die Pommes nicht austrocknen.
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Prufgerichte

Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Backen Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.
Gericht Zubehor und Hinweise Hohe Heizart Temperatur Backdauer
°C Minuten
Spritzgebéck Blech 2 8 160-180 20-30
Blech + Universalpfanne™  2+4 140-160 30-40
2 Bleche™ + 2+3+5 140-160 40-50
Universalpfanne™*
Small Cakes Blech 3 =] 160-180 25-35
20 Stick
Small Cakes Blech + Universalpfanne™  2+4 150-170 25-35
20 Sttick pro Blech 2 Bleche™ + 24+3+b 150-170 30-40
(vorheizen) Universalpfanne™*
Wasserbiskuit Springform 2 =] 160-180 30-40
Hefeblechkuchen Universalpfanne 3 =] 170-190 40-50
Blech + Universalpfanne™  2+4 160-180 50-60
Gedeckter 2 Roste* + 2 WeiBblech- 2+4 190-210 70-80
Apfelkuchen Springformen @ 20 cm
Universalpfanne + 1 (=) 190-210 70-80

2 WeiBblech-Springformen

@20 cm™**

*

Bleche und Roste erhalten Sie als Sonderzubehdr im Fachhandel.

** Schieben Sie beim Backen auf zwei Ebenen die Universalpfanne immer (iber dem Blech ein.

*** Die Universalpfanne unten einschieben. Sie kann friiner entnommen werden.

***Stellen Sie die Kuchen diagonal versetzt auf das Zubehor.
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Grillen Die Tabellenwerte gelten fir das Einschieben in den

kalten Backofen.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Grillstufe Dauer
Minuten

Toast braunen Rost 5 ] 3 1-2

(10 Min. vorheizen)

Besfburger, 12 Stiick*  Rost 4 [ 3 25-30

*

Nach 24 der Zeit wenden. Universalpfanne in Hohe 1 einschieben.
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