Mit diesem Herd wird thnen das chhen viel Freude

machen.

Damit Sie alle technischen Viorziige nutzen k(‘jnnen. lesen
Sie bitte die Gebrauchsanweisung.

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir Ihnen
ginige wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die
ginzelnen-Teile Ihres neuen Herdes ndher kennen. Wir
zeigen lhnen, was er alles kann und wie Sig ihn bediensn.

Die Tabellen sind so aufgebaut, daf Sie Schritt fir Schritt
einstellen kdnnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhihe und die opti-
malen Einstellwerte, natur!tch alles in unsererm Kochstudio
getestet,

Damit Ihr Herd lange Zeit schén bleibt, geben wir thnen
viele Tips zur Pflege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten sollte — auf den letzten Seiten finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst behaeben
kénnen. :

Haben Sie Fragen? Schiagen Sie immer zuerst im ausfihr-
lichen inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich
schnell zurecht,

Und nun — viel SpaB beim Kochen.

Gebrauchsanwelsung
HE 48E.

800 360 DE
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Umweltschutz -

Umweltschutz

- Ein grundsétzliches Ziel
unseres Unternehmens

*

* X %

*

EG-SYSTEM FUR DAS
. UMWELT MANAGEMENT

*

UND DIE
UMWELTBETRIEBS-
PRUFUNG

* 4 *

*

- nahmen, die zur Schonung von Energie und Ressourcen

" greifender Koordinator beraten die Produkt-Verantwort-

Unser Unternehmen arbeitet kontinuierlich an MaB-

und zum Abbau der weltweiten Umweitbefastungen bei- |
tragen. §

Deshalb verflgen wir Ober ein Umweltmanagement das
sicherstellt, daB diese Ziele erreicht werden.

Beautftragte fiir Immissionsschutz, Gewdsserschutz, !
Abfall- und Gefahrguttransporte und ein bergichsiiber- ;

lichen bei ihren Entscheidungen zu Umweltschutzmal- _
nahmen und Gberwachen deren Umsetzung. i

Fir unsere Mitarbeiter werden zahireiche Informations- ;
und AusbildungsmaBnahmen durchgefihrt. |

Lieferanten und externe Partner werden in das Umwaelt-
konzept mit eingebunden. Sie sind verpflichtet eine
Schadstoff-Verbotsliste einzuhalten, umwaelt- und
recyclinggerechte Erzeugnisse zu liefern. Daneben leiten
Merkbladtter zum umweltgerechten Handeln an. Fir die
Auswahl unserer Spediteure gelten Umweltschutz-Aspekte -
mit als Entscheidungskriterium.

Insbesondere neue oder gednderte, umweltrelevante ;
Anlagen werden laufend Uberprift und neue Produkte im {
Hinblick auf Umweltschutzvorgaben bewertet. :

thr neues Gerat wurde in einer Fabrik hergestellt, die sich
durch die Beteiligung an der EG-Oko-Audit-Verordnung
zu einem standigen Umweltschutz-Verbesserungsproze
verpflichtet hat und diesen laufend durch Umweltbetrisbs-
priffungen begleitet.
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Umweltschutz

: Hinweise zur
Entsorgung

So kdénnen Sie Energie

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umweltgerechte -
Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe wiedergewonnen -
werden.

Bevor Sie das Altgerét entsorgen, machen Sie es un-

- brauchbar.

lhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch die
Verpackung geschiitzt. Alle eingesetztert Materialien sind
umwettvertraglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie
mit und entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte
bei lhrem Fachhandler oder bei threr Gemeindeverwaltung.

O Heizen Sie den Backofen nur dann vOr, wenn es im
Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanwe=sung 80
angegeben ist.

Q Verwenden Sie dunkle schwarz tacklerte oder email-
lierte Backformen. Sie nehmen die Backofenhitze be-
sonder§ gut auf.

O Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander.
Der Backofen ist noch warm, die Backzeit verkirzt
sich. Sie kénnen auch zwei Kuchen nebenginander sin-
schieben, z. B. zwei Kuchen in Kastenformen.

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

3 Wenn Sie nur kleine Mengen grillen wollen, benutzen
Sie die Heizart Flachgrillen ,kleine Flache".
Legen Sie die Grillstiicke in die Mitte des Rostes,




Worauf Sie achten miissen

Vor dem AnschluB des
neuen Gerates

Sicherheitshinweise

0 Bevor Sie das neue Gerat benutzen, lesen Sia bitte
sorgfaltig die Gebrauchsanweisung. Sie enthélt wichtige
Informationen fir thre Sicherheit sowie zum Gebrauch -
und zur Pflege des Gerates.

0 Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
gaf. fUr einen Nachbesitzer gut auf.

0O Ist das Gerét beschédigt, durfen Sie es nicht in Betrieb
nehmen.

0 Montage und AnschiuB des Gerétes bitte nur nach
beitiegenden Anweisungen und dem Anschlufibild von
. ginem konzessicnierten Fachmann vornehmen lassen.
Wird das Gerdt falsch angeschlossen, entfilit bei
Schaden der Garantisanspruch,

3 Benutzen Sie das Gerét nur flr das Zubereiten von
Speisen.

QO Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten werden
bei Betrieb heiB. Die Backofeninnenflichen, die Heiz-.
elemente und der Wrasenaustritt werden sehr heil3.
Halten Sie Kinder grundsatzlich fern.

Q Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder O bereiten. Bei Uberhltzung kann es sich entzin-
den.

0 AnschluBkabel von Elektrogerdten dlirfen die heiBen
Kochsteffen nicht bertihren und nicht mit der heilen
Backofent(ir eingekiermmt werden. Die Isclierung kénnte
beschéadigt werden.

- O Bei einem Defekt schalten Sie die Sicherung aus.

0O Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im Back-
ofen auf. Sie kdnnten sich bei unbeabsichtigtem Ein-
schalten entziinden. Legen Sie keine brennbaren
Gegenstande auf dag Kochfeld,

O Dieses Gerét entspricht den Bestimmungen fir Wéarme-
gerdte. Beachten Sie bitte, dai sich Schafter und Back-
ofent(irgriff erwérmen, wenn Sie das Gerét Uber lange
Zeit bei hoher Tempeératur betreiben.

O Wenn Sie den Kochstellen-Schaiter einstellen, leuchtet
die Anzeige. Leuchtet sie nicht oder erlischt sie zeit-
weise, miissen Sie den Kochstallen-Schalter ausschal-
ten. Rufen Sie den Kundendienst.

e sl .




Worauf Sie achten missen

i
1“ So kénnen Sie ] O Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Backblech

_ . . gin oder legen- Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst ent-
- Schaden am Gerét steht ein Warmestau. Back- und Bratzeiten stimmen

“’" vermeiden ‘ nicht mehr und das Email wird beschédigt.
‘ ) 1 Gieflen Sie nie Wasser direkt in den heiBen Backofen.

f : Es kénnen Emailschéden entstehen.

{1 Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen
Flecken, die nicht mehr entfernt werden kénnen, Wenn
Sie sehr saftigen Obstkuchen backen wollen, verwen-
den Sie lisber dis tiefere Universalpfanne.

QO Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Back-
ofentUr oder den Backwagen.

Lk Die Backofentir muB gut schlieBen. Hatten Sie die Tir-
dichtungsflachen sauber.

0 Unsere Geréte entsprechen den einschidgigen Sicher-
heitsbestimmungen flir Elektrogeréte, Reparaturen dir-
fen nur vorn Hersteller geschulte Kundendiensttechniker
durchfihren. Bei unsachgernaB durchgeflhrien Repa-
raturen kdnnen fir Sie erhebliche Gefahren entstehen.
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Das ist Ihr neuer Herd

iaaTesm el s

Das Bedienfeld .

Anzeigefeld fiir die Elektronik-Uhr

Wenn Sie einstellen erscheint im Anzeigefeld zuerst
aein Vorschlagswert,

- 12.00 for die Uhrzeit

- 30 Minuten fir die Dauer

— 1 fir die Programme der Bratautomatik
-1 kg fir das Gewicht

Mit dem Drehknopf kénnen Sie diesen Vorschlags-
wert verdndern.

Wenn Sie eine Taste driicken, lsuchtet im
Anzeigefeld das entsprechende Symbol zur
Bestétigung. -

Das Symbol Schitissel 0= leuchtet,

wenn der Herd gesperrt ist.

+

Dauer und Ende. Damit kénnen Sie den Backofen
automatisch ein- und ausschalten lassen oder eine
Kochstelle automatisch ausschalten Iassen

> Taste Dauer

=1 Taste Ende

£ Taste Wecker

(O Taste Uhr

- + Drehknopf

- Elektronik-Uhr zum Einstellen von Uhrzeit, Wecker, -

8L‘P¢C’ O "’

Dauer_ Ende  Wecker '

Kindersicherung
Taste Schltssel
Damit kdnnen Sie
den gesamten Herd
abschliefien.

Uhrzeit

Taste Uhr driicken
und mit dem
Brehknopf die
Uhrzeit einsteilen.

10
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Das ist lhr neuer Herd

Klartext-Anzeige
Die Klartext-Anzeige ist in 12 Sprachen moghch

— Sie gibt thnen Hinweise zum Einstellen. .

- Sie zeigt die gewshlte Heizart an.

— Sie zeigt die Gerichte zum jeweiligen Programm der Bratautomatik.
— Sie gibt |hnen Hinweise bei Stérungen.

- In der Klartext-Anzeige kénnen Sie die Grunde:nstellungen ablesen.

Klartext-
Anzeige

Memo-Funktion
zum Abspeichemn eines
Lieblingsgerichtes
Taste memo

kg memo

@@

‘Bratautomatik fir Fleisch, Fisch
und Eintopfgerichte

P  Taste Programm

kg Taste Gewicht

Der Drehknopf ist versenkbar,
Zum Ein- und Ausrasten
auf den Drehknopf dricken.

T e e e s L

Fortsetzung nichste Seite
11




Das ist Ihr neuer Herd - |

' Anzeigefeld Anzeige fir den Temperaturwéhler
far den In der Anzeige erscheint zu jeder Heizart ein passender
Funktions- Temperaturvorschiag, bei Grill Stufe 3. Sie kénnen den Vorschiags-
wihler wert mit dem Temperaturwahler verandern,
Das Symbol :

- fur die Aufheizkontrolle =i
gewahlte . Die Aufheizkontrolle zeigt den Temperaturanstieg. Wenn alle
Heizart Felder gefllit sind, ist die Temperatur erreicht. Die Aufheizkontrolle
leuchtet. gilt nicht fir den Grill. ’

\ \

Temperaturwahler fir den
Funktionswihler 1 Backofen
8= Backafenlampe Er hat die Stellungen:
|:] = Ober- und Unterhitze 20-300 °C = Backofen-Temperatur
@ = HeiBluft Grill groBe Flache
. "3 = stark

= 3D HeiBluft ~> — mittel
= Umluftgrillen . o 1 = schwach
] = Flachgrillen Grili Kleine Flache
P = Damit wahlen Sie die Bratautomatik, die |~ | "3 = stark

Memo-Funktion oder das Programmieren 2 = mittel

von Grundsinstellungen an. "1 = schwach
Wenn Sie den Funktionswihler einstellen,
schaltet die Backofenbeleuchtung ein.
Schaiten Sie den Funktionswahler aus, wenn
Sie den Backofen nicht mehr benutzen.

12




Das ist thr neuer Herd

Anzeige fir die
Schnellaufheizung >>f

Das Symbal leuchtet, solange
der Backofen aufheizt, ist die
Temperatur erreicht, erlischt es
und ein kurzer Signalton ist zu
héren. Sie kénnen Ihr Gericht
einschieben.

Die Symbole iber den

Kochstellenschaltern zeigen
an, zu-welcher Kochstelle der
Schalter gehdrt.

38 = Kochstelle hinten rechts

1A

4 Kochstellenschalter

Damit stellen Sie die Heizleistung
der einzelnen Kochstellen ein.

1 = niedrigste Kochstufe

g = hichste Kochstufe

.| Schnellaufheizung
>l Taste Schneflautheizung

' | Damit kdnnen Sie den .

- | Backofen besonders schneil A = Ankoch-Elektronik

' | vorheizen.
Der Herd ist mit einem Kihigeblase aus- Temperaturwihler und Drehknopf sind in jeder
gestattet, Sclange der Backofen warm ~ Steliung versenkbar. Funktionswéhler und Koch-

- ist, schaltet sich das Geblise auto- stellengchalter nur in Aus-Stellung. Zum Ein- und

: matisch ein und aus. £s Kann sich auch Ausrasten dricken Sie auf den Schaltergriff. Die
wieder ginschalten, wenn der Backofen Schatter kénnen nach rechts oder links gedreht

. schon ldngere Zeit ausgeschaltet war. werden. Kochstellenschalter nur nach rechts.

13



Das ist Ihr neuer Herd

Kindersicherung

Schnellaufhe'izung

Mit der Taste Schilisset 0= kénnen Sie den gesamten
Herd sperren.

Herd sperren:
Funktionswahler und Kochstellenschalter mussen ausge-

- schaltet sein.

Driicken Sie die Taste Schlﬁssel O—= 50 lange, bis das
Symbot in der Unranzeige leuchtet. Das dauert etwa sechs
Sekunden (6s).

Sperre aufheben:
Drlicken Sie die Taste Schllissel 0=, bis das Symbol in
der Uhranzeige erlischt.

Wenn Sie den ,gesperrten® Herd einstellen méchten, erin-
nert Sie die Klartext-Anzeige mit ,Schilisseltaste dricken
(69)" daran, daB Sie erst die Sperre autheben missen,

Sie kénnen die Schneflaufheizung bei Temperaturen‘ab
100 °C und bei folgenden Heizarten benutzen:

[E] Ober- und Unterhitze

Heifluft

3D HeiBluft

Umluftgrillen

Stellen Sie wie gewohnt ein und drlicken Sie die Taste
Schnellautheizung. Das Symbol in der Anzeige leuchtet.

Wenn die Schnellautheizung beendet ist, erlischt das
Symbol und ein kurzer Signalton ist zu hdren. Sie kénnen
Ihr Gericht in den Backofen geben.

14
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b ~ Das ist ihr neuer Herd

1%
I Automatische Der Herd merkt, wenn Uber mehrere Stunden die

: g ) Einstellung am Backofen oder Kochfeld nicht verandert
Slcherheltsabschaltung wurde und schaltet aus.

Funf Minuten bevor-er ausschattet erscheint in der
Klartext-Anzeige ,Sicherheitsabschaitung”. Nachdem der
Backofen abgeschaltet hat ertdnt ein Signal. Der Text

gﬁ; ; bteibt stehen, bis Sie den Funktionswéhler am Backofen
ausschalten.

Ist das Kochfeld fange Zeit ununterbrochen in Betrieb,

1 erscheint in der Klartext-Anzeige am Backofen keine

}i - Meldung. Das Kochfeld schaltet ab.'Die Anzeige blinkt.
. : Schalten Sie den Kochstellenschalter aus,

Wann der Backofen und die Kochstelle ausschaiten,
richtet sich nach der eingesteltten Temperatur oder der
Kochstufe.

Sicherheitsabschaitung autheben:

Wenn Sie z. B. Uber sine lange Zeit dérren walien, kérnen
Sie die Sicherheitsabschaltung fir den Backofen auf--
heben. Geben Sie eine Dauer ein, z. B. 10 Stunden bei
Pflaumen. Der Backofen schaltst nach 10 Stunden auto-
matisch aus.

Fortsetzung néchste Seite
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Das ist Inr neuer Herd

Die Heizarten

¥t

Fr den Backofen stehen lhnen verschiedene Heizarten
Zur Verfugung.

Ober- und Unterhitze :

Dabei gelangt die Hitze gleichmaBig von oben und unten
auf Kuchen oder Braten. _
Brot, Biskuit- oder Quarktorten sowie saftige Obstkuchen
auf einer Ebene gelingen hnen so am besten.

Auch fur magere Bratenst(icke vom Rind, Kalb und Wild
im offenen ¢der geschlossenen Geschirr ist Ober- und
Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Backofenrlckwand verteilt die Warme
von Ober- und Unterhitze gleichméfig im Backofen.
HeiBiuft ist ideal zum Backen von Ruhrkuchen auf dem
Blech oder in der Form (z. B. Sandkuchen}, geformtem
Geback (z. B. Stollen), Windbeutel und pikantsn Kuchen
(z. B. Quiche) auf einer Ebene,

Die Backofentemperatur wahlen Sie etwa 20 blS 30°C
niedriger als bei Ober- und Unterhitze.

3D-HeiBluft i
Hierbei wird die Warme von 3 Heizkérpern erzeugt: Ober-
hitze, Unterhitze und Ringheizkdrper an der Backofen-
rdckwand. i

Mit 3D-HeiBluft kdnnen Sie auf zwei Ebenen gleichzeitig
backen. Platzchen und Blatterteig kénnen Sie-auf drei |
Ebenen gleichzeitig backen. i
Auch zum Auftauen, Dérren und Einkochen ist 3D-HeiBluft
bestens geeignet. '

Umluftgrilien

Grillheizkérper und Ventilator schalten sich abwechselnd
gin und aus. In der Heizpause wirbelt der Ventilator die
vom Grill abgegebene Hitze um die Speise. So werden
Fleischstlicke von allen Seiten knusprig braun und der
Backofen bleibt sauberer als bei Ober- und Unterhitze.
Ohne DrehspieB und ohne Vorheizen lassen sich auch
groBe Bratenstlcke, Gefligel und Fisch hervorragend zu-
bereiten.

A
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Das ist Ihr neuéer Herd

P e iR

SRR o o o

1
2
3

Flachgrilten

kleine Flache

Dabei ist nur der mittlere Teil des Grilheizkorpers einge-
schaltet. : .
Die Heizart ist geeignet fir kleine Mengen. Legen Sie die
Grillsticike in den mittteren Bereich des Rostes. Sie sparen
Energie. o

Flachgrilien

groBe Flache

Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heif,

Sie kénnen mehrere Steaks, Wurstichen, Fisch oder Toast
grillen.

Fortsetzung nachste Saite

17



Das ist Inhr neuer Herd

Backwagen und Zubehdr

Der Backwagen hat 5 Hohen flr das Das Backblech ohne Haken kénnen Sie
Zubehdr, : - seitlich herausziehen.

Tragrahmen mit Backblech ohne Haken Backblech mit Haken HZ 24100 fir Kuchen

HZ 24200 fiir Kuchen und Platzchen. Das und Platzchen.
-Backblech mit der Abschragung zur Back-
ofenrickwand in den Tragrahmen legen.

18
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: Universalpfanne HZ 24300 fur saftige Rost HZ 24400 fir Geschirr, Kuchenformen,
if Kuchen und groBe Braten. Sie kann auch als ., Braten und Grillstlicke. Der Rost kann mit der.
. Fettauffanggefal verwendet werden. Krimmung nach oben -—— oder unten ~—

: verwendet werden.

.
\y‘

\i Backblech oder Universalpfanne kénnen sich
k. wahrend des Backofenbetriebes verziehen.
! Ursache dafOr sind groBe Temperaturunter-
; schiede auf dem Zubehtr. Sie kbnnen ent-
. stehen; wenn nur ein Teil des Zubehdrs
belegt wurde oder Tiefgefrorenes, wie z. B.
- Pizza auf das Zubehér gegeben wurde.

. Der Verzug geht bereits wahrend des
1’ Backens, Bratens oder Grillens wieder

- 2urick. Grillblech HZ 22500 fiir Fisch, Toast,
1 . Wurstchen oder als Spritzschutz fir groBes
! T Gefliigel. Das Grillblech nur in der Universal-
. pfanne verwenden. Legen Sie die zwei Teile
Zubehdr erhalten Sie beim Fachhandel. - 50 in die Universalpfanne, daB sie in-der Mitte
Geben Sie bitte die jeweilige MZ-Nummer an.  {bereinander liegen. -

+
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Vor der ersten Benutzung

' i ’ Ihr Herd hat verschiedene Grundeinstellungen.
GrundemSte"unge_n Sie haben die Maglichkeit diese Einstellungen individuel!
zu veréndern:
Grundeinsteliung Andsrungs-Méglichkeiten

Sprache fur Klartextanzeige ist deutsch

~deutsch”

" Sie kénnen 12 verschiedene .Sprachen fur die

Klartext-Anzeige wahlen,

Die Uhrzeit wird nur gezeigt, wenn der Herd
gingeschattet ist.

LJhrt
Snur bei Betrieb”

Sie kénnen so andern, daB die Uhrzeit standig
angezeigt wird.

Luart
,,sténdig

“w o

" Wenn der Backofen automatisch ausschaltet,

ist zwei Minuten lang ein Signalfon zu héren.

JSSurmmer®
Lmittel®

Sie kénnen die Dauer des Slgnaltons
verandern

~Summer” - o
Kurz® = 10 Sekunden
.summer” ‘ .

Jang” = 5 Minuten

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

JEinstellzeit"
Jang®

Sie k&nnen die Wartezeit veréndern

Einstellzait* .
SHurz® = 5 S8ekunden
,Einstellzeit" N .
Jmittel” = 7.5 Sekunden

20
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Vor der ersten Benutzung

3
. Grundeinstellungen

dndern

So andem Sie die Grundeinsteliungan.

P oder memo
driicken

1. Funktionswihler auf ,P"
stellen:

Korrektur:

. .deutsch” erscheint.

2. Gleich darauf die Tasten 3. Mit dem Drehknopf die

Dauer +3t und Wecker £\ gewinschte Sprache
glsichzeitig drlicken, bis wiahlen.
in der Kiartext-Anzeige

Nach einigen Sekunden Gbernimmt der Herd lhre
Einstellung. Die ndchste Grundeinstellung ,Ubr nur bei
Betrieb” erscheint in der Klartext-Anzeige. Mit dem Dreh-
knopf kénnen Sie die Einsteliung andern.

. Wenn Sie eine Grundeinsteliung nicht &ndern wollen, war-

ten Sie, bis die ndchste Grundeinstellung in der Klartext-
Anzeige erscheint. -

Schalten Sie den Funktionswiahler aus und beginnen Sie
von varn.

Fortsetzung nichsta Seite
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Vor der ersten Benutzung

1 Die Uhrzeit
einstellen

Nachdem das Ger&t angeschlossen wurde oder nach
einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nullen.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

1.

O

F 35 Uhrzei
t 8 LU einstellen

2.

’

ole

1. Taste Uhr (B driicken.

(z. B. von Sommer- auf

‘ Andern der Uhrzeit
Winterzeit).

Hinweise:

Backofen aufheizen

2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit
aktualisieren. -

Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit
automatisch Gbernommen.

Achtung! Wenn eine Funktion {ber die Uhr ablauft oder
der Wecker singestellt ist, kdnnen Sie die Uhrzeit nicht
verandern.

1. Taste Uhr (© driicken,
2. Mit dem Drehschalter die Uhrzeit aktualisieren.

Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit automatisch
Ubernommaen. .

O Wenn Sie den Drehknopf schrell drehen, kinnen Sie in
10-Minuten-Schritten einstellen,

Q Die Uhrzeit erlischt nach einigen Sekunden, wenn
Sie die Grundeinstellung ,Uhr nur bei Betrieb® nicht ver-
andert haben.

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
geschlossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.
Stellen Sie dazu den Funktionswahier auf (5} und den
Temperaturwihler auf 240. '
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Wecker

Der Wecker

‘é' So stellen Sie ein:

Der Wecker kann unabhangig von anderen Einsteilungen
ablaufen. Deshalb hat er einen besonderen Signaiton.
Sie kénnen fr lhren Schmorbraten die Bratautomatik
benutzen und zugleich mit dem Wecker die Kochzeit fir
die Nudeln einstelten.

{
1.
; 100"

Wegker

Wecker
einstellen

1

el
66

kg memo

o
%)

" 1. Taste Wecker £ driicken.

Korrektur:

! Loschen:

' Hinweis:

2. Mit dem Drehknopf die gewiinschte
Weckerzeit einstellep.

Nach einigen Sekunden wird die Einstellung automatisch

‘Ubernommen. Die Weckerzeit lauft riickwarts in der Uhr-

anzeige ab.

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Slgnaf Das Symbol
Wecker blinkt. Driicken Sie die Taste Wecker £).

- Taste Wecker £) driicken. Mit dem Drehknopf die Zeit ver-

andern.

Taste Wecker £) driicken. Mit dem Drehknopf die Zeit auf
0 Sekunden zurGckdrehen.

Nach einigen Sekunden ist die Einstellung geltscht.

0 Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kénnen Sie in.
gréBeren Schritten einstellen.
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Kochen

Kochen
' Kochstellenschalter

Ankoch-Elektronik

So stellen Sie ein:

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

Mit den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kachstelten ein.-Jede Kochstufe hat eine Zwischenstiufe.
Sie ist mit einem Punkt gekennzeichnet.

1 = niedrigste Stufe
9 = hochste Stufe
A = Ankoch-Elektronik wird aktiviert

Am Ende des Einstellbereiches ist ein Anschlag. Bitte nicht
dartiber hinausdrehen.

Dieser Herd hat fur alle vier Kochstellen eine Ankoch-
Elektronik.

Sie mUssen nicht mehr einschatten, warten bis das Gericht

kocht und dann zurlickschalten, sondern stellen von
Anfang an die gewtnschte Stufe zum Fortkochen ein.

Die Kechstelle heizt mit hdchster Leistung auf und schaltet

selbst auf die von Ihnen gewihite Kochstufe zurlick.

Wie lange die Kochstella aufheizt, richtet sich nach der
eingesteliten Fortkochstufe.

Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochzeit

Fortkochstufe 6 bis 8. - 3 Minuten, damit beim Braten
das Fett nicht (berhitzt wird.*

* Ausnahme: Kochfeld mit Induktions-Kochstellen. Sehen
Sie bitte in der Gebrauchsanleitung flr das Kochfeid
nach.

Beispiel: 750 g Pellkartoffeln {mlttlere GriBe),
250 ml Wasser, Salz.

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

1. Auf Kochstufe 9 drehen.
Nach 4 bis 6 Minuten kocht das Wasser.

2. Zuriickschalten auf Kochstufe 4. .
Die Kartoffeln 30 bis 35 Minuten weiterkochen lassan.
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‘ Kochen

...wenn eine Kochstelle

automatisch ausschalten

soll.

mit Ankoch-Elektronik:

Kochstellen-Schalter rechts herum kurz (ber Stellung 9
hinaus auf Symbol B drehen und sofort auf die Fortkoch-
stufe 4. zurickschalten.

Nach 35 - 40 Minuten sind die Kartoffeln fertig. Schalten
Sie den Kochstellen-Schalter aus.

Bei langeren Garzeiten kénnen Sie die Kochstelle bersits
5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten.

Sie kénnen eine beliebige Kochstelle automatisch aus-
schalten lassen.

Vorausgesetzt Sie haben

Q im Backofen oder aut dem Kochield noch keinen
Dauerbetrieb eingestellt

O keine Bratautomatik oder Memo eingestellt.

: - Beispiel: 750 g Pelikartoffeln, Ankoch-Elekironik, Fortkochstufe 4. .

1.

Bl S et ol

r‘lbg min  Kochstelle Kachstelle
.U

hinten rechts ‘hintan recht

1. Die gewiinschte
Kochstelle einschalten.

Loschen:

(o1}

2. Sofort Taste Dauer 3. Mit dem Drehknopt die

driicken. : ' Dauer einstellen.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Die Kochstelle
schaltet aus. Schalten Sie den Kochstelienschatter aus.

Schalten Sie den Kochstellenschalter aus.

Fortsetzung nichste Saite
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Kochen

‘Hinweise: Q In-der Uhranzeige iauft eine Weckerzeit ab. Sie wollen
- wissen, wie lange es noch dauert, bis die Kochstelle
ausschaltet. Driicken sie die Taste Dauer ->I. Die Dauer
wird flr einige Sekunden angezeigt.

0 Sie kénnen eine Dauer von 1 Minute bis 1 Stunde ein-
stellen. :

0 Wenn Sie wahrend des Kochens eine Dausr sinstellen
wollen, schalten Sie den Kochstellen-Schalter kurz aus
und stellen Sie dann wie oben beschrieben ein.

Tabellen: For welche Gerichte die Ankoch-Elektronik geeignet bzw.
nicht geeignet ist, sehen Sie in den folgenden Tabellen.

Die kleinere angegebene Menge bezieht sich auf die

kleineren Kochstellen, die gréBere Menge auf die gréfieren

Kochstellen. Die angegebenen Werte sind Richtwerte.

Gerichte mit Menge - Kochstufe  Dauer,
Ankoch-Elektronik Minuten
Erwarmen ’ : )
DosengemUse 7/ 400 g-800g Al.-2. 5-10
Brihe . 500 mi -1 Itr. A7 -8 4- 7
Gebundene Suppe 500 mi - 1 Itr. A2 -3 3- 6
Milch 200 ml — 400 mi Al -2, 4- 7
Erwarmen und Warmbhaliten )
Eintopf (z. B. Linseneintopf) 400 g-800g A1 -2 5-10
Auftauen und Erwarmen ]
Spinat tiefgekiihit 300 g-600g A2 -3 8-15
Gulasch tiefgek{ihit 500 g-1kg A2 -3 20 - 30
. Garziehen _ _ :
Fisch 300g-600¢g AS -6 20-25
Kochen ; ‘ |
.Reis (mit doppelter Menge Wasser) 125g-250¢g A2 -3 20 - 30
Pelikartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750g-1,5kg A4 -5 30-40
Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-15kg A4 -5 20-30
Frisches Gemise mit 1-3 Tassen Wasser 500g-1kg A2 -3 10-20
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Kochen

Gerichte mit -Menge Kochstufe- Dauer,

Ankoch-Elektronik Minuten

Schmoren L .

Rouladen "4 Stlck - A4, -5 50- 60

Schmorbraten 1kg A4 -5 - BO-100

' - Braten - _

Fischstabchen AB -7 8- 11

Pfannkuchen (Fladle) A6 -7 - fortiaufend
.o ) braten

Schnitzel, paniert A7 -8 7- 10

Gerichte ohne Menge - Ankoch- ~ Fortkoch- gesamte

Ankoch-Elektronik : stufe 9in stufe Garzeit in

Minuten ] Minuten

Schmelzen ’ :

Schokolade, Butter, Honig 100 g - 1 -2

Gelatine 1 Pck. - 1 -2

Erwarmen und Warmhalten - ‘

Milch 500 ml — 1000 mil 3~ 4 1.-2. g-12

Garziehen : : o

Knodel {2-3 Ytr. Wasser) 4 - B Stick 10-15 4, -5, 30 - 40

Kochen

Nudeln {1-2 itr. Wasser) 200g-4009g 8-12 5 -6 10-15

Braten ,

Steaks 2 - 4 Stlick 3~ 4 7.-8. 5-10

Frittieren (in 1-2 Itr. O}

TiefkUhlprodukte 400 g pro Fallung  10-15 8 -9 fortlaufend
- frittieren
Sonstiges 400 g pro Fillung  10-15 4 -5 fortiaufend

’ frittieren
Kochfeld Dém Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung bei.

Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung, sowie
Angaben zu Pflege und Reinigung.

_ Fontsetzung néchste Seite
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Kochen

Was ist zu tun, wenn...

Die Speise kommt mit der
Ankoch-Elektronik nicht zum
Koc'hen.

Milch oder Ahnliches kocht
itber.

Die Milch brenntan.- .

Beim Braten klebt das Gericht
in der Pfanng fest.

Die Ankoch-Elektronik ist fir das ndhrwertschonende,
wasserarme Garen ausgelegt. Geben Sie bei den grofien
Kochstellen nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den kleinen
Kochstellen ca. 2 Tassen Wasser zur Speise.

Reis garen Sie am besten in der doppelten Menge Flissig-
keit, SchiieBen Sie den Topf mit ainem Deckel.

Fir Speisen, die in viel Wasser gegart werden missen

(z. B. Nudeln) ist die Ankach-Elgktronik nicht geeignet.

Verwenden Sie bei stark schdumenden Speisen einen
hohen Topf.

Spilen Sie den Topf vor dem Flllen kait aus.

Geben Sie die Speise in die ausreichend erhitzte Pfanne
{Fett I&uft in Schiieren (ber den schraggehaltenan

. Pfannenboden). Wenden Sie nicht zu friih - Fleisch oder

Kartoffelpuffer Iésen sich nach einiger Zeit fast von selbst.

-
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Backen, Braten, Grillen

So étellen Sie den
Backofen ein

Temperaturwahler und Drehknopf sind in jeder Stellung
versenkbar. Funktionswéahler nur in Aus-Stellung. ,
Zum Ein- und Ausrasten drlicken Sie auf den Schalter-
griff. Die Schalter kénnen nach rechts oder links gedreht
werden.

Oberlinterhitze

|
\. .
‘ 1. Mit dem Funktionswahler die gewiinschte 2. Mit dem Temperaturwahler die vorge-

Heizart einstellen.

Korrektur:

Hinweise:

schlagene Temperatur oder Grillstufe
"andern. '

Nach einigen Sekunden startet der Back-
ofen.

Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den Funktions-
wahler aus. .

Sie kénnen die Temperatur oder Grillstufe jederzeit
andern.

- O Mit dem Temperaturwahler kénnen Sie 20 °C, und

dann von 30 °C bis 300 °C einstellen. Wenn Sie den
Temperaturwahler sehr langsam drehen, kdnnen Sie
die Temperatur in 1-Grad-Schritten &ndern.

O Die Backofenlampe schaltet bei 20 °C zum Auftauen
von empfindiichen Gerichten automatisch ein. Fir die
optimale Feinregetung im Bereich 30-59 °C bleibt die
Backofenlampe ausgeschaltet. Ab 60 °C schaltet sie
autornatisch wieder ein.

Q Die Aufheizkentrolle in der Temperaturanzeige gibt den
Temperaturanstieg an. Ist das letzte Feld gefillt, ist die
Temperatur erreicht.

0O Die Aufheizkontrolle reagiert nicht, wenn Sie den Gril
eingestelit haben.

Fortsetzung nachste Seite
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Backen, Braten, Grillen

e Wénn der Backofen Stellen Sie wie vorher beschrfeberi-dén Funktionswéahler
automatisch und den Temperaturwéhler ein.

ausschalten soll

3.
My M5 Dauer
U .t - einstellen

e

(B I L .
I .LJ J OberdUnterhitze

300 506 ()J60

3. Taste Dauer I driicken, 4. Mit dem Drehknopf die vorgeschlagene
. Dauer verindern.

Nach einigen Sekunden startet der Backofen.

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint ,Guten
Appetit”. . |

Wenn das Gericht noch nicht ganz fertig ist, kénnen Sie
mit dem Drehknopf noch einmal eine Dauer einstellen.

Schalten Sie den Funktionswahler aus, wenn thr Gericht
_ fertig ist.

Korrektur: = Wihrend des Betriebes kénnen Sie jederzeit die Dauer
veréindern. Dazu driicken Sie die Taste Dauer i und
andern mit dem Brehknopf.

Hinweis: Q In der Uhranzeige l4uft der Wecker ab. Sie wollen
) wissen, wie lange thr Gericht noch dauert. Cricken Sie
dlie Taste Dauer 3. Die restliche Dauer wird flir einige
Sekunden angezeigt. Wenn Sie wissen wollen, wann
der Backofen ausschaltet, driicken Sie die Taste Ende
->1. Die Ausschaltzait wird fir einige Sekunden ange-

Loschen: ' Schaiten Sie den Funktionswihler aus.
|

zeigt. ‘
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Backen, Braten, Grillen

Q Sie kénnen eine Dauer von 1 Minute bis 23 Stunden 59
Minuten einstellen.

...wenn der Backofen  Sie missen dringend weg. Das Essen soll trotzdem plnkt-
automatisch ein- und fich auf dem Tisch stehen. Das ist ganz einfach.

Beachten Sie bitte, daB leicht verderbliche Lebens-
ausschalten solt - mittel nicht zu lange im Backofen stehen sollten.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben. In den
nachsten Sekunden beginnen Sie mit Punkt 5.

P 4n Y Ende
t 7, 3 U einstellen

5. Taste Ende -3 driicken. : 6. Mit dem Drehknopf die gewinschte neus

Jetzt verschieben Sie den Zeitpunkt zu dern Ausschaltzeit einstellen.

der Backofen ausschaltet auf spéater.

Der Backofen schaltet automatisch ein und aus. In der
- Uhranzeige steht die Ausschaltzeit, bis der Backofen star-
tet. Dann lauft die Dauer riickwarts ab.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal. Der Backofen
schaltet aus. In der Klartext-Anzeige erscheint ,Guten
Appetit", Schalten Sie den-Funktionswahler aus.

Léschen: Funktionswahler ausschalten.

. Hinweis: O Die Ausschaltzeit kdnnen Sie abfragen, indem Sie die
Taste Ende = dricken. Der Zeitpunkt zu dem der
Backofen ausschaitet erscheint fir einige Sekunden._
Fortsetzung nichste Ssite
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Backen, Braten, Grillen

Beispiek Rinderschmorbraten aus der Tabelle ,Fleisch®.

Den geschlossenen Briiter 1. Mit dem Funktionswahler 2. Mit dem Temperatur-
mit 1 kg Schmorbraten auf Ober- ungt Unterhitze [Z) wahier 210 °C einstellen.
den Rost in HOhe 2 stellen. einstellen.

3.

s 37" Dauer
u.Ju _einstellen:
Dauar

3. Taste Dauer ISt driicken. 4+ Mit dem Drehknopf Nach  Stunde 20 Minuten |

1 Stunde 20 Minuten ist der Schmorbraten fertig.

einstellen,

Es ist 9.00 Uhr. Sie haben noch einiges zu erledigen.

Der Schmorbraten soll um 12.00 Uhr fertig sein. Stellen

Sie egn wie in Punkt 1 bis 4 und dann gleich weiter mit 5
und 6. . .
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mh Ende
einstelien

5. Taste Ende ~3l driicken.
s

‘6. Mit dem Drehknopf
12.00 Uhr einstellen.

33

Der Backofen schaltet
autornatisch um 10.40 Uhr
ein und urm 12,00 Uhr aus.




Kuchen und Gebéck

“Tabellen

Kuchen und Gebéck Welche Backformen kénnen Sie verwenden?

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metal!.
Bei HeiBluft kdnnen Sie auch helle Backformen verwenden,
dann verldngern sich die Backzeiten.

Die Tabellen:

Sie gelten flir das Einschieben in den kalten Backofen.
So sparen Sie Energie. Wolien Sie doch vorheizen, verkir-
zen sich die Backzeiten um 5 bis 10 Minuten.

Temperatur und Dauer sind von Beschaffenheit und
Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den Tabellen
Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dern niedrigeren
Wert und stellen Sis, wenn erforderlich, beim nachsten Mal
héher ein.

Ubrigens, eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleich-
méaBigere Braunung.

Stellen Sie Kuchenformen immer auf den Rost.

Verwenden Sie beim Backen auf 1 Ebene das Backblech
mit Haken. Beim Backen auf 2 Ebenen hangen Sie das
Backbtech mit Haken in Héhe 4 und den Tragrahmen mit
Backbiech in Hohe 2 ein.

Beim Backen auf 3 Ebenen hdngen Sie den Tragrahmen
mit Backiclech in HBhe 1, die Universalpfanne in Héhe 3
und das Backblech mit Haken in Héhe 4 gin.

. |
Temperatur Backdauer, |

u
o
N
[ Y
~

Kuchen in Formen Form auf dem Hdéhe '

Rost . : °C Minuten
Rihrkuchen einfach Napf-/Kranz-/ 2 ' 180 -170 50 - 60
fein (z. B. Sandkuchen)  Kastenform 2 140 - 160 60-70
Tortenboden mit Rand  Springform  *1 170-190 25-35
aus Murbteig
Tortenboden aus Obstboden- 2 150-170  20-30
Ruhrteig form
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 2 160-180 30-40
Obst- oder Quarktorte, ~ dunkle 2 (I 170-200 70-90
Miirbteig* Springform :

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskiihlen lassen.
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Kuchen und Geback

Temperatur

Kuchen in Formen Form auf dem Hdhe Heizart . Backdauer,

- "'Rost ' °C Minuten
Obstkuchen, fein ' Springform/ 2 150 -170 50-60
Rihrteig Napfform
Pikante Kuchen® Springformi 1 | 180 - 200 50260
(z. B. Quiche/Zwiebel- : :
kuchen)

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerét auskihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten

mit trockenem Belag 1 Blech 3 - 150-170 25-35
(Riihrteig) - 2 Bleche 2+4 150 -170 35-45
mit saftigem Belag® 1 Blech 3 | 170-190 40-50
(z. B. Hefeteig mit 2 Bleche 2+4 150 -170 50-60
Apfel-Streusel) _ }
Biskuitrolle (vorheizen) Blech 2 EI 180-200 20-25
Hefezopt mit 500 g Mehi  Blech 3 170-190 25-35
Stollen mit 500 g Meht Blech 3 ® 150 -170 55-65
Pizza 1 Blech '3 E 180.-200 30-40

2 Bleche 2+4 160 -180 40-50
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl**  Universaipfanne 2 | 300 8-10
{vorheizen) ’ _ 190 +30-40
Sauerteigbrot mit 1,2kg  Universalpfanne 2 B 300 8-10
Mehl** (vorhelzen) o 190 +40-50 .
*  Fir sehr saftige Obstkuchen die tiefere Universalpfanne verwenden. -
*%  Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieRen.
Kieingeback . Hoéhe Heizart Temperatur Backdauer, ‘

°C . Minuten

Plitzchen 1 Blech 2 160 ~-180 10-25

2 Bleche* - 2+4 140-160 25-35.

3Bleche**  1+3+4 140-160 30-40

*  Backblech mit Tragrahmen immer in Hohe 2 einschieben.
*% |n der Mitte die Universalpfanne und in Hohe 1 immer den Tragrahmen mit Backblech ‘

einschieben. Das obersie Biech kann friher entnommen werden.
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Kuchen und Geback / Tips zum Backen

Kleingeback Hohe Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten

Spritzgebéck 1 Blech 3 = 150-170 25~ 30
1 Blech 3 130-150 20— 25
2 Bleche™® 244 130-150 35— 45
3 Bleche®™* 1+3+4 130-180 40— &0
Baiser 1 Blech 3 80- 90 120-150
Windbeutel 1 Blech 2 170 -180 30— 40
Makronen 1 Blech 2 sl 120 - 140 30- 40
2 Bleche™ 244 @ 100-120 35- 45
-3 Bleche** 1+3+4 @ 100-120  40- 50
Blitterteig 1 Blech - 3 170-190  20- 30
2 Bleche* 2+4 170-190 25- 35
3Bleche®** 1+3+4 [ 170-190  30- 45
Brétchen 1 Blech 4 B i 210-230 20- 30

(z. B. Roggenbrotchen)

* " Backblech mit Tragrahmen immer in Héhe 2 einschisben.
*% In der Mitte die Universalpfanne und in Hohe 1 immer den Tragrahmen mit Backblech

einschieben. Das oberste Blech kann friher entnommen werden.

Tips zum Backen

N

Sie wollen nach lhrem eigenen  Orientieren Sie sich an ahnlichem Geb#ck in den Tabellen

Rezept backen

So stellen Sie fest, ob der

Rihrkuchen durchgebacken ist.

Der Kuchen fallt zusammen.

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept an-
gegebenen Backzeit mit einem Holzstabchen an der hich-
sten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist der Kuchen fetig. ' .

Verwenden Sie beim nichsten Mal weniger Flissigkeit oder
stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad niedriger
ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im Rezept.
Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem
Backen l6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem Messer.

Schigben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie gine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas langer.
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Tips zum Backen

Der. Kuchen wurd unten zu Schieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim nachsten
dunkel. - Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Der Obstkuchen ist unten zu Verwenden Sie beim nachsten Mal beSSer die tiefere
hell. Der Obstsaft‘ lauft aber. Universalpfanne.

Der Kuchen ist zu trocken. Stechen Sie mit einern Zahnstocher kleine Lécher in den
: fertigen Kuchen. Dann trdufeln Sie Obstsaft oder Alko-
holisches darliber. Wiahlen Sie beim nichsten Mal die
Temperatur um 10 Grad hoher und verklrzen Sie die

Backzeiten.

Das Brot oder der Kuchen . Verwenden Sie beim n&chsten Mal etwas weniger Fllssig-

{z. B.Kasekuchen) sieht gut keit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas lan-

aus, ist aber innen kiitschig - ger. Bsi Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie erst den

{spintig, mit Wasserstreifen Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder Semmelbréssl

durchzogen). und geben dann den Belag darauf. Beachten Sie hitte

. Rezepte und Backzeiten.

Sie haben auf mehreren Wiahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das

Ebenen gebacken. Auf dem Gebéck gleichmaBiger. Gleichzéitig eingeschobene Bleche
- oberen Blech ist das Geback missen nicht gleichzeitig fertig werden. Lassen Sie die un-

dunkler als auf den unteren. teren Bleche 5 bis 10 Minuten nachbacken oder schieben

Sie diese friher ein.

Die Platzchen l6sen sich nicht  Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Backofen

vom Blech. und |6sen sie die P[éitzchen dann sofort'ab._
Die Platzchen werden von Schieben Sie das Emailbackblech beim néchsten Mal in
unten zu dunkel. : Héhe 4 ein,
Der Kuchen I6st sich nicht Lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
- beim Stirzen. Messer, Stlrzen Sie den Kuchen erneut und bedecken Sie

die Form mehrmals mit ginemn nassen kalten Tuch. Fetten
Sie beim nachsten Mal die Form gut ein und streuen Sie
zusétzlich Sermmelbréset hinein.

Sie haben mit threm eigenen Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ginem

Thermometer die Backofen- Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
temperatur nachgemessen Backofens gemessen. Jedes-Geschirr und Zubehdrteil hat
und dabei eine Abwelchung EinfluB.auf den geméssenen Wert, so daB Sie bei eigenen
festgestellt. Messungen immer eine Abweichung feststellen werden.
Beim Backen von saftigen =~ Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Ein grofer
Kuchen tritt Kondenswasser Teil tritt durch den Dampfaustritt aus. Der Wasserdampf
-auf. ) kann sich an den Kiichenfliesen oder an benachbarten

Mabelfronten niederschlagen und als Kondenswasser ab-
tropfen. Dies ist physikalisch bedingt.
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Fleisch, Gefligel, Fisch

Fleisch, Geflagel, Fisch

Welches Geschirr
kénnen Sie verwenden?

Hinweise zum Braten. &)

Grundsitzlich jedes hitzebestindige Geschirr,
Das Geschirr wird auf die Mitte des Rostes gestellt.

Fr groBe Braten kénnen Sie auch die Universalpfanne
verweriden.

Stellen Sie Glasgeschirr beim Herausnehmen auf einem
trockenen Klchentuch ab und nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage. Das Glas kénnte springen.

Das Bratergebnis ist abhangig von Art und Qualitat des
Fleisches.

Geben Sie béi magerem Fleisch 2 bis 3 ERIoffel Flussigkeit
dazu; bei Schmorbraten 8 bis 10 EBl&ffel, je nach GroBe.

Wenden Sie groBe Braten nach der Halfte der Zeit.

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

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Die Grillstiicke soliten méglichst gleich dick sein,-minde-
stens 2 bis 3 cm, damit sie gleichmaBig braunen und
schon saftig bieiben. Grilien Sie Steaks immer ungesalzen.

Die Grillstiicke werden direkt auf den Rost gelegt. Haben
Sie nur ein Grillstiick, so legen Sie es in den mittleren
Bereich des Rostes. So wird es am besten. :

Der Rost kann mit der Kriimmung nach oben -—— oder .
unten ~- eingeschoben werden. Dadurch kénnen Sie den
Abstand zum Grillheizkérper verandern.

Damit der Fleischsaft aufgefangen wird und dér Backofen-

boden sauber bleibt, schieben Sie zusétzlich d|e Universal- -

pfanne in Hohe 1 ein.

Wenden Sie Grillstlicke nach zweij Drittel der Zelt die in
den Tabellen angegeben ist.

Viellsicht werden Sie bemerken, daB sich der Grillheiz-
korper wihrend der Grilizeit automatisch aus- und ein-
schaltet. Das ist normal.-Wie oft das geschight, richtet sich
danach, welche Leistungsstufe Sig eingestellt haben.
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Fleisch, Gefllgel, Fisch

Knochen

Fleisch. Die Tabelle gitt fur das Einschieben in den kalten
Backofen,
Die Zeftangaben in den Tabellen sind. Richtwerte. Sie sind
abhangig von Qualitdt und Beschaffenheit des Fleisches.
Fleisch Gewicht Geschirr Hoéhe Heizart Temperatur Dauer,
’ °C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg 2 = 210-230 80
(z. B. Hochrippe) 1,5kg  geschlossen 2 o 210 - 230 a0
: 2 kg 2 2 210-230 100
Rinderlende kg : 2 =2 200-220 © 70
1,5kg  offen 2 =2 1680 - 210 80
2kg 2 = 180-200 90
Roastbeef, rosa®  1kg offen 2 220 -240 40
Steaks, durchgegart Rost ~— 5 0 Stufe =3 20 "
Steaks, rosa Rost =~ 5 0 Stufe 3 15 !
Schweinefieisch 1 kg 2 (&) 180 -200 100 |
ohne Schwarte 1,5kg  offen 2 170 -180 140 :
{z. B. Nacken} 2 kg 2 160-— 180 160
Schweinefigisch + - 1kg 2 190 -210 100 -
mit Schiwarte®* t5kg  offen T2 Z 180 -200 140
(z. B. Schulter, Haxe) 2 &g 2 180 -200 160
- Kasseler mit Knachen 1 kg geschlossen 2 2 210 -230 70
Hackbraten 750g  offen 2 170-1%0 70
. Wiirstchen ca. 750 g Grillblech 4 el Stufe —3 15
und Universal-
pfanne
Kalbsbraten 1 kg offen 2 2 180 -200 80
: 2 kg 2 = 160 -180 150
Lammkeule ohne 1,5kg  offen 2 160 - 180 120

*  Wenden Sie Roastbeef nach der Hélfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in
Alufolig’ und lassen es im Backofen 10 Minuten ruhen.

*% Schneiden Sie bei Schwaineflsisch die Schwarte eln und legen Sie es, wenn es gewen-
det werden soll, zuerst mit der Schwarte nach unten ing Geschirr.

Fortsetzung néchste Saite
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Fleisch, Gefitigel, Fisch

Gefliigel |

- Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.

Das Gefligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abgetropf-
tem Fett oder Orangensaft bestreichen,

Wenden Sie ganzes Gefllgel nach zwei Drittel der Grillzelt.

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

Wenn Sie direki auf dem Rost grilien, schieben Sie die
Universalpfanne auf Hohe 1 ein. Legen Sie als Spritzschutz
das Grillbtech so in die Universalpfanne, daB die beiden
Teile in der Mitte Ubersinander liegen. Zum Bepinsein
kinnen Sie die zwei Teile inginander schisben, damit Sie
besser an den Bratenfond kammen.

; Geflagel Gewicht . Geschirr . Hohe Heizart Temperatur Dauer,

| °G, Grill Minuten
Hahnchenhélften je 400 g Grilblech®* - 2 200 -220 40- 60
1 bis 4 Stdck '
Hahnchenteile 500 g Grillblech® 2 200 - 220 30— 40

i Hahnchen, ganz je 1Kg Rost 2 190 -210 50~ 80
1 bis 4 Stlck .
Ente 1,7 kg Rost 2 190 -210 90-100,
Gans 3 kg Rost 2 170-190  110-130

- Babypute 3 kg Rost 2 180 - 200 80 - 100

2 180 - 200 90 - 110

‘ 2 Putenkeulen je800g Grillblech™

* Legen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
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Fisch / Tips zum Braten und Grillen

Die Tabelle gitt flir das Einschieben in den kaiten Backofen.

Fisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur ,Ijauer,
: °C, Grill Minuten

Fisch, gegrillt 2300g Griliblech®* 3 ] Stufe ~72 18-20

1 kg 2 120 -200 45-50

1,5 kg _ 2 180 - 190 50 - 60

Fischin Scheilben  a300g Grillblech® 4 G Stufe =3 20-25

Z. B. Koteletts

* |egen Sié das Grillblech immer in die Universalpfanne.

Tips zum Braten und
Grillen

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

" Der Braten sieht gut aus, Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr

aber die Sof3e ist ange- oder geben Sie mehr Fllssigkeit zu.

brannt. -

Der Braten sieht gut aus, Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr
aber die SoBe ist zu hell und verwenden Sie weniger Flissigksit,

und wéBrig.

Fiir das Gewicht des _ Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem néchstniedri-
Bratens finden Sie keine geren Gewicht und verldngern Sie die Zeit.

Angabe in der Tabelle.

Beim AufgieBen des Bratens Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unterhitze.

entsteht Wasserdampf. Dabei wird der Bratenfond nicht $o stark erwdrmt und es
entsteht weniger Wasserdampf.
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Auflaufe, Gratins, Toast / Tiefkihl-Fertigprodukte

" Aufliufe, Gratins,
Toast

Die Tabelle gilt fir das Einschigben in den kalten Backofen.

Hohe Heizart

Gericht - Geschirr Temperatur Dauer,
°C, Grill Minuten
Aufldufe siB (z. B. Quark--  Auftaufforrm 3 oy 170 - 190 40 - 50
auftauf mit Obst) ‘
Aufldufe pikant aus Auflaufform 3 i 210-230 . 30-40
gegarten Zutaten Universalpfanne 3 c 210 - 230 20- 30
{z. B. Nudelauflauf)
Auflaufe pikant aus Auflaufform oder 2 150 -170 55-70
rohen Zutaten Universalpfanne
{z. B. Kartoffelgratin) -
Strudel, st Auflaufiorm oder 2 150 -170  55-65
Universalpfarme
Toast braunen 4 Stiick Rost oder - 5 Bl Stufe "3 B- 7
9 Stick Grillblech* 5 ] Stufe 3 4- 5
Toast (iberbacken- 4 Stiick  Rost oder 4 cl Stufe 3 7-10
9 Stiick  Grillblech* 4 Cl Stufe *~3 5- 8

* | egen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.

. Tiefk{ihl- Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-

: . kung. - :
Fertigprodukte packung. o

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.
Gericht Hohe Heizart Temperatur Dauer,
) : °C, Gnill Minuten
Strudef mit Obstfillung®  Universalpfanne 2 170-190  40-50
Pommes frites Grillblech* * 3 = 240 - 250  25-30
Pizza Rost mit 2 170-190  20-30
Backpapier )

Pizza-Baguette Rost © 3 ‘ 190 -210  15-20

*  Belegen Sie bei Strudel die Universalpfanne mit Backpapier.
** Legen Sie das Grillolech immer in die Universalpfanne.
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Zusétzliche Mdglichkeiten

Zusatzliche ’ Mit diesem Herd kénnen Sie Temperaturen von 20 bis
T : ’ 300 °C einstellen. Da gelingt lhnen cremiger Joghurt mit
MoQImhkelten 38 bis 40 °C genau so gut wie eine kross gebackens
Pizza bei 280 *C bis 300 °C. Probieren Sie es doch aus.

Die Backofenlampe schaltet bei 20 °C zum Auftauen von ~
empfindlichen Gerichten automatisch ein. Fir die optimale
Feinregelung im Bereich 30 -59 °C bleibt die Backofen-
lampe ausgeschaitet. Ab 60 °C schaltet sie automatisch

wieder ein.
Geschirr 7 Héhe Heizart Temperatur Dauer
. °c
Joghurt aus 1 Liter Mifch Tassen 1 =2 38- 40 6- 8Std
auf Rost '

Milch (3,5 % Fett) aufkochen, auf 35 °C abkihlen, 1-2 EBL. Joghurt einrlinren, in Tassen
umfillen und abgedeckt auf den Rost stellen. 5 Minuten auf 60 °C vorheizen, dann wie ange-
geben zubereiten. .

'

Pizza, selbstgemacht® - Pizzaform 2 a 280 — 300 8- 14 Min.
{Hefeteig), vorheizen oder Universal-

) pfanne
Fleisch im Brotieig Universal- 2 2 170-120 110 -120 Min.

Vorheizen (auf 280 - 300 °C) pfanne

750 g bis 1 kg Fleisch und genausovie! Brotteig.

Fisch im Ganzen, 2 kg Grilblech** 2 2 280 - 300 10°Min.
(z. B. Lachs, frisch) : a5 50 - 60 Min.

Den vorbereiteten Fisch auf das Grillblech tegen. Den Backéfen auf 280 - 300 °C vorheizen,
den Fisch 10 Min. bei dieser Temperatur anbraten, dann auf 95 °C zurlickstellen.

% Backpapier nur verwenden, wenn es fir diese Temperatur geeignet ist.

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

Die Bratautomatik

Braten im geschlossenen
- Geschirr

' Das sollten Sie zum
Geschirr wissen

Mit der Bratautomatik kénnen Sie chne Wenden und
BegieBen einen saftigen Braten oder auch ein leckeres
Eintopfgericht zubereiten. Ganz leicht gelingen lhnen
raffinierte Schmorgerichte und knusprige Braten und der
Backofen bleibt sauber.

Die Bratautomatik ist nur fir das Braten im geschlossenen
Geschirr geeignet. Verwenden Sie deshalb immer ein.
Bratgeschirr mit gut schlieBendem Deckel.

Geeignet ist hitzebestandiges Geschirr (bis 300 °C).
Benutzen Sie flir die Bratprogramme Glas- bzw. Glas-
keramikgeschirr. Wenn Sie einen Bréter aus emailliertam
Stahl, GuBeisen oder Aludruckgul verwenden wollen,
geben Sie mehr Flilssigkeit zu. Das Gericht bréunt etwas
starker. ‘

" Beachten Sie bitte die Hinweise des Geschirrherstellers.

Nicht geeignet ist Geschirr aus hellem, glénzendem
Aluminium, unglasiertemn-Ton und Kochgeschirr mit Kunst-
stoffgriffen.

Das Geschirr sollte so groB sein, dal das Fleisch
den Boden zu etwa 2/; bedeckt. So erhalten Sie einen
schénen Bratenfond, -

Das Fleisch kann wihrend des Bratens aufgehen.
Deshalb solite der Abstand zwischen Fleisch und Deckel
etwa 3 cm betragen.
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Bratautomatik

Brattabellen Schieben Sie das Gericht immer in den katten Backofen.
Gerichte ' geeignet ist Programm- Gewichis- Flissigkeit
frisch Nr. bereich zugeben
Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale, 01 05-30kg Ja .
. Sauerbraten .
Roastbeef, rosa " Roastbesf, Hochrippe 02 0,5-25ky Nein
Schweinebraten . Kamm, Nacken, Hals, 03 05-30kg Ja
Schale, NuB3, Rollbraten
Schweinebraten Schulter mit Schwarte, 04 05-25kg Nein
mit Kruste Bauch, . .
Kaltisbraten Schulter, Haxe, Kugel, 05 05-25kg Ja
Oberschale,
gefilite Kalbsbrust
- Lammkeute Keule ohne Knochen 06 056-25kg Ja
. Gefligel Hahnchen, Ente, Gans. 07 05-25kg Nein
o Babypute ’
Gefliigelkeulen Hahnchen-, Puten-, 08 0,3-15kg  Nain
Enten-, Génsekeulen
Hammel, Hirsch, Schulter, Halsgrat, Brust 09 05-25kg Ja
Wildschwein
Reh, Kleinwild, Rehkeule, Hasenksule, 10 . 0,5 - 3;0 kg Ja
Kasseler Kasseler
Hackbraten Falscher Hase 11 0,3-3.0kg* Nsin
Eintdpfe, Rouladen, Pichelsteiner, 12 03-30kg Ja
Fleischgerichte Szegediner Gulasch
Fisch, gedinstet Forelle, Zander, Karpfen, 13 0,3-15kg Ja
: ganzer Kabeljau

Fisch, gebraten Forelle, Zander, Karpien, 14 05-15kg Nein
ganzer Kabsljau .

* Bei Hackbraten das Gesarmntgewicht einstellen.

Fortsetzung nédchste Seite
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Bratautomatik

Gerichte

Flissigkeit

Kasseler

geeignet ist Programm- Gewichts-
gefroren Nr. - bereich zugeben
Rinderbraten Hochrippe, Bug, Schale 156 05-20kg Ja
" Roastbesf, rosa Roastbeef, Hochrippe 16 05-20kg Nein
Schweinebraten Kamm, Nacken, Hals, 17 05-2,0kg Ja
Schale, NuB, Rollbraten '
Kalbsbraten Schulter, Haxe, Kugel, ~ 18 05-20kg Ja
. Oberschale,
geflilte Kalbsbrust
Lammkeule Keule ochne Knochen 19 05-20kg Ja
Gefligelkeulen Hahnchen-, Puten-, 20 03-15Kkg Nein
‘Enten-, Gdnsekeulen
Hammel, Hirsch Schuiter, Hélsgrat, Brust 21 05-20kg Ja
Reh, Kleinwild Rehkeule, Hasenkeule, 22 05-20kg Ja
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~ Bratautomatik

So bereiten Sie vor:
Fleisch:

" Fisch:

0 Wihlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel.

0 Wiegen Sie das frische oder gefrorene Fleisch ab. Die
Gewichtsangabe bendtigen Sie zum Einstelien der
Bratautomatik. .

3 Worzen Sie das Fleisch und legen Sie es in das
Geschirr. !

Q In der Brattabelle sehen Sie, bel welchen Gerichten
Flissigkeit zugegeben werden muB. Gief3en Sie soviel
Flassigkeit, 2. B. Brihe oder Wein in den leeren Bréter,
daf} der Boden bedeckt ist.

O SchlieBen Sie die Bratform,
Q Stellen Sie das Geschirr in Hihe 2 auf den Rost.

0 Wahlen Sie ein geeignetes Geschirr mit Deckel.

0 Wiegen Sie den Fisch ab. Die Gewichtsangabe be-
nétigen Sie zum Einstellen der Bratautomatik.

Q0 Séubern, sauern ungd salzen Sie den Fisch wie ge-
wohnt,

0 Gedtnsteter Fisch: GieBen Sie ca. /z cm hoch ‘
Flussigkeit z. B. Wein und Zitronensaft.in den Brater. |

0 Gebratener Fisch: Wenden Sie den vorbereiteten Fisch
in Meht und bestreichen Sie ihn mit zeriassener Butter,

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

Hinweis: .
Der Fisch gelingt am basten, wenn Sie ihn in Schwimm-
stellung in den Bréter geben.

Fortsetzung nachste Seite
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Bratautomatik

‘ Eintopfgerichte: Auch Eintopfgerichte gelingen thnen problemlos mit der
Bratautomatik. Sie kbnnen unterschiedliche Fteuscharten
und frisches Gemise kombinieren.

0 Schneiden Sie das Fleisch in mundgerechte Sticke.
Hahnchenteile kdnnen Sie unzertsilt verwenden. Geben
Sie die gleiche bis doppelte Menge Gemise zum
Fleisch. Z. B, bei 0,5 kg Fleisch kénnen Sie zwischen
0.5 kg und 1 kg frisches GemUse zufigen.

0 Wiegen Sie Fleisch und Gemilse zusammen ab.
) Sie brauchen dig Gewichtsangabe zum Einstelien der
- . Bratautomatik.

Q GieBen Sie etwa /s — /s ltr. FlUssigkeit zu.
0O Stellen Sie das geschlossene Geschlrr in Hohe 2 auf

den Rost
Wie lange dauert das, Wenn Sie vorher wissen wollen, wie lange Ihr Braten oder
Gericht? - Eintopf dauert, missen Sie einstellen wie in den Punkten

1 - 6 beschrieben. Sie kénnen das Programm wieder ab-
brechen, indem Sie den Funktionswéhler ausschalten.

So stellen Sie ein:

1.

P oder merio
dritcken

1. Funktionswiéhler auf ,P* 2. Taste Programm ,P* 3. Das passende
stellen. drliicken. Programm aus der
. Brattabelle auswahien.
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4. Mit dem Drehknopf das 5. Taste Gewicht .kg* 6. Mit dem Drehknopf das
Programm einstellen. driicken. Gewicht lhres Gerichtes
: einstellen.

Nach einigen Sekunden
startet das Programm.

Nach Ablauf der Zeit ertéint ain Signal. In der Kiartext-
Anzeige erscheint ,Guten Appetit”.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

Korrektur: Funktionswéhler ausschalten und neu einstellen,

" Hinweise: 0 Wenn Sie eine Dauer fir eine Kochstelle eingestellt
’ haben, kénnen Sie die Bratautomatik nicht benutzen. In
der Klartext-Anzeige erscheint .Dauer belegt®.

Q In der Unranzeige 18uft eine Weckerzeit ab. Sie wollen
wissen, wie lange die eingestellte Bratautomatik noch
dauert. Dricken Sie die Taste Dauer H. Die restfiche
Dauer wird fiir einige Sekunden angezeigt.

0O Wollen Sie zwischendurch die eingegebene Programm-
Nummer oder das Gewicht abfragen, driicken Sie
die jeweilige Taste. Die gewinschte Information wird fiir
einige Sekunden angezeigt,

Fortsetzung nichste Seite
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Bratautomatik

wenn der Backofen
automatisch ein- und
ausschalten soll

Verwenden Sie dafiir nur frisches Fleisch bzw. frischen
Fisch.

Lassen Sie die Lebensmlttel nicht zu lange im

" Backofen stehen. Ungekuhlt sind Fleisch und Fisch

leicht verderblich. '

_Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 6 beschrieben.

Beginnen Sie in den.néchsten Sekunden mit Punkt 7.

[yl 3!1”"'" Ende
J u einsteflen

E!:QU o™ Geftigel griggm

7. Taste Ende = driicken.

Programm loschen;

Hinweis:

8. Mit rjem Drehknopf die Der Backofen schaltet jetzt

gewinschte spatere automatisch ein und aus.
Ausschaltzeit einstellen. Die Uhranzeige bieibt unver-

- Nach einigen Sekunden andert, bis der Backofen
wird die neue Ausschalt- - startet. Dann l3uft die Dauer
zeit Ubermommen. riickwérts ab.

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal. in der Klartext-
Anzeige erscheint ,Guten Appetit*. Der Backofen schaltet
aus. Wenn Sie.den Funktionswéahler ausschalten, erlischt
auch die Backofenlampe.

Wenn Sie den Funktionswahler ausschalten, ist die'ganze
Einstellung geldscht.

0 Mdchten Sie wissen wann das Gericht fertig ist,
drixcken Sie die Taste Ende =1, Der Zeitpunkt zu
dem der Backofen ausschaltet erscheint fir einige
Sekunden.
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Bratautomatik

- Tips zur Bratautomatik

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

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

Der Braten ist von oben zu
trocken.

Sie wollen mehrere Hahnchen-
bzw. Gefligelkeulen gleich-
zeitig schmoren oder braten.

Sle wollen gefulltes Gefliugel
zubereiten.

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

Das Gemiise im Eintopf ist zu
weich.

Sie wz)llen lhren
Edelstahlbriter verwenden.

[

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

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschlrr
und geben Sie mehr Flissigkeit dazu.

Wihlen Sie beim nichsten Mal ein gréReres Bratgeschinr
und verwenden Sie weniger Flissigksit.

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

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

Flr die Zubereitung mit der Bratautomatik eignet sich nur
ungefilites Geflligel. Geflites Geflige! gelingt am besten
offen auf dem Rost. Sehen Sie dazu die Tabelle fiir Ge-
filigel nach.

Schichten Sie beim néchsten Mal die Fleischwiirfel an

~den Rand des Geschirrs und fullen Sie das Gemtlse in die

Mitte.

Normalerweise stellsn Sie bei Eintopf das Gewicht von
Fleisch und Gemise ein. Wenn Sie das GemUse etwas
knackiger wollen, stellen Sie beim n&chsten Mal nur das
Fleischgewicht ein.

Edelstahlgeschirr ist fir die Bratautomatik nur einge-
schrankt geeignet, da die glénzende Oberflache die
Warmestrahlung stark reflektiert. Das Schmorgericht wird
weniger braun und das Fleisch weniger gar.

~ Wollen Sie dennoch thren Edelstahtbrater verwenden, solt-

ten Sie nach Prograrmmende den Deckel abnehmen und
das Fleisch mit Grillstufe - 3 noch 8 bis 10 Minuten Gber-
grillen.

Der Deckel Ihres Braters schlieft nicht richtig oder das
Fleisch ist beim Braten aufgegangen und hat den Deckel
angehoben. Verwanden Sie beim néchsten Mal ginen gut
schiieBenden Deckeal und achten Sie darauf, daB zwischen
Fleisch und Deckel mindestens 3 cm Abstand sind.

Forisetzung néchste Seite
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Bratautomatik

Sie wollen mehrere ganze
Fische gleichzeitig dinsten
oder braten.

Sie wollen einen

vegetarischen Eintopf -
zubereiten.

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

FUr die Zubersitung von Gemiisesuppen in der Brat-
automatik eignen sich nur feste Gemiise wie z. B. Méhren,
griine Bohnen, Weikraut, Sellerie und Kartoffeln. Je
klginer Sie das Gemiise schneiden, desto weicher wird es.
Damit das Gemuse von oben nicht zu braun wird, be-
decken Sie es mit Fllssigkeit. ’
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Memo-Funktion

Memo-FUnktion

- Einstellung
aufzeichnen

gericht kénnen Sie ganz einfach abspeichern und jederzeit
per Tastendruck wiederholen.

Dabei sind bis zu sechs nacheinander ablaufende Ein-
stellungen méglich.

Heizarten, Temperatu‘ren Garzeiten, z. B. fiir ihr Lieblings- ‘

Zum Speichern des Programmes haben Sle zwel Moghch-
keiten:

Die Backofen-Einsteliung wihrend des Betnebes auf-
zeichnen lassen oder
die Backofen-Einstellung programmieren. -

Schieben Sie das Gericht in den Backofen.

P oder memo
driicken

1. Funktionswahler auf ,P* stellen.

2. Taste ,memo” solange drlicken, bis in
der Klartext-Anzeige .memo lernt" er-
schaint.

Fortsetzung nachste Seite -
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Memo-Funktion .

3. Stellen Sie den Funktionswahler sin. 4 Stelien Sie den Temperaturwéhler ein,

Léschen:

'

i

Wenn Sie wollen, kénnen Sie nach einiger Zeit die
Temperatur verandarn oder lhr Gericht zum SchiluB noch

_ Ubergrillen,

Wihrend lhr Gericht gart wirdl die Dauer gemessen und
mit Heizart und Temperatur gespeichert. Sie kdnnen die
Einstellung bis zu finfmal verandern. Dann meldet die
Klartext-Anzeige ,memo voll®.

Wenn das Gericht fertig ist, stelien Sie den Funktions-
wiahier auf 0. Die Aufzeichnung wird beendet. Die Klartext-
Anzeige bestatigt ,memo gespeichert”, :

Wenn Sie neu aufzeichnen, werden die alten Einstellungen
automatisch (berschrieben.




Memo-Funktion

Einstellung gie kc}‘_.?nen r?ie Backofen-EinstgllEng far dzs gewuknschte
. . ericht auch programmieren, Dabei heizt der Backofen
programmieren " nicht. -

2.

P oder memo el Bemiﬂ
driicken . mema fernt

1. Funktionswéhier auf .P" stellen. 2. lTaste »memo" solange driicken, bis in -
- der Klartext-Anzeige ,rmemo lernt" er-
scheint.

memo lernt
Programmierurig : Ober+Untarhitze

3. Taste Programm P driicken. 4. Mit dem Funktionswahler die Heizart ein-
stellen.

Fortsetzung nachste Seito
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Memo-Funktion

I L’;S enin memo fernt
u. Programmierung
Dot

5. Mit dem Temperaturwahler die " 6. Mit dem Drehknopf die gewiinschte
gewlinschte Temperatur ginstellen. Dauer einstellen.

memo lernt
‘Programmierung :memo gespelchert

. .
‘ . b

7. Taste ,P" driicken. Heizart, Temperatur 8. Wollen Sie keine weiteren Einstellungen
und Dauer werden gespeichert. Sie prograrmmieren, schalten Sie den
konnen die Backofen-Einstellung bis zu ‘Funktionswihier aus.
fiinfmal verandern (Punkt 4 bis 7). In der Klartext-Anzeige wird bestatigt

, Jmema gespeichert.”

Loéschen: Wenn Sie neu programmieren, werden die atten Ein-
stellungen autornatisch Oberschrisben.




Merno-Funktion

Memo-Funktion
abrufen

Die gespeicherten Einstellungen fur fhr Gericht kénnen Sie
ganz einfach abrufen.

Schieben Sie das Gericht in den Backofen.

P oder memo
driicken

1. Funktionswahler auf ,P* steflen.

Léschen:

Hinweise:

2. Taste ,memo* kurz driicken.
Nach einigen Sekunden startet der Backofen.

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Sighal. Der Backofen
schaltet aus. Schalten Sie den Funktionswéhler aus.

Schalten Sie den Funktionswahler aus.

0 Wenn Sie eine Dauer fiir eine Kochstellg éingestelit

haben, kbnnen Sie die-Memo-Funktion nicht benutzen,
In der Klartext-Anzeige erscheint ,Dauer belegt”.

0 Wenn Sie wissen wollen, welche Memo-Einsteltlungen-

Sie gespeichert haben, stellen Sie ein wie in Punkt 1
und 2. Sie sehen in der Anzeige die erste gespeicherte
Heizart, Temperatur {in 2-Grad-Schritten abgerundet} |
und die gesamte Dauér. Driicken Sie die Taste ,P".
Jetzt erscheint die ndchste gespeicherte Heizart,
Temperatur und die Restdauer.
Mit der Taste ,P* kénnen Sie alle Einstellungen an-

_sehen. Am Ende stellen Sie den Funktionswéhier auf 0.
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Auftauen / Ddrren

‘ Auftauén
Vorbereiten:

So stellen Sie ein:

‘Dorren
Vorbereiten:

So stellen Sie ein:

_Sonstige Tiefkihiprodukte:

. Gefriergut mit temperaturbestandiger Folie abdecken.

Lebensmittel aus der Verpackung nehimen und mit ge-
eignetem Geschirr auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der
Lebensmittel.

Empfindliches Gefriergut:

Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mst Schokolade-
bzw. Zuckerglasur, Friichte usw.

1. Gefriergut auf Hohg 2 einschisben.
2. Funktionswéhler auf [@ stelien.
Den Temperaturwahler auf 20 °C stellen.

Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot, Brétchen, Kuchen
und anderes Gebéack.

Gefligel mit der Brustseite auf den Teller legen.

1. Gefriergut auf HOhe 2 einschieben,
2. Funktionswahler auf (@ steffen.
3. Temperaturwahler auf 50 °C stellen.

2 Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemise
und waschén Sie es grindlich.

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

0O Legen Sie die Backbleche mit Back- oder Pergament-
papier aus.

1. Funktionswahier auf [ stellen. ‘
2. Temperaturwahier nach Tabelle einstellen. : ‘
I

Lebensmittel, Menge Einschubhéhe =~  Temperatur °C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe 2+4 .. 50-80 ca.b
80Q g Birnenspalten 24+4 50 - 80 ca. 8 |




Darren / Einkochen

Lebensmittel, Menge Einschubhdhe Temperatur °C  Dauer, Stunden
1,5 kg Zwetschgen 2+4 5G - 80 ca. 10

oder Pflaumen

200 g Kichenkrauter

geputzt

2+4 : 50 - 860 ca. 3

Einkochen
Vorbereiten:

So stellen Sie ein:

Hinweis: Sehr saftiges Obst cder Gemuise mehrmals
wenden. Dérrgut nach dem Trocknen sofort vorn . Papier
I&sen.

Q Verwenden Sie nur sinwandfreies Obst und Gemdiise
und waschen Sie es grindlich.

0 Benutzen Sie Glaser und Gummiringe die sauber und
einwandfrei sind. Die Glaser soliten mdglichst gleich
grof sein. Die Angaben beziehen sich auf 1 Liter-Rund-
glaser,

Q Flllen Sie das Einkochgut in die Glaser und achten Sie
darauf, daf die Glasrander sauber sind. Legen Sie den
Gummiring und den Deckel na3 auf die gefiiliten Glaser -
und verschlieBen Sie jedes Glas mit einer Klammer,

0O Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Raurn-
temperatur, Anzahl der Glaser, Menge und Wérme des
Glasinhalts sind unterschiedlich. Bever Sie um- bzw.
ausschatten, Gberzeugen Sie sich davon, dafi8 es in den
Glésern richtig perlt.

-

1. Universalpfanne in Héhe 1 einh@ngen und Gliser so in
die Pfanne stellen, daB sie sich nicht berthren.

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

3. Backofen schiieBen.
4, Funktionswihler auf (@) stellen.
5. Temperaturwihter auf 140 - 150 °C stellen, _

Fortsetzung néchste Seite
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Einkochen
Einkochen von Sobald es in den Gidsern perit, also inkurzen Abstdnden
Obst . Blaschen aufsteigen (nach etwa 30- 40 Min.}, schalten Sie

den Funktionswihler und den Temperaturwéhler aus.

Nach 25 - 30 Minuten Nachwérme sollten Sie die Gléser
aus dem Backofen nehmen. Bei l&ngerem Abkiihlen im
Backofen wird die Keimbildung und Séuerung des Ein-
machgutes beglnstigt. ’

Einkochen von Sobald in den Gldsern Blaschen aufsteigen, stelien Sie

Gemiise den Temperaturwahler zurick auf 120 - 140 °C.
: ] Wann Sie den Backofen ausschalten kdnnen, entnehmen
Sie der Tabelle.
Lebensmittel ~ vom Perlen an, Nachwamme,
Einliterglaser Minuten Minuten
Obst :
- Apfel, Johannisbeeren, Erdbeerern  abschalten ) ca. 25
- Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, . gabschalten ca. 30
Stachelbeeren ) :
" — Apfelmus, Birnen, Plaumen abschalten -ca. 35
Gemiise mit kaltem Sud :
— Gurken ‘ abschalten ca. 25
— Rote Bete ca. 30 ca. 30
- Rosenkohl . ca. 40 : ca. 30
— Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl " ca. b0 ca. 30
— Erbsen ca. 60 ca 30 -

Hinweis: Die Glaser beirm Herausnehmen nicht auf einer
kélten oder nassen Unterlage abstellen. Sie kénnen
springen.
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So pflegen Sie lhren Herd

Pflege

Gerat auien

Kochfeld

Backofen

Zur leichteren
Reinigung

Verwenden Sie zur Reinigung keine Dampfstrahler oder
Hochdruckreiniger.

Es genigt, wenn Sie das Gerét nur feucht abwischen.
Ist es starker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrspliimittel in das Reinigungswasser. Wischen Sie
das Gerat mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie nie scharfe oder scheuernde Reinigungs-
mittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so ein Mittel
versehentlich an das Gerat gelangen, wischen Sie es
sofort mit Wasser weg.

Geringe Farbunterschiede an der Geratevorderseite sind
bedlngt durch die VenNendung verschiedenar Materialién,
wie Glas, Kunststoff, Metall,

Die Backofenscheibe ist herstellungsbedingt nicht ganz
eben. Diese Unebenheiten sind bel Gerdten mit Spiegelfront
- je nach Blickwinkel — zu sehen.

Beachten Sie bitte die dem Kochield beigelegte ausfinr-
liche Pflegeanieitung.

lnr Backofen bleibt langa Zeit schon wenn Sis folgendes’
beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und Putz-
schwamme.

Verwenden Sie Backofenreginiger nur aut den Emailfiachen
des Backefens.

Der Backofen ist emailliert. Email muf3 bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kénnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten dunner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren und
kdnnen deshalb rauh sein. Der Korrosionsschutz ist ge-
wahrleistet,

0 kénnen Sie den Backwagen mit wenigen Handgriffen
herausnehmen. Backwagen bis Anschlag herausziehen,
leicht anheben, herausnehmen und vorsichtig abstelien.

O kénnen Sie die Backofenbelsuchtung einschalten.
Dazu stellen Sie den Funktionswahler auf
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So pflegen Sie Ihren Herd

Reinigung der
Riickwand

Reinigung der Librigen
Ernailflachen

Reinigung der
Glasscheiben

Die Rickwand des Backofens ist mit selbstreinigendem,
katalytischen Email beschichtet. Sie reinigt sich selbst,-
wiahrend der Backofen in Betrieb ist,

Es kann jedoch vorkormmen, daB gréBere Spritzer erst
nach mehrmaliger Benutzung des Backofens verschwin-
den. -

- Riickstdnde von Gewlrzen und hnlichem kdnnen Sie mit

einer weichen Birste oder einem trockenen Lappen ent-
fernen.

Eine leichte Verfarbung des Emails hat auf die Selbstreini-
gung keinen EinfluB. .

Den leicht verscﬁmutzten Backofen wischen Sie nur mit
heiBer Spillauge oder Essigwasser aus.

Den stark verschmutzten Backofen reinigen Sie am besten
mit Backofenreiniger.
O Den kalten Backofen damit behandeln.

Q Das Mittel einwirken lassen.
Den Backofen bei besonders hartndckigen Flecken
hdchstens 2 Minuten lang auf 50 °C aufheizen — nicht
anger ~ das Email wird sonst fleckig.

0 Den Backofen grindiich auswischen.

Die Glasabdeckung der Backofenlampe wnrd wie der
Ubrige Backofen mitgereinigt.

Sie kénnen die Glasschelbe an der Backofentur zur

_besseren Reinigung herausnehrmen.

So gehen Sie vor:

" 1. Backwagen herauszishen.

2. Die &uBeren Schrauben am Tirgriff oben heraus-
drehen (A).

3. Die Scheibe an den Séiten anfassen, dabei die Daumen
am Turgriff antegen, Die Scheibe nach vorne drucken
und nach oben herausnehmen (B).

4. Die Glasscheiben mit Glasreiniger saubem,
Achten Sie beim Reinigen der Glasscheiben darauf, daB
Sie sich an den Metallteilen nicht verletzen.




1

So pflegen Sie Ihren Herd

5. Danach die Sc:heibe in die Haken an der Tdr unten ein-
setzen {C) und oben am Tlrgriff andrlicken (D).

6. Die Schrauben wieder festdrehen (B).

. Das Gerat darf erst dann wieder in Betrieb genommen
werden, wenn die Scheibe ordnungsgemaB eingebaut
ist. '

Fortsetzung nachste Saite
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So pflegen Sie lhren Herd

Zubehor Weichen Sie das Zubehér gleich nach dem Gebrauch mit
den Gblichen Reinigungsmitteln ein. Dann kénnen Sie
Schmutzreste ganz leicht mit einer Blrste oder einem
Spllschwamim entfernen. Die Grillblechteile kénnen Sie
l&ngs zum Einweichen in die Universalpfanne legen oder
im Geschirrspller reinigen.
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Stérungen, Reparatur

Eine Stérung, was
tun?

Tritt eine Storung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinig-
keit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie bitte

auf folgende Hinweise.

Storung

Mdgliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Der Herd funktioniert nicht

Sicherung defekt

Sehen Sie nach, ob die Sicherung
fir den Herd im Sicherungskasten
in Qrdnung ist.

Stromausfall

Priifen Sie, ob die Klichenlampe
funktioniert. )

Herd ist gesperrt

Taste Schliissel 6 Sekunden
driicken, bis das Symbol in der
Anzeige erlischt.

Symbol fir Heizart biinkt Stromausfall Funktionswahier auf 0 stellen und
' dann Heizart neu einstelien.
Die Uhranzeige blinkt Stromausfall Uhr neu einstellen (siche Unrzeit

einstellen).

Backofen heizt nicht.
Anzeigen funktionieren, aber
in der oberen linken Ecke der
Temperaturanzeige leuchtet
ein Quadrat.

Gerat befindet sich im
Demonstrationsmaodus.

Herdsicherungen im Sicherungs-
kasten ausschalten. Ca. 20
Sekunden warten. Sicherungen
wieder einschaiten, Jetzt innerhalb
von 2 Minuten die Taste Schnell-
auftheizung 6 Sekunden lang
dricken bis das Quadrat in-der
Temperaturanzeige verschwindet,

In der Klartext-Anzeige
erscheint B
.Sicherheitsabschaltung®.

Der Herd wurde (ber -
eine sehr lange Zeit be-
nutzt, ohne daf die Ein-
stellung veradndert wurde.

Siehe Kapitel: ,Autocmatische
Sicherheitsabschaltung”.

In der Temperaturénzeige
erscheint die Fehlermeldung
.Er1* oder Er4*

Der Temperaturfihler ist
ausgefallen.

Rufén Sie den Kundendienst

In der Temperaturanzeige
erscheint die Fehlermeldung

LEr2” und ein Dauerton ist zu .

- héren,

Falscher Netzanschiu

Sicherungen herausdrehen
und den Herd richtig anschlieBen
lassen,

In der. Temperaturanzeige
erscheint die Fehlermeldung
JEr3¢

Die Elektronik ist Uber-

hitzt

Rufen Sie den Kundendienst
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Stérungen, Reparatur

Backofenbeleuchtung Ist eine Lampe der Backofenbeleuchtung ausgefallen, so
auswechseln

muB sie ausgewechsett werden, Dag kénnen Sie selber tun. .
Temperaturbesténdige Ersatzlampen erhatten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie E-Nr. und
FD-Nr. Ihres Gerdtes an. Verwenden Sie nur diese Lampen.

So gehen Sie vor:

1. Herdsicherungen im Sicherungskasten ausschalten.

2. Backwagen herausnehmen. Ein Geschirrtuch in den
kalten Backofen legen, um Schéden zu vermeiden.

3. Glasabdeckung abziehen. Dazu einen Ldffelstiel an-
setzen und drehen {A).

4. Lampe durch Linksdrehen herausschrauben und durch
den gleichen Lampentyp ersetzen (B).

5. Die Haftefedern an der Abdeckung mit der Hand
leicht nach auBen biegen. Glasabdeckung wieder auf-
setzen (C). Achten Sie daraui, daf alle Federn ein-
rasten. '

6. Geschirrtuch herausnehmen.

7. Sicherungen wieder sinschalten und die Unr neu ein-
steflen.

Wenn die Glasabdeckung beschadigt ist muB sie ersetzt
‘werden. - .

A

"-'fé'%!.jﬁﬁu P
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Stérungen, Reparatur

B "

T

=
z

Tardichtung -~ Ist die Tirdichtung defekt, muB3 sie ausgewechselt
' werden. Ersatzdichtungen {ir |hr Gerét erhaiten Sie
_ausweChseln beim Kundendienst. Geben Sie bitte E-Nummer und
’ FD-Nummer lhres Gerates an.

An der Tirdichtung sind 6 Haken befestigt.
Diese werden an der TUr ¢ingehangt.

Hinweis: - :
Die Stofstelte an der TUrdichtung unten in
der Mitte ist technisch bedingt.

Fortsetzung néchste Seite
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Stérungen, Reparatur

Reparatur Soliten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg geftihrt haben,

| ist der Kundendienst fir Sie da, Reparaturen dirfen Sie
nur von geschulten Kundendiensttechnikern vormehmen
lassen. Wird Inr Gerét unsachgemaB repariert, kénnen flr
Sie erhebliche Gefahren entstehen, Die Anschrift und Tele-

i N foennummer der néchstgelegenen Kundendienststelle fin-
den Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gerne eine Kundendienststelle
Jin Threr Nahe. .

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnisnum- -
mer (E-Nr.} und die Fertigungsnummer (FD-Nr.) lhres Ge-
rétes an. Das Typenschild mit den Nummern sehen Sie,
wenn Sie den Backwagen herausziehen. Damit Sie im

- ) Stérungsfall nicht lange suchen missen, tragen Sie gleich
hier die Daten Ihres Gerétes ein.

E-Nr. FD

HEGBCZU/ Ul

' T
! , 709 |

Us522068 ;

i - o -

&8




