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A\ Wichtige Sicherheitshinweise

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kénnen Sie Ihr Gerét sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und Montagean-
leitung flr einen spateren Gebrauch oder
fur Nachbesitzer aufbewahren.

Diese Anleitung gilt nur, wenn das Kurzzei-

chen des jeweiligen Landes auf dem Gerat

angegeben ist. Wenn das Kurzzeichen nicht
auf dem Gerat erscheint, muss die Installati-
onsanleitung zu Rate gezogen werden, die

die erforderlichen Angaben zur Umstellung

des Gerates auf die Anschlussbedingungen
des Landes enthalt.

Geréatekategorie: Kategorie 1

Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
das Gerat anschlieBen und die Umstellung
auf eine andere Gasart vornehmen. Die Ins-
tallation des Gerates (Elektro- und Gasan-
schluss) muss entsprechend der
Gebrauchs- und Installationsanleitung
durchgefuhrt werden. Ein falscher
Anschluss und falsche Einstellungen kén-
nen zu schweren Unfallen und Schaden am
Gerat fuhren. Der Geratehersteller tber-
nimmt fUr solche Schaden keine Haftung.
Die Garantie des Gerats entfallt.

Achtung: Dieses Gerat ist nur fir Kochzwe-
cke vorgesehen. Es darf nicht flr andere
Zwecke, zum Beispiel zur Raumheizung,
verwendet werden.

Dieses Gerat ist fur eine Nutzung bis zu
einer Hohe von maximal 2000 Metern Uber
dem Meeresspiegel bestimmit.

Achtung: Die Benutzung eines Gaskochge-
rates fuhrt zur Bildung von Warme, Feuch-
tigkeit und Verbrennungsprodukten im
Aufstellungsraum. Besonders wenn das
Gerat in Betrieb ist, ist auf gute Bellftung
des Aufstellraums zu achten: die naturli-
chen Bellftungsdffnungen sind offen zu hal-
ten oder es ist eine mechanische
LGftungseinrichtung (z.B. eine Dunstabzugs-
haube) vorzusehen.

Eine intensive und lang andauernde Benut-
zung des Gerates kann eine zusétzliche
Bellftung, z.B. Offnen eines Fensters, oder
eine wirksamere Beluftung, z.B. Betrieb der
vorhandenen mechanischen Luftungsein-
richtung auf hoherer Leistungsstufe, erfor-
derlich machen.

Dieses Gerat ist nicht fur den Betrieb mit
einem externen Wecker oder einer Fernbe-
dienung ausgelegt.

Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutz-
vorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Sie
kodnnen zu Unféllen fahren.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung oder Wissen
benutzt werden, wenn sie von einer Person,
die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt oder von ihr bezluglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwie-
sen wurden und sie die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen
nicht durch Kinder durchgefuhrt werden, es
sei denn, sie sind 8 Jahre und alter und
werden beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Gerét und
der Anschlussleitung fernhalten.

Zubehor immer richtig herum in den Gar-
raum schieben. Siehe Beschreibung Zube-
hér in der Gebrauchsanleitung.

Brandgefahr!

Beim Offnen der Geréatetlr entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizele-
mente beruhren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt
auf das Zubehor legen. Backpapier immer
mit einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die benotigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf
nicht Uber das Zubehdr hinausstehen.

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegen-
stande kdnnen sich entzinden. Nie brenn-
bare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetur dffnen,
wenn Rauch im Geréat auftritt. Das Geréat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten. Gaszufuhr schlieBen.

HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt las-
sen. Nie ein Feuer mit Wasser |o0schen.
Kochstelle ausschalten. Flammen_vorsich-
tig mit Deckel, Loschdecke oder Ahnli-
chem ersticken.

Die Kochstellen werden sehr hei3. Nie
brennbare Gegenstande auf das Koch-



feld legen. Keine Gegenstande auf dem
Kochfeld lagern.

Das Gerat wird sehr heil3, brennbare Mate-
rialien kdnnen leicht Feuer fangen. Keine
brennbaren Gegenstande ( z.

B. Spraydosen, Reinigungsmittel) unter
dem oder in der Nahe des Backofens auf-
bewahren oder verwenden. Keine brenn-
baren Gegenstande im oder auf dem
Backofen aufbewahren.

Gas-Kochstellen ohne aufgesetztes Koch-
geschirr entwickeln im Betrieb groB3e
Hitze. Das Gerat und eine darUber ange-
brachte Dunstabzugshaube kdnnen
beschadigt oder in Brand gesetzt werden.
Fettrickstande im Filter der Dunstabzugs-
haube kénnen sich entzinden. Gas-Koch-
stellen nur mit aufgesetztem Kochgeschirr
betreiben.

Die Geratertckseite wird sehr hei. Das
kann zu einer Beschadigung der
Anschlussleitungen flhren. Strom- und
Gasleitungen durfen nicht mit der Gerate-
ruckseite in Beruhrung kommen.

Nie brennbare Gegenstande auf den
Kochstellen ablegen oder im Garraum auf-
bewahren. Nie die Geratetir 6ffnen, wenn
Rauch im Gerat auftritt. Schalten Sie das
Gerat aus. Ziehen Sie den Netzstecker
bzw. schalten Sie die Sicherung im Siche-
][ungskasten aus. SchlieBen Sie die Gaszu-
uhr.

Die Oberflachen der Sockelschublade
kdnnen sehr heil werden. Bewahren Sie
nur Backofenzubehdr in der Schublade
auf. Entflammbare und brennbare Gegen-
stande durfen in der Sockelschublade
nicht aufbewahrt werden.

Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die hei3en
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berthren. Das Gerat immer abkihlen las-
sen. Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil3. Hei-
Bes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heien
Garraum entzinden. Nie Speisen mit gro-
Ben Mengen an hochprozentigen alkoholi-
schen Getranken zubereiten. Nur kleine
Mengen hochprozentiger Getranke ver-
wenden. Gerétetur vorsichtig éffnen.

Die Kochstellen und deren Umgebung,
insbesondere ein eventuell vorhandener
Kochfeldrahmen, werden sehr heiB. Die

heiBen Flachen nie berihren. Kinder fern-
halten.

Wahrend des Betriebs werden die Oberfla-
chen des Gerats heiB. Die heiBen Oberfla-
chen nicht beruhren. Kinder vom Gerat
fernhalten.

Leeres Kochgeschirr wird auf betriebenen
Gas-Kochstellen extrem heiB. Nie leeres
Kochgeschirr erhitzen.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heiB. Vor der Reinigung Gerat abklhlen
lassen.

Achtung: BerUhrbare Teile konnen wah-
rend des Grillbetriebes heil3 werden.
Kleine Kinder sollten ferngehalten werden.

Wenn die Flussiggasflasche nicht senk-
recht steht, kann flissiges Propan/Butan
in das Gerat gelangen. Dabei kdnnen hef-
tige Stichflammen an den Brennern aus-
treten. Bauteile kobnnen beschadigt und
mit der Zeit undicht werden, so dass
unkontrolliert Gas austritt. Beides kann zu
Verbrennungen fuhren. FlUssiggasfla-
schen immer in senkrechter Position ver-
wenden.

Verbrihungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil3. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer
Dampf entweichen. Geratetur vorsichtig
offnen. Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Was-
ser in den heiBen Garraum gieBen.

Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geréatetur kann sprin-
gen. Keinen Glasschaber, scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschéadigte Strom- und
Gasleitungen austauschen. Ist das Gerat
defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten, Gaszu-
fuhr schlieBen. Kundendienst rufen.

Storungen oder Beschadigungen am
Gerat sind gefahrlich. Nie ein defektes
Gerat einschalten. Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-



schalten. Gaszufuhr schlieBen. Kunden-
dienst rufen.

= Unpassende TopfgroBen, beschadigte
oder falsch positionierte Topfe kdnnen
schwere Verletzungen verursachen. Die
Hinweise zum Kochgeschirr beachten.

= Achtung: Glasdeckel konnen bei Erhit-
zung bersten. Vor SchlieBen des Deckels
samtliche Brenner abschalten. Warten Sie
bis der Backofen abgekunhlt ist, bevor Sie
die Glasabdeckung schlieBen.

= Wird das Gerat unbefestigt auf einen
Sockel gestellt, kann es vom Sockel glei-
ten. Das Gerat muss mit dem Sockel fest
verbunden werden.

Kippgefahr!

»

Warnung: Um ein Umkippen des Gerates
zu vermeiden, muss dieses Stabilisierungs-
mittel montiert werden. FUr die Montage
siehe Anweisungen.

Stromschlaggefahr!

= UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren. Ist das Gerét defekt, Netzste-
cker ziehen oder Sicherung im Siche-
rungskasten ausschalten. Kundendienst
rufen.

= An heiBen Gerateteilen kann die Kabeliso-
lierung von Elektrogeraten schmelzen. Nie
Anschlusskabel von Elektrogeraten mit
heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

= Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

= Beim Auswechseln der Garraumlampe
stehen die Kontakte der Lampenfassung
unter Strom. Vor dem Auswechseln den
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.

" Ein defektes Gerat kann einen Strom-
schlag verursachen. Nie ein defektes
Gerat einschalten. Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Kundendienst rufen.

Brandgefahr!

= Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kon-
nen sich wahrend der Selbstreinigung ent-
zunden. Vor jeder Selbstreinigung grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum und
vom Zubehdr entfernen.

= Das Gerat wird wahrend der Selbstreini-
gung auBen sehr heiB. Nie brennbare
Gegenstande, wie z. B. Geschirrtlicher, an
den Turgriff hangen. Vorderseite des
Gerates freihalten. Kinder fernhalten.

Verbrennungsgefahr!

= Der Garraum wird wahrend der Selbstrei-
nigung sehr heiB. Nie die Geratetur 6ffnen
oder den Verriegelungshaken mit der
Hand verschieben. Das Gerat abkuhlen
lassen. Kinder fernhalten.

= A Das Gerat wird wahrend der Selbstrei-
nigung auBen sehr heiB. Nie die Geratetlr
berthren. Das Gerat abkuhlen lassen. Kin-
der fernhalten.



Ursachen fir Schaden

Kochfeld

Achtung!

m Benutzen Sie die Kochstellen nur mit aufgesetztem Geschirr.
Erhitzen Sie keine leeren Tépfe oder Pfannen. Der Topfboden
wird beschadigt.

m Nur Tépfe und Pfannen mit ebener Unterseite verwenden.

m Topf oder Pfanne mittig auf den Brenner stellen. Dadurch
wird die Warme der Brennerflamme optimal auf Topf- und
Pfannenunterseite Ubertragen. Griff oder Henkel werden nicht
beschadigt, und eine hdhere Energieeinsparung wird gewahr-
leistet.

m Achten Sie darauf, dass die Gasbrenner sauber und trocken
sind. Brennerkelch und Brennerdeckel missen exakt auf
ihrem Platz sitzen.

m Achten Sie darauf, dass die obere Abdeckung nicht
geschlossen ist, wenn der Herd in Betrieb genommen wird.

Schaden am Backofen

Achtung!

m Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem Garraum-
boden: Kein Zubehdr auf den Garraumboden legen. Den Gar-
raumboden nicht mit Folie, egal welcher Art, oder Backpapier
auslegen. Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur Gber 50 °C eingestellt ist. Es entsteht ein

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

m Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den heiBen Gar-
raum gieBBen. Es entsteht Wasserdampf. Durch den Tempera-
turwechsel kdnnen Emailschaden entstehen.

m Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmittel langere
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren. Das Email
wird beschadigt.

m Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen. Obstsaft, der vom Backblech tropft hinter-
lasst Flecken, die nicht mehr entfernt werden konnen. Wenn
moglich, die tiefere Universalpfanne verwenden.

m Auskihlen mit offener Geratetiir: Den Garraum nur geschlos-
sen auskihlen lassen. Auch wenn die Gerétetlr nur einen
Spalt breit offen ist, kdnnen benachbarte Mébelfronten mit
der Zeit beschadigt werden.

m Stark verschmutzte Turdichtung: Wenn die Turdichtung stark
verschmutzt ist, schlieBt die Geratetlr bei Betrieb nicht mehr
richtig. Die angrenzenden Mdbelfronten kénnen beschadigt
werden. Turdichtung immer sauber halten.

m Geratetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die Geratetlr
stellen, setzen oder daran hangen. Kein Geschirr oder Zube-
hor auf der Geratetlr abstellen.

m Zubehor einschieben: Je nach Geratetyp kann Zubehér die
TUrscheibe beim SchlieBen der Gerétetlr zerkratzen. Zube-
hér immer bis zum Anschlag in den Garraum schieben.

m Gerat transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen oder hal-
ten. Der Turgriff halt das Gewicht des Gerates nicht aus und
kann abbrechen.

Schiaden an der Sockelschublade

Achtung!

Legen Sie keine heiBen Gegenstdnde in die Sockelschublade.
Sie kann beschadigt werden.

Aufstellung, Gas- und Elektroanschluss

Gasanschluss

Die Installation darf nur durch einen zugelassenen Fachmann
bzw. einen konzessionierten Kundendiensttechniker gemaBi den
unter "Gasanschluss und Umstellung auf eine andere Gasart"
angegebenen Anweisungen erfolgen.

Fir den konzessionierten Fachmann bzw. Kundendienst

Achtung!

m Die Einstellungsbedingungen fur dieses Gerét sind auf dem
Typenschild auf der Geraterlickseite angegeben. Die fabrik-
seitig eingestellte Gasart ist mit einem Stern (*) gekennzeich-
net.

= Uberpriifen Sie vor Aufstellung des Gerats die Netzzugangs-
bedingungen (Gasart und Gasdruck) und vergewissern Sie
sich, dass die Gaseinstellung des Geréts diesen Bedingun-
gen entspricht. Falls die Geréteeinstellungen geandert wer-
den mussen, befolgen Sie die Anleitungen im Abschnitt
"Gasanschluss und Umstellung auf eine andere Gasart".

m Dieses Gerat ist nicht an eine Abgasabflihrung angeschlos-
sen. Es muB den Installationsbedingungen entsprechend
angeschlossen und in Betrieb genommen werden. SchlieBen

Sie das Gerat nicht an einen Abgasausgang an. Samtliche
BelUftungsvorschriften missen beachtet werden.

m Der Gasanschluss muss Uber einen festen, d. h. nicht beweg-
lichen Anschluss (Gasleitung) oder Uber einen Sicherheits-
schlauch erfolgen.

m Falls der Sicherheitsschlauch verwendet wird, unbedingt dar-
auf achten, dass der Schlauch nicht eingeklemmt oder
gestaucht wird. Der Schlauch darf nicht mit heiBen Oberfla-
chen in Bertihrung kommen.

m Die Gasleitung (Gasrohr oder Sicherheitsschlauch) kann an
der rechten oder linken Seite des Gerats angeschlossen wer-
den. Das Anschluss muss Uber eine leicht zugangliche
SchlieBvorrichtung verflgen.

Stérungen an der Gasinstallation / Gasgeruch

Wenn Sie Gasgeruch bemerken oder Stérungen an der Gasins-
tallation feststellen, missen Sie

m sofort die Gaszufuhr bzw. das Ventil der Gasflasche schlie-
Ben

m sofort offenes Feuer und Zigaretten ausmachen

m elektrische Gerate ausschalten - auch Lampen

m Fenster 6ffnen und den Raum gut liften

m Kundendienst oder Gasversorgungs-Gesellschaft anrufen.



Gerat an der Gasleitung oder am Turgriff
verschieben

Verschieben Sie das Geréat nicht, indem Sie es an der Gaslei-
tung festhalten; die Gasleitung kdnnte beschadigt werden.
Gefahr eines Gaslecks! Verschieben Sie das Gerét nicht, indem
Sie es am Turgriff festhalten. Tlrscharniere und Turgriff kénnen
beschadigt werden.

Elektrischer Anschluss

Achtung!

m Lassen Sie das Gerat von lhrem Kundendienst aufstellen. Fir
den Anschluss ist eine 16 A-Sicherung erforderlich. Das
Gerét ist fir den Betrieb bei 220-240 V ausgelegt.

= Wenn die Spannung des Stromnetzes unter 180 V fallt, funkti-
oniert das elektrische Zindsystem nicht.

m Wird das Gerét falsch angeschlossen, entfallt bei Schaden
der Garantieanspruch.

= Wenn das Netzkabel beschadigt wird, muss es vom Herstel-
ler, von dessen Kundendienst oder einer ahnlich qualifizierten
Person ersetzt werden.

Flir den Kundendienst

Achtung!

m Das Gerat muss den Daten auf dem Typenschild entspre-
chend angeschlossen werden.

m SchlieBen Sie das Geréat nur an einen, den giltigen Bestim-
mungen entsprechenden, elektrischen Anschluss an. Die
Steckdose muss gut zuganglich sein, um das Geratim
Bedarfsfall vom Stromnetz trennen zu kénnen.

m FlUr das Vorhandensein eines mehrpoligen Trennsystems
muss gesorgt werden.

m Verwenden Sie niemals Verlangerungskabel oder Mehrfach-
stecker.

m Aus Sicherheitsgriinden darf dieses Geréat nur an einen geer-
deten Anschluss angeschlossen werden. Sollte der Schutzlei-
teranschluss nicht den Vorschriften entsprechen, ist der
Schutz gegen elektrische Gefahren nicht gewahrleistet.

m Flr den Gerateanschluss muss ein Kabel vom Typ H 05 W-F
oder ein gleichwertiges Kabel verwendet werden.

Herd waagrecht aufstellen
Stellen Sie den Herd direkt auf den FuBboden.

1.Sockelschublade herausziehen und nach oben herausheben.
Am Sockel innen sind vorn und hinten StellfiBe.

2. StellfiBe nach Bedarf mit einem Sechskantschlissel héher
oder tiefer drehen, bis der Herd waagrecht steht (Bild A).

3.Sockelschublade wieder einschieben (Bild B).

Wandbefestigung

Damit der Herd nicht kippen kann, missen Sie ihn mit dem bei-
liegenden Winkel an der Wand befestigen. Bitte beachten Sie
die Montageanleitung fir die Wandbefestigung.

Aufstellen des Gerates

m Das Gerat muss entsprechend den angegebenen Abmessun-
gen und direkt auf dem Kichenboden aufgestellt werden.
Das Gerat darf nicht auf irgendeinem anderen Gegenstand
aufgestellt werden.

m Der Abstand zwischen der oberen Herdkante und der unte-
ren Kante des Dunstabzugs muss den Vorgaben des Dunst-
abzug-Herstellers entsprechen.

m Achten Sie darauf, dass das Gerat nach dem Aufstellen nicht
mehr verschoben wird. Der Abstand von Starkbrenner oder
Wokbrenner zu angrenzenden Mobelfronten bzw. zur Wand
muss mindestens 50 mm betragen.

Wahrend des Transports zu beachtende
MaBnahmen

Befestigen Sie alle beweglichen Teile im und auf dem Gerat mit
einem Klebeband, das spurlos entfernt werden kann. Schieben
Sie sdmtliche Zubehorteile (z. B. Backblech) mit einem dinnen
Pappkarton an den Kanten in die entsprechenden Féacher ein,
um eine Beschadigung des Gerats zu vermeiden. Legen Sie
einen Pappkarton oder ahnliches zwischen Vorder- und Rick-
seite, um ein AnstoBen an der Innenseite der Glastlr zu verhin-
dern. Befestigen Sie TUr und, falls vorhanden, obere
Abdeckung mit einem Klebeband an den Gerateseiten.

Bewahren Sie die Originalverpackung des Gerétes auf. Trans-
portieren Sie das Gerat nur in der Originalverpackung. Beach-
ten Sie die Transportpfeile an der Verpackung.

Wenn die Originalverpachung nicht mehr vorhanden ist

Packen Sie das Gerat in eine schitzende Umverpackung, um
einen ausreichenden Schutz vor etwaigen Transportschaden zu
gewahrleisten.

Transportieren Sie das Gerat in der aufrechten Position. Halten
Sie das Gerat nicht am Turgriff oder an den rickseitigen
Anschlissen fest, da diese beschadigt werden kénnen. Legen
Sie keine schweren Gegenstande auf das Gerét.



lhr neues Gerat

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Uber das Gerat,
die Betriebsarten und das Zubehor.

Allgemeines
Die Ausfuihrung hangt vom jeweiligen Geréatetyp ab. Kochbereich

Hier erhalten Sie einen Uberblick liber das Bedienfeld. Die Aus-
fihrung hangt vom jeweiligen Geratetyp ab.

| 1*
—; 0%
3 1 2
+—+00 00 00
(i - s
6 3 4
— Erlauterungen
1 Normalbrenner
2 Mini-Wokbrenner
Erlauterungen 3 Wokbrenner
1* Abdeckplatte** 4 Sparbrenner
2* Dampfaustritt
Achtung!

Wenn der Backofen in Betrieb ist, tritt an dieser Stel-
le heiBer Dampf aus

3 Kochfeld**

4 Bedienfeld**

5* Kahlgeblase

6 Backofentir*

7* Sockelschublade™*

*

Optional (Verfligbar bei einigen Geraten)

** Je nach Gertateyp sind Abweichungen in den Einzelheiten
maoglich.



Bedienfeld

Je nach Gerétetyp sind Detailabweichungen maoglich.

Funktionswahler
Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizart ein.

Stellung Verwendung

o Nullstellung Der Backofen ist ausgeschaltet.

3D-HeiBluft* Far Kuchen und Backwaren. Ein
Garen auf drei Ebenen ist moglich.
Ein Ventilator an der Backofen-
rickwand verteilt die Hitze gleich-

maBig im Backofen.

O Ober-/Unterhitze* Fur Kuchen, Auflaufe und magere
Bratenstlicke, z. B. Kalb oder Wild,
auf einer Ebene. Die Hitze kommt

gleichmaBig von oben und unten.

4| Pizzastufe Schnelle Zubereitung von Tiefkihl-
kost ohne Vorheizen, z. B. Pizza,
Pommes frites oder Blatterteigge-
béack. Die Hitze kommt von unten
und vom Ventilator an der Backo-

fenrickwand.

X Umluftgrillen Braten von Fleisch, Gefligel und
Fisch. Grillheizkdrper und Ventila-
tor schalten sich abwechselnd ein
und aus. Der Ventilator verteilt die
Grillhitze gleichférmig um die Spei-
sen.

] Grill, groBe Flache Grillen von Steaks, Wiirstchen,
Toast und Fisch. Die ganze Flache
unter dem Grillheizkdrper wird

heiB.

(] Grill, kleine Flache Grillen von kleinen Mengen
Steaks, Wrstchen, Toast und
Fisch. Der innere Teil des Grillheiz-

kdrpers wird heif.

() Unterhitze Einkochen, backen und Uberba-

cken. Die Hitze kommt von unten.

Auftauen Auftauen von z. B. Fleisch, Geflu-
gel, Brot und Kuchen. Der Ventila-
tor verteilt die Hitze gleichférmig

um die Speisen.

Licht Backofenlampe einschalten.

* Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN60350
bestimmt wird.

Wird eine Heizart eingestellt, schaltet sich die Backofenlampe
ein.
Temperaturwahler

Mit dem Temperaturwéahler kénnen Sie die Temperatur und die
Grillstufe einstellen.

Stellungen Funktion

° Null-Stellung Backofen nicht heiB.

50-270 Temperaturbe- Temperaturangaben in °C.
reich

1,2,3  Girillstufen Grillstufen fiir den Grill, kleine []

und groBe [7] Flache.
Stufe 1= schwach
Stufe 2 = mittel

Stufe 3 = stark

Wahrend der Backofen aufheizt, leuchtet das Temperatursym-
bol § in der Anzeige. Wird das Aufheizen unterbrochen, erlischt
das Symbol. Bei einigen Einstellungen leuchtet es nicht.
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Kochstellenschalter

Mit den vier Kochstellenschaltern kénnen Sie die Heizleistung
der Kochstellen einstellen.

Stellungen Funktion/Gasherde

o  Null-Stellung Herd ist ausgeschaltet.

3¢ ZlUndstellung Zundstellung

groBe Flamme = stérkste Einstellung

© Einstellbereich
® Sparflamme = kleinste Einstellung

Am Ende des Einstellbereichs ist ein Anschlag. Nicht weiter
drehen.
Tasten und Anzeige

Mit den Tasten stellen Sie verschiedene Zusatzfunktionen ein.
In der Anzeige kénnen Sie die eingestellten Werte ablesen.

Taste Verwendung

Backofen besonders schnell auf-
heizen.

»% Schnellaufheizung

(® Zeitfunktionen Wecker (), Dauer b, Endezeit (&

und Uhrzeit ® auswahlen.

c Kindersicherung Backofenfunktionen sperren und

entsperren.
— Minus Einstellwerte verringern.
+ Plus Einstellwerte erhéhen.

Welche Zeitfunktion in der Anzeige im Vordergrund steht,
sehen Sie an den Klammern [ ] um das entsprechende Symbol.
Ausnahme: Bei der Uhrzeit leuchtet das Symbol ® nur, wenn
Sie &ndern.

Tasten

Unter den einzelnen Tasten liegen Sensoren. Sie missen nicht
fest dricken. Berlihren Sie nur das jeweilige Symbol.

LED- Beleuchtungstaste

Mit dieser Taste schalten Sie die LED-Beleuchtung der Glasab-
deckung ein.

So bedienen Sie die LED- Beleuchtung der Glasabdeckung:

Die Glasabdeckung Ihres Gerats ist mit einer wartungsfreien
LED-Beleuchtung ausgestattet.

Dricken Sie auf die Beleuchtungstaste, um die LED-Beleuch-
tung der Glasabdeckung einzuschalten.

Zum Ausschalten die Taste erneut dricken.

Reparaturen an der Beleuchtung des Geréts dirfen nur vom
Kundendienst oder von autorisierten Fachkraften durchgefihrt
werden.

Hinweis: Wenn Sie die Glasabdeckung schlieBen und gleich-
zeitig die Beleuchtungstaste driicken, erlischt die LED-Beleuch-
tung. Beim Offnen der Glasabdeckung schaltet sich die LED-
Beleuchtung wieder ein.



Der Garraum

Im Garraum befindet sich die Backofenlampe. Ein Kihlgeblase
schitzt den Backofen vor Uberhitzung.

Backofenlampe

Wahrend des Betriebs leuchtet die Backofenlampe im Gar-
raum.

Mit der Stellung [8] am Funktionswahler kénnen Sie die Lampe
auch bei abgestelltem Backofen einschalten.

lhr Zubehor

Ihr mitgeliefertes Zubehor ist fir viele Gerichte geeignet. Achten
Sie darauf, dass Sie das Zubehdr immer richtig herum in den
Garraum schieben.

Damit manche Gerichte noch besser gelingen oder der
Umgang mit lhrem Backofen noch komfortabler wird, gibt es
eine Auswahl an Sonderzubehor.

Rost
Flr Geschirr, Kuchenformen, Bra-
ten, Grillsticke und Tiefkihlgerichte.

Den Rost mit der offenen Seite zur
Backofentir und der Krimmung
nach unten ~ einschieben.

Email-Backblech
FUr Kuchen und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschréa-
gung zur Backofentlr einschieben.

Universalpfanne

Fur saftige Kuchen, Gebéack, Tief-
kihlgerichte und groBe Braten. Sie
kann auch als Fett-Auffanggefal
verwendet werden, wenn Sie direkt
auf dem Rost grillen.

Die Universalpfanne mit der
Abschragung zur Backofentlr ein-
schieben.

Zubehor einschieben

Sie kénnen das Zubehor in 5 verschiedenen Hohen in den Gar-
raum schieben. Immer bis zum Anschlag einschieben, damit
das Zubehor die Tirscheibe nicht berlhrt.

Das Zubehor kann etwa zur Hélfte herausgezogen werden, bis
es einrastet. So lassen sich die Gerichte leicht entnehmen.

Achten Sie beim Einschieben in den Garraum darauf, dass die
Ausbuchtung am Zubehor hinten ist. Nur so rastet es ein.

Kihlgeblase

Das Kuhlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus. Die
warme Luft entweicht Gber der Tar.

Damit nach dem Betrieb der Garraum schneller abkihlt, lauft
das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit lang nach.

Achtung!

Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Der Backofen Uberhitzt
sonst.

——

———

Hinweis: Wenn das Zubehor hei3 wird, kann es sich verformen.
Wenn es wieder abkuhlt, verschwindet die Verformung. Das hat
keinen Einfluss auf die Funktion.

Halten Sie das Backblech an den Seiten mit beiden Handen
fest und schieben Sie es parallel in das Gestell ein. Vermeiden
Sie beim Einschieben des Backblechs Bewegungen nach
rechts oder links. Andernfalls lasst sich das Backblech nur
schwer einschieben.Die emaillierten Oberflachen kénnten
beschadigt werden.

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

Sonderzubehor

Sonderzubehor kénnen Sie beim Kundendienst oder im Fach-
handel kaufen. In unseren Broschiren oder im Internet finden
Sie verschiedene fir lhren Backofen geeignete Produkte. Die
Verfligbarkeit von Sonderzubehdr oder die Bestellmoglichkeit
Uber das Internet ist von Land zu Land unterschiedlich. Informa-
tionen darliber finden Sie in den Verkaufsunterlagen.

Nicht jedes Sonderzubehor ist fiir jedes Gerat geeignet. Geben
Sie beim Kauf stets den vollstandigen Namen (E-Nr.) lhres
Gerats an.
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Sonderzubehor

HEZ-Nummer

Funktion

Pizzablech

HEZ317000

Eignet sich besonders fir Pizza, Tiefkihlgerichte und runde
Torten. Sie kdnnen das Pizzablech anstelle der Universal-
pfanne verwenden. Schieben Sie das Blech lber dem Rost ein
und halten Sie sich an die Angaben in den Tabellen.

Einsatzrost

HEZ324000

Zum Braten. Den Grillrost immer auf die Universalpfanne stel-
len. Abtropfendes Fett und Fleischsaft werden aufgefangen.

Grillblech

HEZ325000

Wird beim Grillen anstelle des Grillrosts oder als Spritzschutz
verwendet, um den Backofen vor starker Verschmutzung zu
schiitzen. Das Grillblech nur mit der Universalpfanne verwen-
den.

Grillstiicke auf dem Grillblech: Es kénnen nur die Einschubho-
hen 1, 2 und 3 verwendet werden.

Grillblech als Spritzschutz: Die Universalpfanne wird zusam-
men mit dem Grillblech unter dem Rost eingeschoben.

Backstein

HEZ327000

Der Backstein eignet sich hervorragend zur Zubereitung von
selbstgemachtem Brot, Brotchen und Pizza, die einen knuspri-
gen Boden erhalten sollen. Der Backstein muss immer auf die
empfohlene Temperatur vorgeheizt werden.

Email-Backblech

HEZ331003

FUr Kuchen und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschréagung zur Backofentir in den
Backofen schieben.

Email-Backblech mit Antihaft-Beschichtung

HEZ331011

Kuchen und Platzchen lassen sich auf dem Backblech gut ver-
teilen. Das Backblech mit der Abschragung zur Backofentiir in
den Backofen schieben.

Universalpfanne

HEZ332003

Fur saftige Kuchen, Gebéck, Tiefkihlgerichte und groBe Bra-
ten. Kann auch zum Auffangen von Fett oder Fleischsaft unter
dem Rost verwendet werden.

Die Universalpfanne mit der Abschragung zur Backofentir in
den Backofen schieben.

Universalpfanne mit Antihaft-Beschichtung

HEZ332011

Saftige Kuchen, Geback, Tiefkihlgerichte und groBe Braten
lassen sich auf der Universalpfanne gut verteilen. Die Univer-
salpfanne mit der Abschragung zur Backofentir in den Backo-
fen schieben.

Deckel fur Profipfanne

HEZ333001

Mit Deckel wird die Profipfanne zum Profibrater.

Profipfanne mit Einsatzrost

HEZ333003

Eignet sich besonders fir die Zubereitung groBer Mengen.

Auszugschiene
3-fach-Vollauszug

3-fach-Vollauszug mit Stopp-Funktion

HEZ338352

HEZ338357

Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 kénnen Sie das
Zubehdr herausziehen, ohne dass es kippt.

3-fach-Vollauszug, nicht geeignet flir Gerate mit DrehspieB.

Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 kann das Zube-
hdér ganz herausgezogen werden, ohne dass es kippt. Die Aus-
zugsschienen rasten ein, so dass die Backbleche bequem
eingesetzt werden kénnen.

Der 3-fach-Teleskop-Auszug mit Stopp-Funktion ist fiir Gerate
mit DrehspieB nicht geeignet.

Rost

HEZ334000

Flr Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstiicke und Tiefkihl-
gerichte.

Glasbrater

HEZ915001

Der Glasbrater passt fiir Schmorgerichte und Auflaufe. Eignet
sich besonders flir Programme und Bratautomatik.
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Kundendienst-Artikel

Far Ihre Haushaltsgerate kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder Uber das Internet flr einzelne Lander im

e-Shop die passenden Pflege- und Reinigungsmittel oder sons-
tiges Zubehor nachkaufen. Geben Sie dazu die jeweilige Arti-
kel-Nummer an.

Pflegetiicher flr Edelstahloberflachen Artikel-Nr. 311134

Vermindert die Ablagerung von Schmutz. Durch die Imprégnie-
rung mit einem speziellen Ol werden die Oberflachen von
Edelstahlgeraten optimal gepflegt.

Backofen-Grillreiniger-Gel Artikel-Nr. 463582

Zur Reinigung des Garraums. Das Gel ist geruchlos.

Microfasertuch mit Wabenstruktur Artikel-Nr. 460770

Besonders geeignet fiir die Reinigung von empfindlichen
Oberflachen, wie z. B. Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder Alu-
minium. Das Microfasertuch entfernt in einem Arbeitsgang
wassrigen und fetthaltigen Schmutz.

TUrsicherung Artikel-Nr. 612594

Damit Kinder die Backofentir nicht 6ffnen kénnen. Je nach
Geratetur wird die Sicherung verschieden angeschraubt.
Beachten Sie das Beilageblatt, das der Tirsicherung beiliegt.

Vor dem ersten Benutzen

Hier erfahren Sie was Sie tun missen, bevor Sie mit Ihrem
Backofen zum ersten Mal Speisen zubereiten. Lesen Sie vorher
das Kapitel Sicherheitshinweise.

Uhrzeit programmieren

Nach dem AnschlieBen blinken im Anzeigefeld das Symbol (®
und vier Nullen. Die Uhrzeit einstellen.

1.Die Taste (® driicken.
Im Anzeigefeld erscheint die Uhrzeit {200
2.Die Uhrzeit mit den Tasten + oder — einstellen.

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Uhrzeit ange-
zeigt.

Kochfeld einstellen

Ihr Kochfeld ist mit vier Gasbrennern ausgestattet. Hier konnen
Sie nachlesen wie Sie die Gasbrenner zlinden und die Flam-
mengréBe einstellen.

Vorreinigung von Brennerkelch und -deckel

Reinigen Sie Brennerdeckel (1) und -kelch (2) mit Wasser und
Spulmittel. Trocknen Sie die Einzelteile sorgféltig ab.

Brennerkelch und -deckel wieder auf die Brennerschale (5) auf-
setzen. Darauf achten, dass Zinder (3) und Flammenschutzstift
(4) nicht beschadigt werden.

Die Duse (6) muss trocken und sauber sein. Setzen Sie den
Brennerdeckel immer exakt auf den Brennerkelch.

Backofen aufheizen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den leeren,
geschlossenen Backofen auf. Ideal daflir ist eine Stunde bei
Ober-/Unterhitze £ mit 240 °C. Achten Sie darauf, dass keine
Verpackungsreste im Garraum sind.

Luften Sie die Kiche, solange der Backofen heizt.

1. Mit dem Funktionswéhler Ober-/Unterhitze = einstellen.
2. Mit dem Temperaturwahler 240 °C einstellen.

Nach einer Stunde den Backofen ausschalten. Dazu den Funk-
tionswahler auf die Nullstellung drehen.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehdr das erste Mal benutzen, reinigen Sie es
grindlich mit heiBer Spullauge und einem weichen Spultuch.

Gasbrenner ziinden

Setzen Sie den Brennerdeckel immer exakt auf den Brenner-
kelch. Offnungen am Brennerkelch missen immer frei sind.
Alle Teile mUssen trocken sein.

1. Die obere Herdabdeckung 6ffnen. Solange der Herd in
Betrieb ist, muss die obere Abdeckung gedffnet sein.

2.Drehen Sie den Schalter der gewiinschten Kochstelle nach
links in die Ziindstellung 3¢. Die Ziindung beginnt.

3. Drlicken Sie den Kochstellenschalter und halten Sie ihn fir 1-
3 Sekunden gedrickt. Gas beginnt auszustrémen und der
Gasbrenner ziindet.

9

Die Zlndsicherung ist aktiviert. Erlischt die Gasflamme, wird
die Gaszufuhr automatisch durch die Zlindsicherung unter-
brochen.
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4.Die gewlinschte FlammengréBe einstellen. 6Zwischen der
Einstellung Aus © und der Einstellung ist die Flamme nicht
stabil. W&hlen Sie daher stets eine Einstellung zwischen ©
groBer und @ kleiner Flamme.

5.Falls die Flamme wieder erlischt, wiederholen Sie den Vor-
gang ab Schritt 2.

6.Um den Garvorgang zu beenden, den Kochstellenschalter
nach rechts in Stellung 6 Aus drehen.

Der Kochstellenschalter sollte nicht langer als 15 Sekunden in
Zindstellung betéatigt werden. Wenn der Brenner nach 15
Sekunden nicht ziindet, warten Sie mindestens eine Minute.
Wiederholen Sie dann den Ziindvorgang.

A Achtung!

Wenn Sie nach dem Ausschalten am noch heiBen Herd den
Kochstellenschalter drehen, tritt Gas aus. Wenn Sie den Koch-
stellenschalter nicht in die Zindstellung 3¢ drehen, wird die
Gaszufuhr nach 60 Sekunden unterbrochen.

Der Gasbrenner ziindet nicht

Bei einem Stromausfall oder bei feuchten Zindkerzen kénnen
Sie den Gasbrenner mit einem Gasanziinder oder einem
Streichholz ziinden.

Tabelle - Kochen

Wahlen Sie fur jede Kochstelle die richtige TopfgréBe. Der
Durchmesser von Topf oder Pfannenboden soll mit der GrdBe
der Kochstelle Ubereinstimmen.

Die Garzeiten sind von Art, Gewicht und Qualitdt der Speisen
abhangig. Deshalb sind Abweichungen maéglich. Die optimale
Garzeit kdnnen Sie selbst am besten einschatzen.

Garen Sie mit moglichst wenig Wasser, damit Vitamine und
Mineralstoffe erhalten bleiben. Wéahlen Sie kurze Garzeiten,
damit das Gemuse bissfest und nahrstoffreich bleibt.

Beispiel Speise Kochstelle Kochstufe
Schmelzen Schokolade, Butter, Margarine Sparbrenner kleine Flamme
Erwarmen Brihe, Dosengemiise Normalbrenner kleine Flamme
Elektro-Kochplatte** 1-2
Erwarmen und Warmhal- Suppen Sparbrenner kleine Flamme
ten Elektro-Kochplatte* 12
Dampfen* Fisch Normalbrenner zwischen groBer und kleiner Flamme
Elektro-Kochplatte** 3-4
Diinsten* Kartoffeln und sonstiges Normalbrenner zwischen groBer und kleiner Flamme
Gemdise, Fleisch Elektro-Kochplatte** 3-4
Kochen* Reis, Gemlse, Fleischgerichte Normalbrenner groBe Flammenhohe
(mit Saucen) Elektro-Kochplatte** 56
Braten Pfannkuchen, Kartoffeln, Starker Brenner** zwischen groBer und kleiner Flamme

Schnitzel, Fischstabchen

Wokbrenner**

* Wenn Sie einen Topf mit einem Deckel benutzen, drehen Sie die Flamme zurlick, sobald es kocht.
** Optional. Verflgbar bei einigen Geraten. je nach Geratetyp (Fir das Braten auf dem Wokbrenner empfehlen wir die Verwendung

einer Wokpfanne.)

Geeignete KochgefaBe

Brenner Geschirr-  Geschirr-
durchmes- durchmes-
ser, ser, maximal
minimal

Wokbrenner 4 kW 24 cm 28 cm

Mini-Wokbrenner 3,5 kW* 24 cm 28 cm

Normalbrenner 1,7 kW 18 cm 24 cm

Sparbrenner 1 kW 12 cm 18 cm

* LPG: 3,3 kW
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Hinweise bei der Benutzung

Die folgenden Hinweise helfen lhnen, Energie zu sparen und
Schéden an KochgefaBen zu vermeiden:

Verwenden Sie KochgefaBe
Vg geeigneter GroBe fiir den
jeweiligen Brenner.

Benutzen Sie keine kleinen
\ KochgefaBe auf den groBen
Brennern. Die Flamme sollte
die Seiten der KochgefaBe
nicht berthren.

Benutzen Sie keine verformten

\ KochgefaBe, die auf dem
x Kochfeld nicht stabil stehen.

Die GefaBe kdénnen umkippen.

Benutzen Sie nur KochgefaBe

== mit flachem und dickem
Boden.
[ Kochen Sie nicht ohne Deckel
Vg WV oder wenn der Deckel ver-
g schoben ist. Ein groBer Teil der

Energie wird verschwendet.

Das Geschirr immer mittig auf
den Brenner aufsetzen,
andernfalls kénnte es kippen.

Stellen Sie die Topfe auf die
Roste, niemals direkt auf die
Brenner.

Vergewissern Sie sich vor der
Benutzung, dass die Topfroste
und die Deckel der Gasbren-
ner korrekt aufliegen.

Hantieren Sie vorsichtig mit
den GeféaBen, die auf dem
Kochfeld stehen.

Schlagen Sie nicht auf das
Kochfeld und stellen Sie keine
schweren Gewichte darauf.

Benutzen Sie nicht zwei Bren-
ner oder Warmequellen fiir nur
ein Kochgefan.

Vermeiden Sie den Gebrauch
von Bratpfannen, Tontdpfen

usw. Uber einen langeren Zeit-
raum bei maximaler Leistung.

Programmierung des Backofens

Zur Programmierung des Backofens stehen mehrere Méglich- 2.Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die Temperatur oder
keiten zur Auswahl. Im Folgenden wird die Programmierung der Grillstufe ein.

Heizart und der Temperatur bzw. der Grillstufe beschrieben. Mit
dem Backofen kann die Garzeit (Dauer) und die Ausschaltzeit
flr jedes Gericht programmiert werden. Weitere Informationen
erhalten Sie im Kapitel Die Zeitfunktionen programmieren.

Hinweis: Es empfiehlt sich, vor dem Garen von Speisen den
Backofen vorzuheizen, um die Bildung von dberméaBigem Kon-
denswasser an der Scheibe zu verhindern.

Heizart und Temperatur

Beispiel im Bild: Ober-/Unterhitze bei 190°C .

1.Mit dem Funktionswéhler stellen Sie die Heizart ein.

Der Backofen wird aufgeheizt.

Backofen ausschalten
Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Einstellungen dndern

Sie kdnnen Heizart und Temperatur oder Grillstufe jederzeit mit
dem jeweiligen Wahler andern.
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Schnellaufheizung

Mit der Schnellaufheizung erreicht Ihr Backofen die eingestellte
Temperatur besonders schnell.

Verwenden Sie die Schnellaufheizung bei Temperaturen Uber
100 °C. Folgende Heizarten sind geeignet:

= HeiBluft 3D
m Ober-/Unterhitze (&
Damit Sie ein gleichmaBiges Garergebnis erhalten, geben Sie

die Speisen erst in den Garraum, wenn die Schnellaufheizung
beendet ist.

1. Die gewlinschte Heizart und Temperatur auswahlen.

2.Kurz die Taste »%§ driicken.

Im Anzeigefeld leuchtet das Symbol »$% auf. Der Backofen
beginnt zu heizen.

Ende der Schnellaufheizung

Ein Signal ertont. Das Symbol »§$ erlischt im Anzeigefeld. Die
Speisen in den Backofen stellen.

Abbrechen der Schnellaufheizung

Die Taste »% driicken. Das Symbol »%$ erlischt im Anzeigefeld.

Die Zeitfunktionen programmieren

Dieser Herd verflgt lber verschiedene Zeitfunktionen. Mit der
Taste ® wird das Men(i aktiviert, und es kénnen die Funktio-
nen geandert werden. Die Zeitsymbole leuchten, wahrend die
Einstellungen vorgenommen werden. Die Klammern [ ] weisen
auf die ausgewahlte Zeitfunktion hin. Eine bereits program-
mierte Zeitfunktion kann direkt mit den Tasten + oder — gean-
dert werden, wenn sich das Symbol der entsprechenden
Zeitfunktion in Klammern [ ] befindet.

Zeitschaltuhr

Der Betrieb der Zeitschaltuhr h&ngt nicht vom Backofenbetrieb
ab. Die Zeitschaltuhr verfligt Uber ein eigenes Signal. So kann
unterschieden werden, ob die Zeitschaltuhr oder die Ausschal-
tautomatik (Garzeit) abgelaufen ist.

1.Die Taste ® einmal driicken.

Im Anzeigefeld leuchten die Zeitsymbole auf, die Klammern
befinden sich bei ).

2.Die Zeit an der Zeitschaltuhr mit den Tasten 4+ oder — ein-
stellen.

Vorschlagswert der Taste += 10 Minuten
Vorschlagswert der Taste —= 5 Minuten.

Die eingestellte Zeit wird nach wenigen Sekunden angezeigt.
Die an der Zeitschaltuhr eingestellte Zeit beginnt abzulaufen. Im
Anzeigefeld leuchtet das Symbol [L)] auf und der Ablauf der
Zeit an der Zeitschaltuhr wird angezeigt. Die restlichen Zeitsym-
bole erldschen.

Die an der Zeitschaltuhr eingestellte Zeit ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Im Anzeigefeld erscheint D104, Die Zeit-
schaltuhr mit der Taste (® ausschalten.

Zeiteinstellung an der Zeitschaltuhr dndern

Die an der Zeitschaltuhr eingestellte Zeit mit den Tasten +
oder — einstellen. Die geanderte Zeit wird nach wenigen
Sekunden angezeigt.

Zeiteinstellung an der Zeitschaltuhr I6schen

Die Zeiteinstellung an der Zeitschaltuhr auf J0:00 durch Dri-
cken der Taste — zurlickstellen. Die gednderte Zeit wird nach
wenigen Sekunden angezeigt. Die Zeitschaltuhr schaltet sich
aus.

Die Zeiteinstellungen abfragen

Wenn mehrere Zeitfunktionen eingestellt wurden, leuchten im

Anzeigefeld die entsprechenden Symbole auf. Das Symbol fur
die Zeitfunktion im Vordergrund befindet sich zwischen Klam-
mern.

Zum Abrufen der Zeitschaltuhr ), der Garzeit -, der
Ausschaltzeit (& oder der Uhr ® Taste ® mehrmals driicken,
bis das gewlinschte Symbol zwischen den Klammern erscheint.
Die entsprechende Zeitangabe erscheint fur wenige Sekunden
im Anzeigefeld.
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Garzeit

Der Backofen ermdéglicht eine Programmierung der Garzeit fir
jede Speise. Nach Ablauf der Garzeit schaltet sich der Backo-
fen automatisch aus. So wird verhindert, dass Sie andere Arbei-
ten unterbrechen mussen, um den Backofen auszuschalten,
oder dass die Garzeit aus Versehen Uberschritten wird.

Beispiel in der Abbildung: Garzeit von 45 Minuten.

1. Mit dem Funktionswéhler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur oder Grillstufe ein-
stellen.

3.Die Taste ® zweimal driicken.

Im Anzeigefeld erscheint JiJ:[L}. Die Zeitsymbole leuchten

auf, und die Klammern erscheinen neben -5.

4.Die Garzeit mit den Tasten + oder — einstellen.
Vorschlagswert der Taste + = 30 Minuten
Vorschlagswert der Taste = = 10 Minuten

»5

O 0 Re o

min sec
-t

Nach einigen Sekunden schaltet sich der Backofen ein. Im
Anzeigefeld erscheint der Ablauf der Garzeit und das
Symbol [-9] leuchtet auf. Die restlichen Zeitsymbole erléschen.

Die Garzeit ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen hért auf zu heizen. Im Anzeige-
feld erscheint 000, Die Taste (® driicken. Eine neue Garzeit
mit den Tasten + oder — einstellen. Oder zweimal auf die
Taste (® driicken und den Funktionswahler auf die Nullstellung
drehen. Der Backofen ist ausgeschaltet.



Die Garzeit andern

Die Garzeit mit den Tasten + oder — &ndern. Die ge&nderte
Zeit wird nach wenigen Sekunden angezeigt. Wenn die Zeit-
schaltuhr eingestellt ist, driicken Sie vorher auf die Taste (®.

Die Garzeit I6schen

Die Garzeit auf {ii3:0durch Driicken der Taste — zuriickstel-

len. Die geénderte Zeit wird nach wenigen Sekunden ange-
zeigt. Die Zeit wurde gel6scht. Wenn die Zeitschaltuhr
eingestellt ist, driicken Sie vorher auf die Taste (©.

Die Zeiteinstellungen abfragen

Wenn mehrere Zeitfunktionen eingestellt wurden, leuchten im
Anzeigefeld die entsprechenden Symbole auf. Das Symbol fur
die Zeitfunktion im Vordergrund befindet sich zwischen Klam-
mern.

Zum Abrufen der Zeitschaltuhr ), der Garzeit <D, der
Ausschaltzeit (& oder der Uhr ® Taste (© mehrmals driicken,
bis das gewiinschte Symbol zwischen den Klammern erscheint.
Die entsprechende Zeitangabe erscheint fir wenige Sekunden
im Anzeigefeld.

Ausschaltzeit

Der Backofen ermdglicht eine Programmierung der Zeit, zu der
die Speise fertig sein soll. Der Backofen schaltet sich automa-
tisch ein und danach zur eingestellten Uhrzeit wieder aus. Sie
kénnen die Speisen z. B. am Morgen in den Garraum stellen
und den Backofen so programmieren, dass sie mittags fertig
sind.

Stellen Sie sicher, dass Lebensmittel nicht verderben, weil sie
zu lange Zeit im Backofen waren.

Beispiel in der Abbildung: Es ist 10.30 Uhr, die Garzeit betragt
45 Minuten und der Backofen soll sich um 12.30 Uhr ausschal-
ten.

1. Funktionswéhler einstellen.

2. Temperaturwahler einstellen.

3.Die Taste (® zweimal driicken.

4.Die Garzeit mit den Tasten + oder — einstellen.

5.Die Taste (® driicken.

Die Klammern befinde sich neben (&. Die Anzeige zeigt die
Uhrzeit an, zu der das Gericht fertig sein wird.

6.Die Ausschaltzeit mit den Tasten + oder — nach hinten set-
zen.

Der Backofen zeigt nach einigen Sekunden die eingestellte
Uhrzeit an und bleibt in Warteposition. Das Anzeigefeld ZQigt
die Zeit, zu der die Speisen fertig sind, und das Symbol (&

erscheint in Klammern. Die Symbole £} und (® erléschen.
Wenn sich der Backofen einschaltet, wird die abgelaufene Zeit
angezeigt, und das Symbol <D erscheint in Klammern. Das
Symbol (b erlischt.

Die Garzeit ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen hért auf zu heizen. Im Anzeige-
feld erscheint G:00. Die Taste (© driicken. Eine neue Garzeit
mit den Tasten + oder — einstellen. Oder zweimal auf die

Taste (® driicken und den Funktionswéhler auf die Nullstellung

drehen. Der Backofen ist ausgeschaltet.

Die Ausschaltzeit &ndern

Die Ausschaltzeit mit den Tasten + oder — andern. Die geén-
derte Zeit wird nach wenigen Sekunden angezeigt. Wenn die
Zeitschaltuhr eingestellt ist, driicken Sie vorher zweimal auf die
Taste (O. Die Ausschaltzeit nicht &ndern, wenn die Garzeit
bereits lauft. Das Garergebnis kdnnte dadurch beeinflusst wer-
den.

Ausschaltzeit I16schen

Die Ausschaltzeit mit der Taste — wieder auf die aktuelle Zeit
zurlickstellen. Die geénderte Zeit wird nach wenigen Sekunden
angezeigt. Der Backofen wird eingeschaltet. Wenn die Zeit-
schaltuhr eingestellt ist, drlicken Sie vorher zweimal auf die
Taste O©.

Die Zeiteinstellungen abfragen

Wenn mehrere Zeitfunktionen eingestellt wurden, leuchten im

Anzeigefeld die entsprechenden Symbole auf. Das Symbol flir
die Zeitfunktion im Vordergrund befindet sich zwischen Klam-
mern.

Zum Abrufen der Zeitschaltuhr ), der Garzeit -5, der
Ausschaltzeit (& oder der Unr ® Taste ® mehrmals driicken,
bis das gewiinschte Symbol zwischen den Klammern erscheint.
Die entsprechende Zeitangabe erscheint fiir wenige Sekunden
im Anzeigefeld.

Uhrzeit

Nach dem AnschlieBen oder nach einem Stromausfall blinken
im Anzeigefeld das Symbol ® und vier Nullen. Die Uhrzeit ein-
stellen.

1. Die Taste (© driicken.
Im Anzeigefeld erscheint die Uhrzeit {200
2.Die Uhrzeit mit den Tasten + oder — einstellen.
Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Uhrzeit ange-
zeigt.
Die Uhrzeit &ndern
Es darf keine andere Zeitfunktion programmiert sein.
1.Die Taste (® viermal driicken.

Im Anzeigefeld leuchten die Zeitsymbole auf, und die Klam-
mern befinden sich neben ©.

2.Die Uhrzeit mit den Tasten + oder — einstellen.
Nach einigen Sekunden wird die programmierte Zeit angezeigt.

Uhrzeit ausblenden

Sie kénnen die Uhrzeit ausblenden. Sehen Sie dazu bitte im
Kapitel Grundeinstellungen &ndern nach.
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Kindersicherung

Der Backofen verflgt Gber eine Kindersicherung, um ein verse-
hentliches Einschalten durch Kinder zu verhindern.

Der Backofen lasst sich nicht einstellen. Die Zeitschaltuhr und
die Uhrzeit lassen sich mit der aktivierten Kindersicherung ein-
stellen.

Wenn die Heizart und die Temperatur oder die Grillstufe einge-
stellt sind, wird das Erhitzen durch die Kindersicherung unter-
brochen.

Grundeinstellungen andern

Der Backofen verflgt Uber bestimmte Grundeinstellungen.
Diese Einstellungen kénnen Sie Ihren Bedlrfnissen anpassen.

[

Grundeinstellungen Auswahl !/ Auswahl Z Auswahl 5

c { Zeitanzeige immer* nur mit der -
Taste ®
2 Signaldauer nach etwa etwa etwa 5 Min.
dem Ende der Gar- 10 Sek. 2 Min.*
zeit oder der an der
Zeitschaltuhr einge-
stellten Zeit
c 3 Wartezeit, bis eine  etwa etwa etwa
Einstellung GUbernom- 2 Sek. 5 Sek.* 10 Sek.

men wird

* Werkseinstellung

Pflege und Reinigung

Bei sorgfaltiger Pflege und Reinigung bleiben lhr Kochfeld und
Ihr Backofen lange schén und funktionsfahig. Wie Sie beides
richtig pflegen und reinigen erkléaren wir lhnen hier.

Hinweise

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

m Schatten an der Tirscheibe, die wie Schlieren wirken, sind
Lichtreflexe der Backofenlampe.

m Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kbnnen geringe Farbunterschiede entstehen. Das ist
normal und hat keinen Einfluss auf die Funktion. Kanten din-
ner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren. Sie kénnen des-
halb rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch nicht
beeintrachtigt.
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Die Kindersicherung aktivieren
Es darf weder eine Garzeit noch eine Ausschaltzeit eingestellt
sein.

Die Taste c= etwa vier Sekunden lang gedrlckt halten.

In der Anzeige erscheint das Symbol c=. Die Kindersicherung
ist eingeschaltet.

Die Kindersicherung deaktivieren
Die Taste c= etwa vier Sekunden lang gedrlckt halten.

Das Symbol = im Anzeigefeld erlischt. Die Kindersicherung ist
ausgeschaltet.

Es darf keine andere Zeitfunktion programmiert sein.

1.Die Taste © etwa 4 Sekunden gedriickt halten.
Im Anzeigefeld erscheint die aktuelle Grundeinstellung fir die
Uhr, z. B. ¢ { fur die Auswahl .

2. Grundeinstellung mit den Tasten + oder — andern.

3.Mit der Taste (® bestéatigen.
Im Anzeigefeld erscheint die nachfolgende Grundeinstellung.
Mit der Taste (® ist es mdglich, durch alle Stufen zu schrei-
ten, und mit den Tasten 4+ oder —, die Einstellung zu andern.

4.Zum Beenden die Taste © etwa 4 Sekunden gedriickt hal-
ten.

Alle Grundeinstellungen wurden Gbernommen.

Die Grundeinstellungen kénnen jederzeit wieder gedndert wer-
den.

Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch falsche
Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten Sie folgende
Angaben.

Bei der Reinigung des Kochfeldes

m kein unverdinntes Spulmittel oder Spllmittel fir Geschirr-
spllmaschinen,

m keine Scheuerschwamme,

m keine aggressiven Reinigungsmittel wie Backofenreiniger
oder Fleckenentferner,

m keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden.
m Einzelteile nicht in der Geschirrspllmaschine reinigen.

Bei der Reinigung des Backofens

m keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,

m keine Reinigungsmittel mit hohem Alkoholanteil,

m keine Scheuerschwamme,

m keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden.
m Einzelteile nicht in der Geschirrspllmaschine reinigen.

Waschen Sie neue Schwamme vor der ersten Verwendung
ordentlich aus.



Zone

Reinigungsmittel

Zone

Reinigungsmittel

Edelstahlflachen*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Spillauge:

Mit einem Spultuch reinigen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen. Bei
Edelstahflachen immer parallel zur nattir-
lichen Maserung wischen. Andernfalls
kdnnen Kratzer entstehen. Kalk-, Fett-,
Starke- und EiweiBflecken sofort entfer-
nen. Unter solchen Flecken kann sich
Korrosion bilden.

Spezielle Pflegemittel fiir heiBe Edelstahl-
Oberflachen sind beim Kundendienst
oder im Fachhandel erhéltlich. Tragen
Sie bitte etwas Pflegemittel mit einem
weichen Tuch dinn auf.

Kochplattenring*®
(je nach Geratetyp)

Gelb bis blau schimmernde Verfarbun-
gen am Kochplattenring mit einem Stahl-
pflegemittel entfernen.

Keine scheuernden oder kratzenden Mit-
tel verwenden.

Emaillierte,
lackierte, Kunst-
stoff- und Sieb-
druck-Oberflachen*

(je nach Geratetyp)

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spltuch reinigen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger oder Glasschaber zur
Reinigung verwenden.

Glas-Keramik-Koch-
feld*

(je nach Geratetyp)

Pflege: Schutz- und Pflegemittel fir Glas-
keramik

Reinigung: Reinigungsmittel, die fur Glas-
keramik geeignet sind.
Reinigungshinweise auf der Verpackung
beachten.

A\ Glasschaber fir starken Schmutz:
Entsichern und nur mit der Klinge reini-
gen. Achtung, die Klinge ist sehr scharf.
Verletzungsgefahr.

Nach dem Reinigen wieder sichern.
Beschadigte Klingen sofort ersetzen.

Bedienfeld

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Splltuch reinigen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger oder Glasschaber zur
Reinigung verwenden.

Obere Glasabde-
ckung*

(je nach Geréatetyp)

Glasreiniger:

Mit einem weichen Tuch reinigen.

Die obere Glasabdeckung kdnnen Sie
zum Reinigen abnehmen. Bitte hierzu
das Kapitel Obere Glasabdeckung
beachten!

Glas-Kochfeld*
(je nach Geratetyp)

Pflege: Schutz- und Pflegemittel fiir das
Glas

Reinigung: Reinigungsmittel fir das Glas.
Reinigungshinweise auf der Verpackung
beachten.

A\ Glasschaber fir starken Schmutz:
Entsichern und nur mit der Klinge reini-
gen. Achtung, die Klinge ist sehr scharf.
Verletzungsgefahr.

Nach dem Reinigen wieder sichern.
Beschadigte Klingen sofort ersetzen.

Drehknopfe
Nicht abnehmen!

HeiBe Spillauge:
Mit einem Spultuch reinigen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen.

Kochfeldrahmen

HeiBe Spillauge:
Nicht mit einem Glasschaber, Zitrone
oder Essig reinigen.

Glasscheibe

Glasreiniger:
Mit einem weichen Tuch reinigen.
Benutzen Sie nicht den Glasschaber.

Die Tir ist zur bequemen Reinigung
abnehmbar. Bitte hierzu das Kapitel
Backofentiir aus- und einhdngen beach-
ten!

Gas-Kochfeld und
Topftrager*

(je nach Geratetyp)

HeiBe Spiillauge.

Wenig Wasser verwenden, es darf nicht
durch die Brennerunterteile ins Gerétein-
nere gelangen.

Ubergelaufenes und Essensreste sofort

entfernen.

Den Topftrager kdnnen Sie abnehmen.

Kindersicherung*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Splllauge:
Mit einem Splltuch reinigen.

Falls eine Kindersicherung an der Backo-
fentlr angebracht ist, muss diese vor
dem Reinigen entfernt werden.

Bei starker Verschmutzung funktioniert
die Kindersicherung nicht mehr richtig.

Topftrager aus Gusseisen™*:
Nicht im Geschirrspller reinigen.

Gasbrenner*
(je nach Geratetyp)

Brennerkopf und Deckel entfernen, mit
heiBer Spullauge reinigen.

Nicht in der Geschirrspilmaschine reini-
gen.

Die Gas-Austrittsdffnungen missen
immer frei sein.

Zundkerzen: Kleine weiche Blrste.

Die Gasbrenner funktionieren nur, wenn
die Zundkerzen trocken sind. Alle Teile
gut trocknen. Beim Wiedereinsetzen auf
den exakten Sitz achten.

Die Brennerdeckel sind schwarz email-
liert. Im Lauf der Zeit veréndert sich die
Farbe. Das hat keinen Einfluss auf die
Funktion.

Dichtung
Nicht abnehmen!

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spultuch reinigen. Nicht
scheuern.

Kochzone

HeiBe Splllauge oder Essigwasser:
Mit einem Spultuch reinigen.

Bei starker Verschmutzung verwenden
Sie eine Scheuerspirale aus Edelstahl
oder Backofenreiniger.

Nur im kalten Garraum verwenden.

/\Bei selbstreinigenden Oberflachen
bitte die Selbstreinigungsfunktion ver-
wenden. Hierzu bitte das Kapitel
Selbstreinigung beachten!

Achtung! Niemals Herdreiniger fur
selbstreinigende Oberflachen verwen-
den.

Elektrokochstelle*
(je nach Geratetyp)

Scheuermittel oder Putzschwamme:

Die Kochplatte danach kurz aufheizen,
damit sie trocknet. Feuchte Platten ros-
ten mit der Zeit.Zum Schluss ein Pflege-
mittel auftragen.

Ubergelaufenes und Essensreste sofort
entfernen.

Glasabdeckung der
Backofenlampe

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spdltuch reinigen.

* QOptional (Verflgbar fir einige Gerate, je nach Geréatetyp.)

* Optional (Verflgbar fir einige Gerate, je nach Gerétetyp.)
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Zone Reinigungsmittel

Gestell HeiBe Spillauge:
Mit einem Spliltuch oder einer Blrste rei-

nigen.

Die Gestelle kénnen Sie zum Reinigen
abnehmen.Hierzu bitte das Kapitel
Gestelle aus- und einhdngen beachten!

Teleskopauszug*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spliltuch oder einer Blirste rei-
nigen.

Nicht das Schmierfett auf den Auszugs-
schienen entfernen, am besten einge-
schoben reinigen. Nicht einweichen, im
Geschirrspuler reinigen oder mit der
Selbstreinigung reinigen. Kann die
Gestelle beschadigen und ihre Funktion
einschranken.

Zubehor HeiBe Spiillauge:
Einweichen und mit einem Splllappen

oder einer Burste reinigen.

Alu-Backblech™:
(je nach Geratetyp)

Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.
Nicht in der Geschirrspllmaschine reini-
gen.

Niemals Backofenreiniger verwenden.
Um Kratzer zu vermeiden, die Metallober-
flachen niemals mit einem Messer oder
einem ahnlich scharfen Gegenstand
berlhren.

Ungeeignet sind aggressive Reiniger,
kratzende Schwamme und grobe Reini-
gungsticher. Andernfalls kbnnen Krat-
zer entstehen.

DrehspieB*

(je nach Geratetyp)

HeiBe Spillauge:

Mit einem Spliltuch oder einer Blirste rei-
nigen. Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Bratenthermometer*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spliltuch oder einer Blirste rei-
nigen. Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Sockelschublade*
(je nach Geratetyp)

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Splltuch reinigen.

* Optional (Verflgbar fur einige Geréte, je nach Geratetyp.)
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Obere Glasabdeckung

Bevor Sie die obere Abdeckung 6ffnen, entfernen Sie eventuell
Verschuttetes mit einem Tuch.

Verwenden Sie zur Reinigung am besten einen Glasreiniger.

Entfernen Sie zur Reinigung die obere Abdeckung. Halten Sie
dazu die Abdeckung an den Seiten mit zwei Handen fest und
ziehen Sie sie nach oben.

Sollten sich die Scharniere der Abdeckung I6sen, achten Sie
auf die darauf befindlichen Buchstaben. Das Scharnier mit dem
Buchstaben R muss rechts, das Scharnier mit dem Buchstaben
L muss links montiert werden.

Die obere Abdeckung nach der Reinigung in umgekehrter Rei-
henfolge wieder einbauen.

Die obere Abdeckung erst schlieBen, wenn die Kochstellen
abgekihlt sind.

Achtung!
Bei Geraten mit LED-beleuchteter Glasabdeckung

Verwenden Sie zur Reinigung der Glasabdeckung

m keine unverdlinnten Reinigungsmittel

m keine abrasiven Reiniger, keine stark alkoholhaltigen Reini-
gungsmittel,

m keine aggressiven Reinigungsmittel wie Backofenreiniger
oder Fleckenentferner,

m keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler,

m keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,

m keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme.

Die LED-Beleuchtung und die Scharniere der Glasabdeckung
am Kochfeld dirfen nicht mit Fllssigkeiten in Kontakt kommen.

Andernfalls werden die Bedruckung, sowie die Leuchten und
Scharniere der Glasabdeckung beschadigt, und die LED-
Beleuchtung lasst sich nicht mehr einschalten.

Vor der Reinigung
Nehmen Sie Zubehdr und Geschirr aus dem Garraum.

Garraumboden, Decke und Seitenwénde reinigen

Verwenden Sie ein Spultuch und heiBe Spulllauge oder Essig-
wasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie eine Scheuerspirale
aus Edelstahl oder Backofenreiniger. Nur im kalten Garraum
verwenden. Nie die selbstreinigenden Flachen mit einer Scheu-
erspirale oder Backofenreiniger behandeln.



Selbstreinigende Flachen im Garraum reinigen

Die Riuckwand im Garraum ist mit einer hochpordsen Keramik
beschichtet. Spritzer vom Backen und Braten werden von die-
ser Schicht aufgesaugt und abgebaut, wahrend der Backofen
in Betrieb ist. Je héher die Temperatur ist und je langer der
Backofen betrieben wird, desto besser wird das Ergebnis.

Sind Verschmutzungen auch nach mehrmaligem Betrieb noch
sichtbar, gehen Sie wie folgt vor:

1. Garraumboden, Decke und Seitenwande grindlich reinigen.
2.3D-HeiBluft [&) einstellen.

3.Den leeren, geschlossenen Backofen flr ca. 2 Stunden bei
maximaler Temperatur heizen.

Die Keramikbeschichtung wird regeneriert. Entfernen Sie braun-
liche oder weiBliche Rickstdnde mit Wasser und einem wei-
chen Schwamm, wenn der Garraum abgekdihlt ist.

Eine leichte Verfarbung der Beschichtung hat auf die Selbstrei-
nigung keinen Einfluss.

Achtung!

m Nie scheuernde Reinigungsmittel benutzen. Sie verkratzen
bzw. zerstéren die hochpordse Schicht.

m Nie die Keramikschicht mit Backofenreiniger behandeln.
Wenn versehentlich Backofenreiniger darauf gelangt, entfer-
nen Sie ihn sofort mit einem Schwamm und ausreichend
Wasser.

Gestelle aus- und einhangen

Zum Reinigen koénnen Sie die Gestelle herausnehmen. Der
Backofen muss abgeklhlt sein.

Gestelle aushdngen

1. Gestell vorn nach oben heben

2.und aushangen (Bild A).

3.Danach das ganze Gestell nach vorn ziehen

4.und herausnehmen (Bild B).
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Reinigen Sie die Gestelle mit Spilmittel und einem Splil-
schwamm. Bei hartnackigen Verschmutzungen verwenden Sie
eine Burste.

Gestelle einhdngen

1. Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken, etwas nach
hinten drlcken (Bild A)

2.und dann in die vordere Buchse einhdngen (Bild B).

E

o @

Die Gestelle passen rechts und links. Achten Sie darauf, dass
wie in Bild B H6he 1 und 2 unten ist und Hoéhe 3, 4 und 5 oben.

Backofentiir aus- und einhangen

Zum Reinigen und zum Ausbauen der Tirscheiben kénnen Sie
die Backofentiir aushangen.

Die Scharniere der Backofentlr haben je einen Sperrhebel.
Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind (Bild A), ist die Backofen-
tlr gesichert. Sie kann nicht ausgehangt werden. Wenn die
Sperrhebel zum Aushéangen der Backofentlr aufgeklappt sind
(Bild B), sind die Scharniere gesichert. Sie kdnnen nicht
zuschnappen.

A Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere ungesichert sind, schnappen sie mit gro-
Ber Kraft zu. Achten Sie darauf, dass die Sperrhebel immer
ganz zugeklappt sind, bzw. beim Aushé&ngen der Backofentlr
ganz aufgeklappt.

Tir aushdngen

1. Backofentlir ganz 6ffnen.
2.Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen (Bild A).

3. Backofentir bis Anschlag schlieBen. Mit beiden Handen links
und rechts anfassen. Noch etwas weiter schlieBen und her-
ausziehen (Bild B).
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Tur einhdngen
Die Backofentlr in umgekehrter Reihenfolge wieder einhdngen.

1.Beim Einh&ngen der Backofentur darauf achten, dass beide
Scharniere gerade in die Offnung eingefihrt werden (Bild A).

2.Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten einrasten

(B”; B).
=

3.Beide Sperrhebel wieder zuklappen (Bild C). Backofentur
schlieBen.

A Verletzungsgefahr!

Wenn die Backofentlr unabsichtlich herausfallt oder ein Schar-
nier zuschnappt, nicht ins Scharnier greifen. Rufen Sie den Kun-
dendienst.

Tiurscheiben aus- und einbauen
Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Glasscheiben an der
Backofentlr ausbauen.

Ausbauen

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

2. Abdeckung oben an der Backofentiir abziehen. Dazu links
und rechts mit den Fingern die Lasche eindricken (Bild A).

3.Oberste Scheibe anheben und herausziehen (Bild B).

AN E
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4. Scheibe anheben und herausziehen (Bild C).

@f{t
G

L

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem weichen
Tuch.

A Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen. Keinen Glas-
schaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

Einbauen

Achten Sie beim Einbauen darauf, dass links unten der Schrift-
zug “right above" auf dem Kopf steht.

1.Scheibe schréag nach hinten einschieben (Bild A).

2. Oberste Scheibe schrag nach hinten in die beiden Halterun-
gen einschieben. Die glatte Flache muss auBen sein. (Bild B).

3. Abdeckung aufsetzen und andriicken.
4. Backofentir einhangen.

Benutzen Sie den Backofen erst wieder, wenn die Scheiben
ordnungsgeman eingebaut sind.



Eine Stérung, was tun?

Tritt eine Stérung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinigkeit.
Bevor Sie den Kundendienst rufen, sehen Sie in der Tabelle
nach. Vielleicht kdnnen Sie die Stérung selbst beheben.

Stoérungstabelle

Wenn lhnen ein Gericht nicht optimal gelingt, lesen Sie bitte im
Kapitel .In unserem Kochstudio flir Sie getestet nach. Dort fin-
den Sie nutzliche Tipps und Informationen zum Kochen,
Backen und Braten.

A Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Reparaturen dir-
fen nur von einer von uns geschulten Kundendienst-Fachkraft

Fehlermeldungen

Wenn im Anzeigefeld eine Fehlermeldung mit £ erscheint, auf
die Taste (® driicken. Die Meldung erlischt. Die eingestellte
Zeitfunktion wird geléscht. Wenn die Fehlermeldung nicht
erlischt, den Kundendienst benachrichtigen.

Die folgenden Fehler kdnnen vom Benutzer selbst behoben
werden.

Fehlermeldung Mdégliche Ursa- Abhilfe/Hinweise
che

E0l Eine Taste Nacheinander auf alle Tas-

wurde zu lange ten drlicken. Prifen, ob

Zeit gedruckt

eine der Tasten einge-

durchgefiihrt werden.

Fehler

Mogliche Ursa-
che

Abhilfe/Information

Der Backofen  Sicherung Sehen Sie im Haussiche-
funktioniert defekt. rungskasten nach, ob die
nicht. Sicherung in Ordnung ist.
Stromausfall. Prifen Sie, ob das Kichen-
licht oder andere Kichen-
geréte funktionieren.
Die Uhranzeige Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit neu

blinkt.

ein.

Der Backofen

Staub auf den

Drehen Sie die Kochstel-

heizt nicht. Kontakten. lenknebel einige Male nach
rechts und links.
Der Gasbren-  Stromausfall Zunden Sie den Gasbren-
ner zindet oder feuchte ner mit einem Gasanz(n-
nicht. Zundkerzen. der oder einem Streichholz.
LED-Beleuch- LED-Beleuch- Driicken Sie auf die LED-
tung der Glas- tungstaste nicht Beleuchtungstaste.
abdelckt_mg gedrickt.
fu_nrlﬁuomert Die Glasabde- Offnen Sie die Glasabde-
nicht. ckung des ckung des Geréts vollstan-
Gerats ist nicht  dig.
vollstandig

geoffnet oder
ist geschlossen.

Die Glasabde-
ckung ist nicht
korrekt montiert.

Vergewissern Sie sich, dass
die Scharniere der Glasab-
deckung korrekt montiert
sind. siehe Kapitel "Glasab-
deckung".

oder ist ver- klemmt oder verschmutzt
klemmt. ist.

A Stromschlaggefahr!!

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendiensttechniker darf Reparaturen durchfih-
ren.

Backofenlampe an der Decke auswechseln

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie ausgewech-

selt werden. Temperaturbestandige Ersatzlampen, 40 Watt,

erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fachhandel. Verwen-

den Sie nur diese Lampen.

A Stromschlaggefahr!

Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

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

2. Glasabdeckung durch Linksdrehen herausschrauben.

3.Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
4. Glasabdeckung wieder einschrauben.
5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung einschalten.

Glasabdeckung

Eine beschadigte Glasabdeckung muss ausgewechselt wer-
den. Passende Glasabdeckungen erhalten Sie beim Kunden-
dienst. Geben Sie die E-Nummer und die FD-Nummer lhres
Gerates an.
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Kundendienst

Wenn |hr Gerat repariert werden muss, ist unser Kundendienst
fir Sie da. Wir finden immer eine passende L&sung, auch um
unnotige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert
betreuen kénnen. Das Typenschild mit den Nummern finden
Sie seitlich an der Backofentlr. Damit Sie bei Bedarf nicht
lange suchen mussen, konnen Sie hier die Daten Ihres Gerates
und die Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Energie- und Umwelttipps

Hier erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Backen und Braten im
Backofen und beim Kochen auf dem Kochfeld Energie sparen
kénnen und wie Sie Ihr Gerat richtig entsorgen.

Energiesparen im Backofen

Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im Rezept
oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung angegeben ist.

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

Offnen Sie die Backofentiir wahrend dem Garen, Backen
oder Braten moglichst selten.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander. Der
Backofen ist noch warm. Dadurch verkirzt sich die Backzeit
fir den zweiten Kuchen. Sie kdnnen auch 2 Kastenformen
nebeneinander einschieben.

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

Beachten Sie, dass der Besuch des Servicetechnikers im Falle
einer Fehlbedienung auch wahrend der Garantiezeit nicht kos-
tenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander flir den nachstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen

A 0810 550 511

D 089 69 339 339

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-

kern durchgefuhrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen fur lhr
Gerat ausgerdistet sind.

Energiesparen auf dem Gas-Kochfeld

Wahlen Sie immer einen Topf mit der richtigen GroBe fir lhre
Speisen. Ein groBer, nur wenig geflllter Topf bendtigt viel
Energie.

SchlieBen Sie den Topf immer mit einem passenden Deckel.
Die Gasflamme muss immer Kontakt zum Topfboden haben.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.
Dieses Gerét ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronikalt-

geréate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-weit gul-
tige RUcknahme und Verwertung der Altgeréte vor.

Fur Sie in unserem Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die optimalen
Einstellungen dazu. Wir zeigen Ihnen, welche Heizart und Tem-
peratur fUr Ihr Gericht am besten geeignet ist. Sie erhalten
Angaben zum passenden Zubehdr und in welcher Hhe es ein-
geschoben werden soll. Sie bekommen Tipps zum Geschirr
und zur Zubereitung.

Hinweise
Die Tabellenwerte gelten immer fir das Einschieben in den
kalten und leeren Garraum.
Nur vorheizen, wenn es in den Tabellen angegeben ist. Bele-
gen Sie das Zubehor erst nach dem Vorheizen mit Backpa-
pier.
Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
von Qualitat und Beschaffenheit der Lebensmittel abhangig.
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Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor. Zusatzliches Zube-
hér erhalten Sie als Sonderzubehdr im Fachhandel oder beim
Kundendienst.

Nehmen Sie vor dem Benutzen Zubehdr und Geschirr das
Sie nicht bendtigen aus dem Garraum.

Benutzen Sie immer einen Topflappen, wenn Sie heiBes
Zubehor oder Geschirr aus dem Garraum nehmen.

Kuchen und Geback

Backen auf einer Ebene

Mit Ober-/Unterhitze (£ gelingt das Backen von Kuchen am
besten.

Wenn Sie mit 3D-HeiBluft [®] backen, verwenden Sie folgende
Einschubhohen fir das Zubehor:

Kuchen in Formen: Hohe 2
Kuchen auf dem Blech: Hohe 3



Backen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie 3D-HeiBluft [@).
Einschubhdhen beim Backen auf 2 Ebenen:
m Universalpfanne: Héhe 3

m Backblech: Héhe 1

Einschubh6hen beim Backen auf 3 Ebenen:
m Backblech: Héhe 5

m Universalpfanne: H6he 3

m Backblech: Héhe 1

Gleichzeitig eingeschobene Bleche missen nicht gleichzeitig
fertig werden.

In den Tabellen finden Sie zahlreiche Vorschlage fir Ihre
Gerichte.

Wenn Sie mit 3 Kastenformen gleichzeitig backen, stellen Sie
diese wie im Bild abgebildet auf die Roste.

Backformen
Am besten 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.

Wenn Sie Silikonformen verwenden wollen, orientieren Sie sich
an den Angaben und Rezepten des Herstellers. Silikonformen
sind oft kleiner als normale Formen. Die Teigmengen und
Rezeptangaben kbnnen abweichen.

Tabellen

In den Tabellen finden Sie fur die verschiedenen Kuchen und
Gebéacke die optimale Heizart. 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.

Die Backzeiten verklrzen sich um 5 bis 10 Minuten, wenn Sie
vorheizen.

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

Kuchen in Formen Form Héhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Ruhrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform 2 160-180 40-50
3 Kastenformen 3+1 140-160 60-80
Ruhrkuchen, fein Kranz-/Kastenform 2 O 150-170 60-70
Tortenboden, Rihrteig Obstbodenform 2 (| 150-170 20-30
Obstkuchen fein, Rihrteig Spring-/Napfform 2 (| 160-180 50-60
Biskuittorte Springform 2 (| 160-180 30-40
Mirbeteigboden mit Rand Springform 1 (| 170-190 25-35
Obst- oder Quarktorte, Mirbeteigboden* Springform 1 O 170-190 70-90
Schweizer Wahe Pizzablech 1 | 220-240 35-45
Pikante Kuchen (z. B. Quiche/Zwiebel-  Springform 1 O 180-200 50-60
kuchen)*
Pizza, dinner Boden mit wenig Belag Pizzablech 1 O 250-270 10-15
(vorheizen)
* Kuchen ca. 20 Minuten im ausgeschalteten, geschlossenen Backofen auskihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Zubehor Héhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
RUhr- oder Hefeteig mit trockenem Backblech 2 O 170-190 20-30
Belag Universalpfanne + Back-  3+1 150-170 3545
blech
Rlhr- oder Hefeteig mit saftigem Belag, Universalpfanne 3 ] 160-180 40-50
Obsi Universalpfanne + Back-  3+1 150-170 50-60
blech
Schweizer Wahe Universalpfanne 2 (| 210-230 40-50
Biskuitrolle (vorheizen) Backblech 2 O 190-210 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Backblech 2 (| 160-180 30-40
Stollen mit 500 g Mehl Backblech 3 O 160-180 60-70
Stollen mit 1 kg Mehl Backblech 3 ] 150-170 90-100
Strudel, suB Universalpfanne 2 (| 180-200 55-65
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Kuchen auf dem Blech Zubehér Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Borek Universalpfanne 2 = 180-200 40-50
Pizza Backblech 2 = 220-240 15-25
Universalpfanne + Back-  3+1 180-200 35-45
blech
Kleingeback Zubehor Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten

Platzchen Backblech 3 140-160 15-25
Universalpfanne + Backblech 3+1 130-150 25-35
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-150 30-40
Spritzgeback (vorheizen) Backblech 3 O 140-150 30-40
Backblech 3 140-150 30-40
Universalpfanne + Backblech 3+1 140-150 30-45
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-140 35-50
Makronen Backblech 2 ) 110-130 30-40
Universalpfanne + Backblech 3+1 100-120 35-45
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 100-120 40-50

Baiser Backblech 3 80-100 130-150
Brandteiggeback Backblech 2 (] 200-220 30-40
Blatterteiggeback Backblech 3 180-200 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 180-200 25-35
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 160-180 35-45
Hefeteiggebéack Backblech 3 O 180-200 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 170-190 25-35

Brot und Brétchen

Beim Brotbacken den Backofen vorheizen, wenn nichts ande-

res angegeben ist.

Nie Wasser in den heiBen Backofen gieBen.

Beim Backen auf 2 Ebenen die Universalpfanne immer Uber
dem Backblech einschieben.

Brot und Brétchen Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 (| 270 8
200 35-45
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 (| 270 8
200 40-50
Brétchen (nicht vorheizen) Backblech 3 O 210-230 20-30
Brétchen aus Hefeteig, suB Backblech 3 (| 170-190 15-20
Universalpfanne + Backblech 3+1 160-180 20-30

Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem eigenen Rezept

backen.

Orientieren Sie sich an dhnlichem Gebéack in den Backtabellen.

So stellen Sie fest, ob der Rihrkuchen

durchgebacken ist.

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

Der Kuchen fallt zusammen.

Verwenden Sie beim n&chsten Mal weniger Flissigkeit oder stellen Sie die Backofentem-
peratur um 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch aufge- Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem Backen I6sen Sie den Kuchen

gangen und am Rand niedriger.

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 langer.

Der Kuchen ist zu trocken.
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Stechen Sie mit dem Zahnstocher kleine Locher in den fertigen Kuchen. Dann traufeln
Sie Obstsaft oder Alkoholisches darliber. Wahlen Sie beim nachsten Mal die Temperatur
um 10 Grad héher und verklrzen Sie die Backzeit.



Das Brot oder der Kuchen (z. B. Kase-

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Flissigkeit und backen Sie mit niedri-

kuchen) sieht gut aus, ist aber innen klit- gerer Temperatur etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag, backen Sie erst den

schig (spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen).

Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrdsel und geben dann den
Belag darauf. Beachten Sie Rezepte und Backzeiten.

Das Gebé&ck ist ungleichmaBig
gebraunt.

Wabhlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das Geback gleichmaBiger.
Backen Sie empfindliches Geback mit Ober-/Unterhitze [Z] auf einer Ebene. Auch Uber-
stehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zum Blech zu.

Der Obstkuchen ist unten zu hell.

Schieben Sie den Kuchen beim nachsten Mal eine Ebene tiefer ein.

Der Obstsaft lauft Gber.

Verwenden Sie beim nédchsten Mal, wenn vorhanden, die tiefere Universalpfanne.

Kleingeback aus Hefeteig klebt beim
Backen aneinander.

Um jedes Gebéckstlick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist genligend Platz,
dass die Gebackstlcke schén aufgehen und rundherum braunen kénnen.

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

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer 3D-HeiBluft @]. Gleichzeitig
eingeschobene Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.

Beim Backen von saftigen Kuchen tritt
Kondenswasser auf.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er entweicht Uber der Tur. Der Wasser-
dampf kann sich am Bedienfeld oder an benachbarten Mébelfronten niederschlagen und

als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Geschirr

Sie kodnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwenden. Flr
groBe Braten eignet sich auch die Universalpfanne.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Achten Sie darauf,
dass der Deckel fir den Brater passt und gut schlieBt.

Wenn Sie emaillierte Brater verwenden, geben Sie etwas mehr
Flussigkeit zu.

Bei Bratern aus Edelstahl ist die Braunung nicht so stark und
das Fleisch kann etwas weniger gar sein. Verlangern Sie die
Garzeiten.

Angaben in den Tabellen:
Geschirr ohne Deckel = offen
Geschirr mit Deckel = geschlossen

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Rostes.
HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.

Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas springen.

Braten

Geben Sie zu magerem Fleisch etwas FlUssigkeit hinzu. Der
Boden des Geschirrs sollte ca. 2 cm hoch bedeckt sein.

Zu Schmorbraten geben Sie reichlich Flissigkeit hinzu. Der
Boden des Geschirrs sollte 1 - 2 cm hoch bedeckt sein.

Die Menge der Flissigkeit ist abhangig von Fleischart und
Material des Geschirrs. Wenn Sie Fleisch im emaillierten Brater
zubereiten, ist etwas mehr Fllssigkeit nétig, als im Glasge-
schirr.

Bréater aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Das Fleisch
gart langsamer und braunt weniger. Verwenden Sie eine
hohere Temperatur und/oder eine langere Garzeit.

Grillen

Heizen Sie beim Grillen ca. 3 Minuten vor, bevor Sie das Grill-
gut in den Garraum geben.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillstlicke. So braunen sie
gleichmaBig und bleiben schdn saftig.

Wenden Sie Grillstiicke nach %3 der Garzeit.
Salzen Sie Steaks erst nach dem Girillen.

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

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

Das Backblech oder die Universalpfanne beim Grillen nicht in
Hohe 4 oder 5 einschieben. Durch die starke Hitze verzieht es
sich und kann beim Herausnehmen den Garraum beschadigen.

Der Grillheizkorper schaltet sich immer wieder ein und aus. Das
ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich nach der einge-
stellten Grillstufe.

Fleisch

Wenden Sie Fleischstlcke nach der Halfte der Zeit.

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

Wickeln Sie Roastbeef nach dem Garen in Alufolie und lassen
Sie es 10 Minuten im Backofen ruhen.

Schneiden Sie bei Schweinebraten mit Schwarte die Schwarte
kreuzweise ein und legen Sie den Braten zuerst mit der
Schwarte nach unten ins Geschirr.

Fleisch Gewicht Zubehér und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten

Rindfleisch
Rinderschmorbraten 1,0 kg geschlossen 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Rinderfilet, medium 1,0 kg offen 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, medium 1,0 kg offen 1 210-230 50
Steaks, medium, 3 cm dick Rost 5 ™ 3 15
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Fleisch Gewicht Zubehér und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten

Kalbfleisch

Kalbsbraten 1,0 kg offen (| 190-210 100
2,0 kg O 170-190 120

Schweinefleisch

Braten ohne Schwarte 1,0 kg offen 1 200-220 100

(Z. B. NaCken) 1’5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Braten mit Schwarte 1,0 kg offen 1 200-220 120

(2. B. Schutter) 15 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Kasseler mit Knochen 1,0 kg geschlossen 2 O 210-230 70

Lammfleisch

Lammkeule ohne Knochen, 1,5 kg offen 1 150-170 120

medium

Hackfleisch

Hackbraten aus 500 g  offen 1 170-190 70
Fleisch

Wiirstchen

Wirstchen Rost 4 ] 3 15

Gefliigel Bratenstiicke, wie Putenrollbraten oder Putenbrust, nach der

Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf ungeflill-

tes, bratfertiges Gefligel.

Legen Sie ganzes Geflligel zuerst mit der Brustseite nach unten

auf den Rost. Nach %3 der angegebenen Zeit wenden.

Halfte der angegebenen Zeit wenden. Geflligelteile nach 2/ der
Zeit wenden.

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den Flligeln ein.
So kann das Fett ablaufen.

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

Geflugel Gewicht Zubehér und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C in Minuten

Hahnchen, ganz 1,2 kg Rost 2 200-220 60-70
Poularde, ganz 1,6 kg Rost 2 190-210 80-90
Hahnchen, halbiert je 500 g Rost 2 200-220 40-50
Hahnchenteile je 300 g Rost 3 200-220 30-40
Ente, ganz 2,0 kg Rost 2 170-190 90-100
Gans, ganz 3,5-4,0 kg  Rost 2 160-170 110-130
Babypute, ganz 3,0 kg Rost 2 170-190 80-100
Putenoberkeule 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100

Fisch

Wenden Sie Fischstlicke nach %3 der Zeit.

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Geben Sie den
ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit Rickenflosse nach
oben, in den Backofen. Eine angeschnittene Kartoffel oder ein

kleines ofenfestes GefaB im Bauch des Fisches macht ihn sta-
biler.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie zusatzlich
die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Die Flussigkeit wird aufge-
fangen und der Backofen bleibt sauberer.

Fisch Gewicht Zubehér und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten

Fisch, ganz jeca. 300 g Rost 2 ] 3 20-25

1,0 kg Rost 2 180-200 45-50

1,5 kg Rost 2 170-190 50-60

Fischkotelett, 3 cm dick Rost 3 ™ 2 20-25
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Tipps zum Braten und Grillen

FlUr das Gewicht des Bratens stehen

keine Angaben in der Tabelle.

Wahlen Sie die Angaben entsprechend dem néchstniedrigeren Gewicht und verlangern
Sie die Zeit.

Sie mdchten prifen, ob der Braten fertig

ist.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhéltlich) oder machen Sie die
“Loffelprobe”. Driicken Sie mit einem 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 Kruste

stellenweise verbrannt.

Uberprifen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe

ist angebrannt.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder geben Sie mehr Flissig-
keit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe

ist zu hell und wassrig.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und verwenden Sie weniger
Flussigkeit.

Beim AufgieBen des Bratens entsteht

Wasserdampf.

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein groBer Teil des Wasserdampfes tritt durch
den Dampfaustritt aus. Er kann sich an der kihleren Schalterfront oder an benachbarten
Mobelfronten niederschlagen und als Kondenswasser abtropfen.

Auflaufe, Gratins, Toasts
Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie zuséatzlich

Stellen Sie das Geschirr immer auf den Rost.
Der Garzustand eines Auflaufs ist abhé&ngig von der GroBe des

die Universalpfanne in Héhe 1 ein. Der Backofen bleibt saube- ~ Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs. Die Tabellenanga-
rer. ben sind nur Richtwerte.
Gericht Zubehér und Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer

in °C in Minuten
Auflaufe
Auflauf, suB Auflaufform O 180-200 40-50
Nudelauflauf Auflaufform ] 210-230 30-40
Gratin
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 1 Auflaufform 2 160-180 60-80
max. 4 em hoch 2 Auflaufformen 1+3 150-170 65-85
Toast
Toast Uiberbacken, 4 Stiick Rost 4 160-170 10-15
Toast Uberbacken, 12 Stlck Rost 4 160-170 15-20

Fertigprodukte

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

Das Garergebnis ist sehr stark abhangig vom Lebensmittel.
Vorbraunungen und UngleichmaBigkeiten kbnnen schon bei
der rohen Ware vorhanden sein.

Wenn Sie das Zubehor mit Backpapier belegen, achten Sie dar-
auf, dass das Backpapier flr diese Temperaturen geeignet ist.
Passen Sie die GroBe des Papiers an das Gericht an.

Gericht

Zubehor Héhe Heizart Temperatur Dauer

in °C, Grillstufe in Minuten

Pizza, tiefgekuhlt

Pizza mit dinnem Boden Universalpfanne 2 190-210 15-20
Universalpfanne + 3+1 180-200 20-30
Rost

Pizza mit dickem Boden Universalpfanne 2 A 170-190 20-30
Universalpfanne + 3+1 170-190 25-35
Rost

Pizza Baguette Universalpfanne 170-190 20-30

Minipizza Universalpfanne ES 180-200 10-20

Pizza, gekunhlt, vorheizen Universalpfanne 1 180-200 10-15

Kartoffelprodukte, tiefgekiihit

Pommes frites Universalpfanne 3 190-210 20-30
Universalpfanne + 3+1 180-200 30-40
Backblech

Kroketten Universalpfanne 190-210 20-25

Roste, geflillte Kartoffeltaschen Universalpfanne EY 190-210 15-25
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Gericht Zubehér Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in °C, Grillstufe in Minuten

Backwaren, tiefgekiihlt

Brétchen, Baguette Universalpfanne EY 190-210 10-20

Brezeln (Teiglinge) Universalpfanne EN 200-220 10-20

Backwaren, vorgebacken

Aufbackbrétchen oder Aufbackbaguette Universalpfanne 3 () 190-210 10-20
Universalpfanne + 3+1 160-180 20-25
Rost

Bratlinge, tiefgekiihlt

Fischstadbchen Universalpfanne ES 200-220 10-15

Hahnchen-Sticks,- Nuggets Universalpfanne EN 190-210 10-20

Strudel, tiefgekiihlt

Strudel Universalpfanne 3 EN 190-210 30-40

Besondere Gerichte

Bei niedrigen Temperaturen gelingt lhnen mit 3D-HeiBluft
cremiger Joghurt ebenso gut, wie lockerer Hefeteig.

Entfernen Sie zuerst Zubehdr, Einhangegitter oder Teleskopau-
szlige aus dem Garraum.

Joghurt zubereiten
1.1 Liter Milch (3,5 % Fett) aufkochen und auf 40 °C abkdihlen.
2. 150 g Joghurt (Kihlschrank-Temperatur) einrihren.

3.In Tassen oder kleine Twist-Off Glaser umfiillen und mit
Frischhaltefolie abdecken.

4.Den Garraum wie angegeben vorheizen.

5.Die Tassen oder Glaser auf den Garraumboden stellen und
wie angegeben zubereiten.

Hefeteig gehen lassen

1. Den Hefeteig wie gewohnt zubereiten, in ein hitzebestandiges
Geschirr aus Keramik geben und abdecken.

2.Den Garraum wie angegeben vorheizen.

3.Den Backofen ausschalten und den Teig zum Gehen lassen
in den Garraum stellen.

Gericht Geschirr Heizart Temperatur Dauer
Joghurt Tassen oder Twist- auf den Garraum- 50 °C vorheizen 5 Min.
Off Glaser boden stellen 50 °C 8 Std.
Hefeteig gehen lassen Hitzebestandiges  auf den Garraum- 50 °C vorheizen 5-10 Min.
Geschirr boden stellen Geréat ausschalten und Hefe- 20-30 Min.

teig in den Garraum geben

Auftauen

Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in einem geeig-
neten Geschirr auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der Lebens-
mittel.

Gefllgel mit der Brustseite auf den Teller legen.

Gefriergut Zubehor Hohe Heizart Temperaturangabe in °C
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit Schokoladen- Rost 2 Der Temperaturwahler bleibt

oder Zuckerglasur, Friichte, Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot,
Broétchen, Kuchen und anderes Geback

ausgeschaltet

Doérren
Mit 3D-HeiBluft kénnen Sie hervorragend ddrren.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemiise 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.

Wenden Sie sehr saftiges Obst oder Gemiise mehrmals.
Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom Papier |6sen.

Obst und Krauter Zubehor Héhe Heizart Temperatur Dauer

600 g Apfelringe Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 5 Std.
800 g Birnenspalten Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 8 Std.
1,5 kg Zwetschgen oder Pflau-  Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 8-10 Std.
men

200 g Kuchenkrauter, geputzt Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 172 Std.
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Einkochen

Zum Einkochen missen die Glaser und Gummiringe sauber
und in Ordnung sein. Benutzen Sie mdglichst gleich groBe Gla-
ser. Die Angaben in den Tabellen beziehen sich auf Einliter-
Rundglaser.

Achtung!

Verwenden Sie keine groBeren oder hdheren Glaser. Die
Deckel kénnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemuse. Waschen
Sie es griundlich.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind Richtwerte. Sie
kénnen durch Raumtemperatur, Anzahl der Glaser, Menge und
Warme des Glasinhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, prifen sie, ob es in den Glasern richtig perlt.

Vorbereiten
1. Die Glaser flillen, nicht zu voll machen.

2.Die Glasrander abwischen, sie missen sauber sein.

3.Auf jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel
legen.

4. Die Glaser mit Klammern verschlieBen.
Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den Garraum.

Einstellen
1. Universalpfanne in Hohe 2 einschieben. Die Glaser so stel-
len, dass sie sich nicht berihren.

2. Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universalpfanne gie-
Ben.

3. Backofentir schlieBen.
4. Unterhitze [ einstellen.
5. Temperatur auf 170 bis 180 °C stellen.

Einkochen

Obst
Nach ca. 40 bis 50 Minuten steigen in kurzen Abstanden
Blaschen auf. Schalten Sie den Backofen aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme nehmen Sie die Glaser
aus dem Garraum. Bei langerem Abkihlen im Garraum kdnn-
ten sich Keime bilden und die Sauerung des eingekochten
Obstes wird beguinstigt.

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

Gemiise
Sobald in den Gléasern Blaschen aufsteigen, die Temperatur auf
120 bis 140 °C zurlckstellen. Je nach Gemuiseart ca. 35 bis

70 Minuten lang. Schalten Sie nach dieser Zeit den Backofen
aus und nutzen Sie die Nachwarme.

Gemiise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern

vom Perlen an Nachwéarme

Gurken - ca. 35 Minuten
Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten
Glaser herausnehmen Achtung!

Nehmen Sie die Glaser nach dem Einkochen aus dem Gar-
raum.

Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zubereiteten
Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B. Kartoffelchips, Pom-

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

mes frites, Toast, Brotchen, Brot oder feinen Backwaren
(Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein Garzeiten moglichst kurz halten.
Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.
GroBes, dickes Gargut enthélt weniger Acrylamid.
Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.
Mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft max. 180 °C.
Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites

GleichméBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens 400 g pro Blech backen,

damit die Pommes nicht austrocknen

31



Prufgerichte

Diese Tabellen wurden flir Prifinstitute erstellt, um das Prifen
und Testen der verschiedenen Geréte zu erleichtern.

Nach EN 50304/EN 60350 (2009) bzw. IEC 60350.

Backen

Backen auf 2 Ebenen:

Universalpfanne immer Uber dem Backblech einschieben.
Backen auf 3 Ebenen:

Universalpfanne in der Mitte einschieben.

Spritzgebéck:
Gleichzeitig eingeschobene Bleche missen nicht gleichzeitig
fertig werden.

Gedeckter Apfelkuchen auf 1 Ebene:

Dunkle Springformen versetzt nebeneinander stellen.
Gedeckter Apfelkuchen auf 2 Ebenen:

Dunkle Springformen versetzt libereinander stellen, siehe Bild.

Kuchen in Springformen aus WeiBblech:

Mit Ober-/Unterhitze &) auf 1 Ebene backen. Verwenden Sie
die Universalpfanne anstelle des Rostes und stellen Sie die
Springform darauf.

Hinweis: Verwenden Sie zum Backen zundchst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

Gericht Zubehor und Geschirr Hohe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten

Spritzgeback, vorheizen* Backblech 3 O 140-150 30-40
Backblech 3 140-150 30-40
Backblech + Universal- 1+3 140-150 30-45
pfanne
2 Backbleche + Universal- 1+3+5 130-140 40-55
pfanne

Small cakes, vorheizen* Backblech 3 = 150-170 20-35
Backblech 3 150-170 20-35
Backblech + Universal- 1+3 140-160 30-45
pfanne
2 Backbleche + Universal- 1+3+5 130-150 35-55
pfanne

Wasserbiskuit, vorheizen* Springform auf Rost 2 O 160-170 30-40
Springform auf Rost 2 160-170 25-40

Gedeckter Apfelkuchen Rost + 2 Springformen 1 o 170-190 80-100
@ 20 cm
2 Roste + 2 Springformen  1+3 170-190 70-100
@ 20 cm

* Zum Vorheizen nicht die Schnellaufheizung verwenden.

Grillen

Wenn Sie Lebensmittel direkt auf den Rost legen, schieben Sie

zusatzlich die Universalpfanne in Héhe 1 ein. Die Flissigkeit

wird aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Gericht Zubeh6r und Geschirr Hohe Heizart Grillstufe Dauer

in Minuten

Toast braunen Rost 5 ™ 3 -2

10 Minuten vorheizen

Beefburger, 12 Stlick* Rost + Universalpfanne 4+1 ] 3 25-30

nicht vorheizen

* Nach %3 der Zeit wenden
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	Inhaltsverzeichnis[de] Gebrauchsanleitung
	: Wichtige Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Nur dann können Sie Ihr Gerät sicher und richtig bedienen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Diese Anleitung gilt nur, wenn das Kurzzeichen des jeweiligen Landes auf dem Gerät angegeben ist. Wenn das Kurzzeichen nicht auf dem Gerät erscheint, muss die Installationsanleitung zu Rate gezogen werden, die die erforderlichen Angaben zur Umstell...
	Gerätekategorie: Kategorie 1
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen.
	Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerät anschließen und die Umstellung auf eine andere Gasart vornehmen. Die Installation des Gerätes (Elektro- und Gasanschluss) muss entsprechend der Gebrauchs- und Installationsanleitung durchgeführt we...
	Achtung: Dieses Gerät ist nur für Kochzwecke vorgesehen. Es darf nicht für andere Zwecke, zum Beispiel zur Raumheizung, verwendet werden.
	Dieses Gerät ist für eine Nutzung bis zu einer Höhe von maximal 2000 Metern über dem Meeresspiegel bestimmt.
	Achtung: Die Benutzung eines Gaskochgerätes führt zur Bildung von Wärme, Feuchtigkeit und Verbrennungsprodukten im Aufstellungsraum. Besonders wenn das Gerät in Betrieb ist, ist auf gute Belüftung des Aufstellraums zu achten: die natürlichen Be...
	Eine intensive und lang andauernde Benutzung des Gerätes kann eine zusätzliche Belüftung, z.B. Öffnen eines Fensters, oder eine wirksamere Belüftung, z.B. Betrieb der vorhandenen mechanischen Lüftungseinrichtung auf höherer Leistungsstufe, erf...
	Dieses Gerät ist nicht für den Betrieb mit einem externen Wecker oder einer Fernbedienung ausgelegt.
	Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Sie können zu Unfällen führen.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Zubehör immer richtig herum in den Garraum schieben. Siehe Beschreibung Zubehör in der Gebrauchsanleitung.
	Brandgefahr!
	■ Beim Öffnen der Gerätetür entsteht ein Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente berühren und sich entzünden. Nie Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf das Zubehör legen. Backpapier immer mit einem Geschirr oder einer Backform beschwere...
	Brandgefahr!
	■ Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstände können sich entzünden. Nie brennbare Gegenstände im Garraum aufbewahren. Nie die Gerätetür öffnen, wenn Rauch im Gerät auftritt. Das Gerät ausschalten und Netzstecker ziehen oder Sicherung im S...

	Brandgefahr!
	■ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnlichem ersticken.

	Brandgefahr!
	■ Die Kochstellen werden sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände auf das Kochfeld legen. Keine Gegenstände auf dem Kochfeld lagern.

	Brandgefahr!
	■ Das Gerät wird sehr heiß, brennbare Materialien können leicht Feuer fangen. Keine brennbaren Gegenstände ( z. B. Spraydosen, Reinigungsmittel) unter dem oder in der Nähe des Backofens aufbewahren oder verwenden. Keine brennbaren Gegenstände...

	Brandgefahr!
	■ Gas-Kochstellen ohne aufgesetztes Kochgeschirr entwickeln im Betrieb große Hitze. Das Gerät und eine darüber angebrachte Dunstabzugshaube können beschädigt oder in Brand gesetzt werden. Fettrückstände im Filter der Dunstabzugshaube können...

	Brandgefahr!
	■ Die Geräterückseite wird sehr heiß. Das kann zu einer Beschädigung der Anschlussleitungen führen. Strom- und Gasleitungen dürfen nicht mit der Geräterückseite in Berührung kommen.

	Brandgefahr!
	■ Nie brennbare Gegenstände auf den Kochstellen ablegen oder im Garraum aufbewahren. Nie die Gerätetür öffnen, wenn Rauch im Gerät auftritt. Schalten Sie das Gerät aus. Ziehen Sie den Netzstecker bzw. schalten Sie die Sicherung im Sicherungsk...

	Brandgefahr!
	■ Die Oberflächen der Sockelschublade können sehr heiß werden. Bewahren Sie nur Backofenzubehör in der Schublade auf. Entflammbare und brennbare Gegenstände dürfen in der Sockelschublade nicht aufbewahrt werden.


	Verbrennungsgefahr!
	■ Das Gerät wird sehr heiß. Nie die heißen Garraum-Innenflächen oder Heizelemente berühren. Das Gerät immer abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!
	■ Zubehör oder Geschirr wird sehr heiß. Heißes Zubehör oder Geschirr immer mit Topflappen aus dem Garraum nehmen.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Alkoholdämpfe können sich im heißen Garraum entzünden. Nie Speisen mit großen Mengen an hochprozentigen alkoholischen Getränken zubereiten. Nur kleine Mengen hochprozentiger Getränke verwenden. Gerätetür vorsichtig öffnen.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Die Kochstellen und deren Umgebung, insbesondere ein eventuell vorhandener Kochfeldrahmen, werden sehr heiß. Die heißen Flächen nie berühren. Kinder fernhalten.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Während des Betriebs werden die Oberflächen des Geräts heiß. Die heißen Oberflächen nicht berühren. Kinder vom Gerät fernhalten.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Leeres Kochgeschirr wird auf betriebenen Gas-Kochstellen extrem heiß. Nie leeres Kochgeschirr erhitzen.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Das Gerät wird während des Betriebs heiß. Vor der Reinigung Gerät abkühlen lassen.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Achtung: Berührbare Teile können während des Grillbetriebes heiß werden. Kleine Kinder sollten ferngehalten werden.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Wenn die Flüssiggasflasche nicht senkrecht steht, kann flüssiges Propan/Butan in das Gerät gelangen. Dabei können heftige Stichflammen an den Brennern austreten. Bauteile können beschädigt und mit der Zeit undicht werden, so dass unkontroll...


	Verbrühungsgefahr!
	■ Die zugänglichen Teile werden im Betrieb heiß. Nie die heißen Teile berühren. Kinder fernhalten.
	Verbrühungsgefahr!
	■ Beim Öffnen der Gerätetür kann heißer Dampf entweichen. Gerätetür vorsichtig öffnen. Kinder fernhalten.

	Verbrühungsgefahr!
	■ Durch Wasser im heißen Garraum kann heißer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser in den heißen Garraum gießen.


	Verletzungsgefahr!
	■ Zerkratztes Glas der Gerätetür kann springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel benutzen.
	Verletzungsgefahr!
	■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen und beschädigte Strom- und Gasleitungen austauschen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicheru...

	Verletzungsgefahr!
	■ Störungen oder Beschädigungen am Gerät sind gefährlich. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Gaszufuhr schließen. Kundendienst rufen.

	Verletzungsgefahr!
	■ Unpassende Topfgrößen, beschädigte oder falsch positionierte Töpfe können schwere Verletzungen verursachen. Die Hinweise zum Kochgeschirr beachten.

	Verletzungsgefahr!
	■ Achtung: Glasdeckel können bei Erhitzung bersten. Vor Schließen des Deckels sämtliche Brenner abschalten. Warten Sie bis der Backofen abgekühlt ist, bevor Sie die Glasabdeckung schließen.

	Verletzungsgefahr!
	■ Wird das Gerät unbefestigt auf einen Sockel gestellt, kann es vom Sockel gleiten. Das Gerät muss mit dem Sockel fest verbunden werden.

	Kippgefahr!
	Warnung: Um ein Umkippen des Gerätes zu vermeiden, muss dieses Stabilisierungsmittel montiert werden. Für die Montage siehe Anweisungen.


	Stromschlaggefahr!
	■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
	Stromschlaggefahr!
	■ An heißen Geräteteilen kann die Kabelisolierung von Elektrogeräten schmelzen. Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten mit heißen Geräteteilen in Kontakt bringen.

	Stromschlaggefahr!
	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.

	Stromschlaggefahr!
	■ Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

	Stromschlaggefahr!
	■ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.


	Brandgefahr!
	■ Lose Speisereste, Fett und Bratensaft können sich während der Selbstreinigung entzünden. Vor jeder Selbstreinigung grobe Verschmutzungen aus dem Garraum und vom Zubehör entfernen.
	Brandgefahr!
	■ Das Gerät wird während der Selbstreinigung außen sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände, wie z. B. Geschirrtücher, an den Türgriff hängen. Vorderseite des Gerätes freihalten. Kinder fernhalten.


	Verbrennungsgefahr!
	■ Der Garraum wird während der Selbstreinigung sehr heiß. Nie die Gerätetür öffnen oder den Verriegelungshaken mit der Hand verschieben. Das Gerät abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!
	■ ; Das Gerät wird während der Selbstreinigung außen sehr heiß. Nie die Gerätetür berühren. Das Gerät abkühlen lassen. Kinder fernhalten.



	Ursachen für Schäden
	Achtung!
	Schäden am Backofen
	Achtung!

	Schäden an der Sockelschublade
	Achtung!


	Aufstellung, Gas- und Elektroanschluss
	Gasanschluss
	Für den konzessionierten Fachmann bzw. Kundendienst
	Achtung!
	Störungen an der Gasinstallation / Gasgeruch
	Gerät an der Gasleitung oder am Türgriff verschieben
	Elektrischer Anschluss
	Achtung!
	Für den Kundendienst
	Achtung!

	Herd waagrecht aufstellen
	1. Sockelschublade herausziehen und nach oben herausheben. Am Sockel innen sind vorn und hinten Stellfüße.
	2. Stellfüße nach Bedarf mit einem Sechskantschlüssel höher oder tiefer drehen, bis der Herd waagrecht steht (Bild A).
	3. Sockelschublade wieder einschieben (Bild B).

	Wandbefestigung
	Aufstellen des Gerätes
	Während des Transports zu beachtende Maßnahmen
	Wenn die Originalverpachung nicht mehr vorhanden ist



	Ihr neues Gerät
	Allgemeines
	Kochbereich

	Bedienfeld
	Funktionswähler
	Temperaturwähler
	Kochstellenschalter
	Tasten und Anzeige
	Tasten
	LED- Beleuchtungstaste
	Hinweis
	Der Garraum
	Backofenlampe
	Kühlgebläse
	Achtung!



	Ihr Zubehör
	Zubehör einschieben
	Hinweis

	Sonderzubehör
	Kundendienst-Artikel

	Vor dem ersten Benutzen
	Uhrzeit programmieren
	1. Die Taste 0 drücken.
	2. Die Uhrzeit mit den Tasten @ oder A einstellen.

	Backofen aufheizen
	1. Mit dem Funktionswähler Ober-/Unterhitze % einstellen.
	2. Mit dem Temperaturwähler 240 °C einstellen.

	Zubehör reinigen


	Kochfeld einstellen
	Vorreinigung von Brennerkelch und ­deckel
	Gasbrenner zünden
	1. Die obere Herdabdeckung öffnen. Solange der Herd in Betrieb ist, muss die obere Abdeckung geöffnet sein.
	2. Drehen Sie den Schalter der gewünschten Kochstelle nach links in die Zündstellung 8. Die Zündung beginnt.
	3. Drücken Sie den Kochstellenschalter und halten Sie ihn für 1- 3 Sekunden gedrückt. Gas beginnt auszuströmen und der Gasbrenner zündet.
	4. Die gewünschte Flammengröße einstellen. þZwischen der Einstellung Aus — und der Einstellung ist die Flamme nicht stabil. Wählen Sie daher stets eine Einstellung zwischen — großer und ˜ kleiner Flamme.
	5. Falls die Flamme wieder erlischt, wiederholen Sie den Vorgang ab Schritt 2.
	6. Um den Garvorgang zu beenden, den Kochstellenschalter nach rechts in Stellung þ Aus drehen.
	: Achtung!
	Der Gasbrenner zündet nicht

	Tabelle - Kochen


	Geeignete Kochgefäße
	Hinweise bei der Benutzung

	Programmierung des Backofens
	Hinweis
	Heizart und Temperatur
	1. Mit dem Funktionswähler stellen Sie die Heizart ein.
	2. Mit dem Temperaturwähler stellen Sie die Temperatur oder Grillstufe ein.
	Backofen ausschalten
	Einstellungen ändern


	Schnellaufheizung
	1. Die gewünschte Heizart und Temperatur auswählen.
	2. Kurz die Taste c drücken.
	Ende der Schnellaufheizung
	Abbrechen der Schnellaufheizung


	Die Zeitfunktionen programmieren
	Zeitschaltuhr
	1. Die Taste 0 einmal drücken.
	2. Die Zeit an der Zeitschaltuhr mit den Tasten @ oder A einstellen.
	Vorschlagswert der Taste @ = 10 Minuten
	Die an der Zeitschaltuhr eingestellte Zeit ist abgelaufen
	Zeiteinstellung an der Zeitschaltuhr ändern
	Zeiteinstellung an der Zeitschaltuhr löschen
	Die Zeiteinstellungen abfragen

	Garzeit
	1. Mit dem Funktionswähler die Heizart einstellen.
	2. Mit dem Temperaturwähler die Temperatur oder Grillstufe einstellen.
	3. Die Taste 0 zweimal drücken.
	Im Anzeigefeld erscheint ‹‹:‹‹. Die Zeitsymbole leuchten auf, und die Klammern erscheinen neben r.
	4. Die Garzeit mit den Tasten @ oder A einstellen.

	Vorschlagswert der Taste @ = 30 Minuten
	Vorschlagswert der Taste A = 10 Minuten
	Die Garzeit ist abgelaufen
	Die Garzeit ändern
	Die Garzeit löschen
	Die Zeiteinstellungen abfragen

	Ausschaltzeit
	1. Funktionswähler einstellen.
	2. Temperaturwähler einstellen.
	3. Die Taste 0 zweimal drücken.
	4. Die Garzeit mit den Tasten @ oder A einstellen.
	5. Die Taste 0 drücken.
	Die Klammern befinde sich neben p. Die Anzeige zeigt die Uhrzeit an, zu der das Gericht fertig sein wird.
	6. Die Ausschaltzeit mit den Tasten @ oder A nach hinten setzen.

	Die Garzeit ist abgelaufen
	Die Ausschaltzeit ändern
	Ausschaltzeit löschen
	Die Zeiteinstellungen abfragen

	Uhrzeit
	1. Die Taste 0 drücken.
	2. Die Uhrzeit mit den Tasten @ oder A einstellen.
	Die Uhrzeit ändern

	1. Die Taste 0 viermal drücken.
	2. Die Uhrzeit mit den Tasten @ oder A einstellen.
	Uhrzeit ausblenden




	Kindersicherung
	Grundeinstellungen ändern
	1. Die Taste 0 etwa 4 Sekunden gedrückt halten.
	2. Grundeinstellung mit den Tasten @ oder A ändern.
	3. Mit der Taste 0 bestätigen.
	4. Zum Beenden die Taste 0 etwa 4 Sekunden gedrückt halten.


	Pflege und Reinigung
	Hinweise
	Reinigungsmittel
	Bei der Reinigung des Kochfeldes
	Bei der Reinigung des Backofens
	Obere Glasabdeckung
	Achtung!
	Verwenden Sie zur Reinigung der Glasabdeckung

	Vor der Reinigung
	Garraumboden, Decke und Seitenwände reinigen
	Selbstreinigende Flächen im Garraum reinigen
	1. Garraumboden, Decke und Seitenwände gründlich reinigen.
	2. 3D-Heißluft : einstellen.
	3. Den leeren, geschlossenen Backofen für ca. 2 Stunden bei maximaler Temperatur heizen.

	Achtung!

	Gestelle aus- und einhängen
	Gestelle aushängen
	1. Gestell vorn nach oben heben
	2. und aushängen (Bild A).
	3. Danach das ganze Gestell nach vorn ziehen
	4. und herausnehmen (Bild B).

	Gestelle einhängen
	1. Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken, etwas nach hinten drücken (Bild A)
	2. und dann in die vordere Buchse einhängen (Bild B).


	Backofentür aus- und einhängen
	: Verletzungsgefahr!
	Tür aushängen
	1. Backofentür ganz öffnen.
	2. Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen (Bild A).
	3. Backofentür bis Anschlag schließen. Mit beiden Händen links und rechts anfassen. Noch etwas weiter schließen und herausziehen (Bild B).

	Tür einhängen
	1. Beim Einhängen der Backofentür darauf achten, dass beide Scharniere gerade in die Öffnung eingeführt werden (Bild A).
	2. Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten einrasten (Bild B).
	3. Beide Sperrhebel wieder zuklappen (Bild C). Backofentür schließen.
	: Verletzungsgefahr!


	Türscheiben aus- und einbauen
	Ausbauen
	1. Backofentür aushängen und mit dem Griff nach unten auf ein Tuch legen.
	2. Abdeckung oben an der Backofentür abziehen. Dazu links und rechts mit den Fingern die Lasche eindrücken (Bild A).
	3. Oberste Scheibe anheben und herausziehen (Bild B).
	4. Scheibe anheben und herausziehen (Bild C).
	: Verletzungsgefahr!

	Einbauen
	1. Scheibe schräg nach hinten einschieben (Bild A).
	2. Oberste Scheibe schräg nach hinten in die beiden Halterungen einschieben. Die glatte Fläche muss außen sein. (Bild B).
	3. Abdeckung aufsetzen und andrücken.
	4. Backofentür einhängen.




	Eine Störung, was tun?
	Störungstabelle
	: Stromschlaggefahr!
	Fehlermeldungen
	: Stromschlaggefahr!!

	Backofenlampe an der Decke auswechseln
	: Stromschlaggefahr!
	1. Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um Schäden zu vermeiden.
	2. Glasabdeckung durch Linksdrehen herausschrauben.
	3. Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
	4. Glasabdeckung wieder einschrauben.
	5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung einschalten.


	Glasabdeckung


	Kundendienst
	E-Nummer und FD-Nummer
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen


	Energie- und Umwelttipps
	Energiesparen im Backofen
	Energiesparen auf dem Gas-Kochfeld
	Umweltgerecht entsorgen


	Für Sie in unserem Kochstudio getestet
	Hinweise
	Kuchen und Gebäck
	Backen auf einer Ebene
	Backen auf mehreren Ebenen
	Backformen
	Tabellen
	Tipps zum Backen
	Fleisch, Geflügel, Fisch
	Geschirr
	Braten
	Grillen
	Fleisch
	Geflügel
	Fisch

	Tipps zum Braten und Grillen
	Aufläufe, Gratins, Toasts
	Fertigprodukte
	Besondere Gerichte
	1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) aufkochen und auf 40 °C abkühlen.
	2. 150 g Joghurt (Kühlschrank-Temperatur) einrühren.
	3. In Tassen oder kleine Twist-Off Gläser umfüllen und mit Frischhaltefolie abdecken.
	4. Den Garraum wie angegeben vorheizen.
	5. Die Tassen oder Gläser auf den Garraumboden stellen und wie angegeben zubereiten.
	1. Den Hefeteig wie gewohnt zubereiten, in ein hitzebeständiges Geschirr aus Keramik geben und abdecken.
	2. Den Garraum wie angegeben vorheizen.
	3. Den Backofen ausschalten und den Teig zum Gehen lassen in den Garraum stellen.

	Auftauen
	Dörren
	Einkochen
	Achtung!
	Vorbereiten
	1. Die Gläser füllen, nicht zu voll machen.
	2. Die Glasränder abwischen, sie müssen sauber sein.
	3. Auf jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel legen.
	4. Die Gläser mit Klammern verschließen.

	Einstellen
	1. Universalpfanne in Höhe 2 einschieben. Die Gläser so stellen, dass sie sich nicht berühren.
	2. ½ Liter heißes Wasser (ca. 80 °C) in die Universalpfanne gießen.
	3. Backofentür schließen.
	4. Unterhitze $ einstellen.
	5. Temperatur auf 170 bis 180 °C stellen.

	Einkochen
	Gläser herausnehmen
	Achtung!



	Acrylamid in Lebensmitteln
	Prüfgerichte
	Backen
	Hinweis
	Grillen
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