Mit diesemn Herd wird lhnen das Kochen viel Freude
machen. .

Damit Sie alle technischen Vorzlige nutzen kénnen, lesen

‘Sie bitte die Gebrauchsanweisung.

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir lhnen
einige wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die
einzelnen Teile thres neuen Herdes ndher kennen. Wir
zeigen.lhnen, was er alles kann und wie Sie ihn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, daB Ste Schritt fur Schritt

einstellen kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,

das passende Geschirr, die Binschubhthe und die opti-

malen Einstellwerte, natlirlich alles in unserem Kochstudio : -
getestet. ‘-

Damit thr Herd {ange Zeit schon bleibt, geben wir thnen'

- viele Tips zur Pflege und Reinigung.
" Haben Sie Fragen? Schiagen Sie immer zuerst im ausfihr- -

lichen Iinhaitsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich
schnell zurecht. -

. Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Gebrauchsanweisung
HE138..

'800 104 DE
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Umweitschutz

Umweltschutz

Ein grundsatzliches Ziel
- unseres Unternehmens

* X %
*

EG-SYSTEM FUR DAS
. UMWELTMANAGEMENT

UND DIE
UMWELTBETR!EBS-

* PRUFUNG *
* 4 *

Unser Unternehmen arbeitet kontinuierlich an Mas-
nahmen, die zur Schonung von Energie und Ressourcen
und zum Abbau der weltweiten Umwelthelastungen bei-
tragen. '

Deshalb verfugen wir (ber gin Umweltmanagémeént das
sicherstefit, dafl diese Ziele erreicht werden.

Beaufiragte fir Immissionsschutz, Gewasserschutz
Abfall- und Gefahrguttransporte und ein bereichsiber-
greifender Koordinator beraten die Produkt-Verantwort-
lichien bei thren Entscheidungen zu UmweltschutzmaB-
nahmen und Uberwachen deren Umsetzung.

Fu[ unsere Mitarbeiter werden zahlreiche Informations-
und Ausbildungsmainahmen durchgefihrt.

" Lisferaniten und externe Partner werden in dag Umwelt-

konzept mit elngebunden. Sie sind verpfiichtet eine
Schadstoff-Verbotsliste einzuhalten, umwelt- und
recyclinggerechte Erzeugnisse zu liefern. Daneben leiten
Merkblédtter zum umweltgerechten Handeln an. Fr die
Auswah! unserer Spediteure gelten Urnweltschutz -Aspekte
mit als Entscheidungskriterium. .

Insbesondere neue oder gednderte, umweltrelevante
Anlagen werden laufend tberprift und neue Produkte im
Hinblick auf Umweltschutzvorgaben bewertet,

ihr neues Gerét wurde'in einer Fabrik hergestelit; die sich
durch die Beteligung an der EG-Oko-Audit-Verordnung
Zu einem standigen Umweltschutz-Verbesserungsprozel

verpflichtet hat und diesen laufend durch Umweltbetnebs- '

prifungen begleitet.




Umweltschutz

Hinweise zur
Entsorgung

So konnen Sie Energie
sparen '

Altgeréte sind kein wertloser Abfall. Durch umweltgerechte
Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe wiedergewonnen
werden. . .

Bevor Sie das Altgerét entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar.

Ihr neues Gerat wurde auf dem Wag zu ihnen durch die
Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten Materialien sind
umweltvertréglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie
mit und entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht,

Uber aktuselle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte
bei ihremn Fachhégndter oder bei threr Gemeindeverwaltung.

a Heize_h Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanweisung so
angegeben ist.

Q4 Verwenden.Sie dunkle, schwarz lackierte, silikon-
beschichtete oder emaillierte Backformen. Sie nehmen
die Backofenhitze besonders gut auf.

O Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander.
Der Backofen ist noch warm, die Backzeit verklrzt
sich, Sie kdnnen auch zwei Kuchen nebeneinander ein-
schieben, z. B. zwei Kuchen in Kastenformen.

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

0 Zwischen 22.00 Uhr und 6.00 Uhr leuchtet die Uhr-
anzeige nur schwach.




Worauf Sie achten missen

Vor dem Anschiuf3 des O Bevor Sie das neue Gerdt benutzen, lesen Sie bitte

' -. sorgfaltig die Gebrauchsanweisung. Sie enthalt wichtige
neuen Gerates Informationen flr Ihre Sicherheit sowie zum Gebrauch
und zur Pflege des Gerdtes. -

0 Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
ggf. fiir einen Nachbesitzer gut auf.

Q Ist das Gerét beschadigt, dirfen Sie es nicht in Betrieb
nehmen.

3 Montage und AnschiuB des Gerétes bitte nur nach bei-

liegenden Anweisungen und dem AnschluBbild von ei- ~

nem konzessionierten Fachmann vornehmen lassen.
Wird das Gerdt falsch angeschiossen, entfalit bei
Schaden der Garantleanspruch

Sicherheitshinweise 3 Benutzen Sie das Gerat nur fir das Zubere|ten von
. Speisen,

.0 Die Oberflachen von Heiz- und Kochgerdten werden bei
Betrieb heif3. Die Backofeninnenflachen, die Heiz-
elemente und der Wrasenaustritt werden sehr hei3,
Halten Sie Kinder grundsatzlich fern.

0 Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Of zubereiten Bei Uberhitzung kann es sich ent-
zUnden.

O AnschluBkabel von Elektrogeraten diirfen nicht rnit der
heiflien Backofentlir eingeklemmt werden. Die Isolierung
kdnnte beschidigt werden.

O Bei sinem Defekt schalten Sie die Sicherung aus.

O Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im
Backofen auf. Sie kénnten sich bei unbeabsrchtlgtem
Einschalten entzunden




Worauf Sie achten missen

So kénnen Sie . O Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Backblech
= ’ = sin oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst ent-

SChad_en am Gerat steht ein Warmestau. Back- und Bratzeiten stimmen

vermeiden ) nicht mehr und das Email wird beschédigt.

Q GieBer) Sie nie Wasser direkt.in den heiBen Backofen.
Es kénnen Emailschdden entstehen.

U Obstséfte, die vom.Backblech tropfen, hinterlassen
Flecken, die nicht mehr zu entfernen sind. Wenn Sie
sehr saftigen Obstkuchen backen wollen, diirfen Sie
das Blech nicht fiberbelegen. Verwenden Sie lieber die
tiefere Universalptanne.

0 Steilen oder setzen Sie sich nlcht auf die offene
Backofentir. .

1 Die Backofentlir muB gut schliefen. Halten Sie die Tir-
dichtungsflachen sauber.

[ Unsere Geréte entsprechen den sinschidgigen Sicher-
heitsbestimmungen fir Elektrogeréte. Reparaturen dr-
fen nur vom Hersteller geschutte Kundendiensttechniker
-durchfGhren. Bei unsachgeman durchgefihrten Repa-
raturen konnen flir Sie erhebliche Gefahren entstehen.




Das ist Ihr neuer Herd

Das Bedienfeld

Temperatuhn‘réhler‘ © | Kochstellenschalter mit

mit Anzeigelampe. Anzeigelampe.,

_EIektronik-UhrL' ' L . -
FrETH s &

)

Funktionswihler |

_ Wrasenabzug
Vorsichtt Hier entstrémt
heiBe Luft!
Backofentar —-
Detailabweichungen ie nach Geréitetyp.
Funktionswahler ,
) ’ - _Er hat die Stellungen
@ Ober- und Unterhitze Umluftgn‘llen.'
HeiBluit Ej Flachgrillen

Wenn Sie den Funktionswéhler einstellen ist die Backofen-
beleuchtung ‘eingeschaltet.

Schalten Sie den Funktionswahler nach der Benutzung
des Backofens immer aus,

Er hat die Stellungen

50-250 Temperatur in °C
] 1 = Grill schwach
N = Grill mittel
Il = Grill stark

Anzeigelampe, Sie erlischt, wenn die eingestelite Tempe-
ratur erreicht ist und leuchtet beim Nachheizen wieder auf.

Wenn Sie.grillen, leuchtet die Lampe nicht.

10

Wenn Sie den Temperaturwshler einschalten, leuchtet die



‘Das ist thr neuer Herd

Elektronik-Uhr Mit der Elektronik-Uhr kénnen Sie den Backofenbetriéb
- - automatisch ein- und ausschalten lassen. Sie hat einen
Kichenwecker und Sie kénnen die Uhrzeit ablesen.

68840

Taste - Taste Taste Taste Drehknopf
Wecker Dauer Ende Hand

Hinweise: - O Beim Backen und beim AufgieBer von Braten kann
. Wasserdampf entstehen.
Ein groBer Teil dieses Wasserdampfes tritt durch den
Wrasenabzug aus. Er kann sich an der kihieren.
Schaiterfront oder an benachbarten Mdbelfronten
niederschlagen und als Kondenswasser abtropfen.
Dies ist physikalisch bedingt.

0 Schaiter und Backofent(rgriff erwirmen sich, wenn
Sie das Gerat Gber iange Zeit bei hoher Temperatur
betreiben. Das Gerét entspricht den Bestlmmungen

. fir Warmegerate.

Fortseizung néchste Seite




Das ist Ihr neuer Herd

Die Heizarten

¥t

Fir den Backofen stehen thnen verschiedens Heizarten
zur Verfigung.

Ober- und Unterhitze

Dabei koemmt die Hitze gleichmBig von oben und unten
auf Kuchen oder Braten. Brot, Biskuittorte oder saftiger
Obstkuchen auf einer Ebene gellngen \hnen so am besten.
Auch fir magere Bratenstiicke wie Rind, Kalb und Wild ist
Ober- und Unterhltze gut gee|gnet

HeiBluft’

. Ein Ventilator in der Rickwand verteilt die Warme von
Ober- und Unterhitze gleichmdaBig im Backofen, Mit
HeiBluft kénnen Sie auf 2 oder 3 Ehenen gleichzeitig
backen. Auch Rlhrkuchen in Formen und Windbeutel
gelingen lhnen mit dieser Heizart am besten.

Die benttigten Backofentemperaturen sind niedriger als
bei Ober- und Unterhitze. Sie kénnen Energie sparen: Zum
Auftauen, Einkochen und Dérren ist HeifBluft gut geeignet.

Umluftgrillen

Grillheizkorper und Ven’ulator schalten sich abwechselnd
ein und aus. Wahrend der Heizpause wirbeft der Ventilator
die vom Grill abgegebene Hitze um die Speise. So werden
Fleischstiicke van allen Seiten knusprig braun.

Das Umluftgrillen ist besonders fir groBe Bratenstiicke,
Geflligel und Fisch gesignet.

Flachgrillen

Die ganzs Fliche unter dem Grillheizkdrper wird heif. Sie .
© kéinnen mehrere Steaks, Wirstchen, Fisch oder Toast

grillen. )

12




- Das ist Ihr neuer Herd )

Backofen und Zubehor

Rost HZ_23400 flir Geschirr, Kuchenformen,
Braten und Grillstlcke.

Aluminiumbackblech HZ 23000 fur Kuchen
und Platzchen. Das Backblech mit der Ab-
schrégung zur Backofentlr bis zum Anschlag
einschieben, -

Griliblech HZ 22500 fir Fisch, Toast,
Wirstchen oder als Spritzechutz fr grofes
Gefitgel. Das Griliblech nur in der Universal-
pfanne verwenden. Legen Sie die zwei Teile
s0 in die Universalpfanne, daB sie in der Mitte
Ubereinander liegen.,

Universalpfanne HZ 23300 fir saftige
Kuchen, Tietkiihigerichte und groBe Braten.
Sie kann auch als FettauffanggefaB verwen-
det werden, wenn Sie direkt auf dem Rost
grifien, . '

Pitzchen. Das Backblech mit der Ab-

schrégung zur Backofenriickwand bis zum

Anschlag einschieben,

Backen auf siner Ebene: Schieben Sie das

Emailbackblech immer in Héhe 3 oder 4 ein.

Backen auf zwei oder drei Ebenen:

Sie kénnen das Emailbackbiech anstelle der

Universalpfanne verwenden. X ]
) Fortsetzung néchste Seite
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Das ist Ihr neuer Herd

Backblech oder Universalpfanne kénnen sich  Kippsicherheit: y

wihrend des Backofenbetriebes verziehen, - Das Zubehdr kann zu zwei Drittel herausge-
Ursache dafir sind groRe Temperaturunter- zogen werden ohne zu kippen. So lassen
schiede auf dem Zubehdr. Sie kénnen ent- sich die Gerichte lgicht entnehmen. Sie mis-
stehen, wenn nur ein Tell des Zubehérs sen nicht tief in den heiBen Backofen greifen.

belegt wurde oder Tiefgefrorenes, wie z. B.
Pizza auf das Zubehér gegeben wurde.
Der Verzug geht bereits wéhrend des ‘
Backens, Bratens oder Grillens wieder Zubehdr erhalten Sie beim Fachhandel,

zurlick, . Geben Sie bitte die jeweilige HZ-Nummer an.




Vor der ersten Benutzung

Uhrzeit einstellen Nachdem das Gerat angeschiossen ist, blinken in der An-
. : zeige drei Nullen und ,AUTO* abwechselnd Stellen Sie die
Uhrzeit ein.

O B oY

0000

- Taste Wgcker Taste Ende Drehknopt

1. Taste Wecker £ und Taste Ende -¥ gleichzeitig kurz
driicken.
in den ndchsten drei Sekunden miissen Sie mit der Ein-
gabe der Uhrzeit beginnen, sonst blinken die drei Nullen
wieder und Sie missen noch er‘nmal anfangen. .

2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit in Stunden und Minuten
‘einstelien, Sie kénnen den Drehknopf nach rechts oder
" links drehen.

Andem der Uhrzelt
{z. B. von Winter- auf Sommerzeit}
Stellen Sie neu ein.

Hinweise:
0 Bei Stromausfall wird die Unrzelt oder das eingestelite

Programm geldscht. Die drei Nullen blinken wiedeér.
Stellen Sie neu ein.

0 Solange die drei Nuilen blinken, helzt der Backofen
nicht.

T Von 22.00 bis 6.00 Uhr leuchtet die Uhranzelge
schwiécher.

Backofen aufheizen Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den ge-
schiossenen, leeren Backofen 60 Minuten lang auf.’
Stellen Sie dazu den Funktionswahler auf [Z) und den
Temperaturwahter auf 240.




Waecker

Der Wecker

So stellen Sie ein:

Der Wecker 13uft unabhingig von anderen Einsteliungen.

« Deshalb hat er einen besonderen Signalton. Sie kénnen

den Wecker auch einstellen, wenn bersits ein anderer Vor-
gang tber die Uhr lauft.

[3|—~>1

—>I @
. \ Drehknopf

~ Taste Wecker

1. Taste Wecker £) driicken. :
In den nachsten drei Sekundsen mussen Sie mit der
Eingabe der Dauer beginnen. s

2. Mit dem Orehknopf die Dauer einsteffen.
Die Uhrzeit erscheint wieder nach drei Sekunden.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ca. /- Minute lang ein Signal.
Sie kéinnen es mit der Taste Wacker £ vorzeitig léschen.

Korrektur:
Taste Wecker £} driicken und mit dem Drehknopf korri-

" gieren.

Loschen:
Taste Wecker £) drucken und mit dem Drehknopf dig
Dauer auf 0.00 zuriickdrehen.

Hinweise:
0 Wenn Sie zwischendurch die restliche Dauer wissen

wollen, driicken Sie die Taste Wecker £)
- Die Dauer erscheint fUr drei Sekunden in der Anzeige.

‘D Sie kénnen maximal 23 Stunden und 59 Minuten ein-

stellen.
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Kochen auf dem Kochfeld

Kochen
Kochstellenschalter

So stellen Sie ein:

.0

Tabelle

Mit den Schaltern stellen Sie die Heizleistung der Koch-
stellen ein, Dann leuchtet dié Anzeigelampe.

1 = niedrigste Leistung

9 = héchste Leistung

Wihlen Sie Stufe 9 zum Ankochen und Anbraten und
stellen Sie dann auf die passende Kochstufe zuriick.

v

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Beispiete.
Denken Sie bitte daran, daB Kochzeiten von Art, Gewicht,
Qualitdt der Lebansmittel, Beschaffenheit der Tépfe und
GroBe der Kochstellen abhéngen.
Beispiel: 750 g Pelikartoffeln (mittlere Gréfe)
250 m! Wasser, Salz
Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf auf
die 14,5 cm Kochstelle setzen. Schalten Sie auf Stellung 9.
Nach 4 bis 8 Minuten kocht das Wasser. Stellen Sie dann-
zuriick auf 4 und lassen Sie die Kartoffeln 30 bis 35 Minu-
ten weiterkochen. .
Kochtabeile Beispiele ' Kochstufe
Schmelzen Schokolade, Kuvertlire 1
Gelatine, 1
Butter . 1-2
Erwdrmen Gemuse {Dose) 324
Bruhe 7-8
Erwdrmen und Warmhalten Eintopt z. B. Linseneintopf 2
Dansten Fisch ’ 5-6
Fertsetzung nchste Seite
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Kochen auf dem Kochfeld

Kochtabelle : Beispiele \ Kochstufe

Kochen’ , Reis .
: ' Palikartoffein®
Salzkartoffeln®
Gemiise, frisch® -
Gemise, tiefgekUhit
Fleischbriihe

|
9] (o201 =X

-Braten Pfannkuchen (Fiddle)
' Fischstdbchen
Schnitzel '

Schmoren Schmorbraten
Rouladen

W[ ~N~NedDi A
I |
B | O

* Mineralstoffe und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gilt:
Wenig Wasser — Vitamine und Mineralstoffe werden geschont. Knapps Garzeiten -
knackiges Gemuise. ’

Kochfeld Dem Kachfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung bei.
Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung, sowia An-
gaben zu Pflege und Reinigung. ’




Backofen einstellen

So stellen Sie ein

wenn der Backofen
automatisch
ausschalten soll:

1. Mit dem Funktionswéhler die gewiinschte Heizart ein- -
stellen.

2. Mit dem Temperaturwahier die Temperatur oder
Grillstufe einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist Funktionswahier und
Temperaturwéhler ausschaiten. _ '

o

Taste Taste Taste Drehknopt
Dauer Ende Hand ) ‘ .

O
S}
O 4
D,

1. Funktlonswahler und Temperatumrahler elnstellen

2. Taste Dauer Hi driicken,
Innerhalb von 3 Sekunden mdssen Sie mit der Eingabe
beginnen, -

3. Mit dem Drehknopf die gewunschte Dauer einstelien.

Der Vorgang lauft. Die Uhrzeit erscheint wieder. Der Back-
.ofen scha!tet automatisch aus.

Nach Ablauf der Zeit eridnt ca. */: Minute Iang in S&gnat
und ,AUTO" blinkt. Sig kénnen es mit der Taste Wecker £)
vorzeitig loschen.

Funktionswéhler und Temperaturwahler ausschalten.
Taste Hand ¥ driicken.

Korrektur:
Taste Dauer I driicken und Zeit korrigieren.

t 6schen:
Taste Dauer 4 dricken, Zeit auf 0.00 zurlickdrehen und
Taste Hand  driicken.

Fortsetzung nachste Seite
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- Backofen einstellen

wenn der Backofen
automatisch ein- und
ausschalten soll:

Sle miissen dringend weg, das Essen soll trotzdem plinkt-
lich auf dem Tisch stehen. Das ist ganz einfach. Stellen Sie
ein, wie vorher beschrieben. Jetzt geben Sie hoch die
Uhrzeit ein, zu der das Gericht fertig sein soll.*

Beachten Sie, dafl leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lange im Backofen stehen sollen.

4. Taste Ende - driicken.

" In der Anzeige erscheint flr drei Sekunden der
Zaitpunkt zu dem das Gericht fertig ist.
Diesen Zeitpunkt verschieben Sie auf spéter.

5. Mit dem Drehknopf die gew(inschte Ausschaltzeit in-.
stellen. Nach 3 Sekunden erscheint die Unrzsit und
LAUTO".

: Der Backofen schaltet sich zumn richtigen Zeitpunkt ein
und aus.

Korrektur:
Taste Ende - driicken und die Uhrzeit korrigieren.,

Nach Ablauf der Zeit ertént ca. 'z Minute Iahg'ein Signal
und ,AUTO" blinkt. Sie kdnnen es mit der Taste Wecker £
varzeitig 16schen.

Funktionswahler und Temperaturwéhler ausschalten
'Taste Hand ¥ driicken.

Hinweise:
Restdauer oder Ende kdnnen Sie wihrend des Ablaufs

jederzeit abfragen, indem Sie die Taste Dauer 1-1 oder
Taste Ende - driicken.

Q Wollen Sie den Autormatikbetrieb lbschen, drucken Sie
- die Taste Dauer =, drehen die Zeit zurlck auf 0.00,
warten bis ,AUTO* blinkt und drucken die Taste
Hand W,

0 Wollen Sie einen bereits laufenden Vorgang nachtrag-
lich automatisch ausschalten lassen, geben Sie die
noch erforderliche Dauer ein, wie beschrieben.

Q Sie kdnnen maximal 23 Stunden und 59 Minuten ein-
stellen.



Tabellen

Kuchen und Geback , _ .
. . Welche Backformen kénnen Sie verwenden?
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall.

Bei HeiBluft kdnnen. Sie auch helle Backiormen verwenden,
- dann verlangern sich die Backzeiten.

Die Tabeilen: ]
Sie gelten far das Einschieben in den kalten Backofen.

So sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vorheizen, verkur-
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 dem niedrigeren
Wert und stellen Sie, wenn erforderlich, beim néchsten Mal
héher gin,

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

Stellen Sie Kuchenformen immer auf den Rost.

L)

Kuchen in Formen "Form auf dem Hohe Heizart Températur Backdauer,
Rost °C . Minuten
Rufirkuchen einfach Napf-/Kranz-/ 2 150~ 170 50 -60
fein (z. B. Sandkuchen)  Kastenform 2 @ 160-180 60-70
Tortenboden mit Rand  Springform 1. 170-190 25-35
aus Mirbteig '
Tortenboden aus Obstboden- - 2 © 140 ~160 25-35
Ruhrteig ‘ form
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springform 1 = 170-190 30-40
Obst- oder Quarktorte,  dunkle 2 = 170-200 70-90
Miirbteig* Springform

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen lassen.

. Fortsetzung nachste Seite



Kuchen und Geback

Temperatur Backdauer,

Kuchen in Formen Form auf dem Hohe Heizart
Rost ' °C Minuten
Obstkuchen, fein Springform/ 2 150-170 50-60
Rilhrteig - Napfform
Pikante Kuchen® Springform 1. 150-170 60— 90
(z. B. Quiche/Zwiebel- .
kuchen)
* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskﬂhleh lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizart Temperatur Backdéuer, ;
_ °C Minuten
mit trockenem Belag Blech 2 @ - 150-170 25-35
(Rdhrteig) Blech und Univer- 2+4 (& 140-160 35-45
salpfanne ) ‘

mit saftigem Beiag - Universalpfanne 3 2 180-200 40-55
{z. B. Hefeteig mit Blech und Univer-" 2 + 4 160-180 5060
Aptel-Streusel)* salpfanne

" Biskuitrolie {(vorheizen) Universalpfanne . 3 = 190-210 10-20

- Hefezopf mit 500 g Mehl  Blech .2 & - 160-180 30-40
Statlen mit 500 g Mehi Blech 1 B 170-190 70-80
Pizza Universalpfanne 3 g .210-230 20~ 40
: Blech und Univer- 2 + 4 170-190 25-45

o salpfanne

Hefebrot mit 1,2 kg MehI®**  Universalpfanne 3 i 200-220 50-60
{vorheizen) ;

" Sauerteigbrot mit 1,2 kg Universalpfanne 3 ' 8 250 8-10
Mehl** (vorheizen) | 190-200 - +50-55

*  Die Universalpfanne wird Uber dem Aluminiumbackblech eingeschoben.
** Nig Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

Wenn Sie anstelle des angegebenen Backbleches beim Backen auf einer Ebene lieber die -
Universalpfanne verwenden, muB sie eine Héhe waeiter oben eingeschoben werden

—
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Kuchen und Geback / Tips zum Backen

Kleingeback Hohe . Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten
Platzchen 1Blech . 2 . = 170-190 10~ 25
2 Bleche* 2+4 140 - 160 20- 30
3Bleche**  1+3+4 140-160° 256- 35
Spritzgeback 1 Blech 2 =2 160-180 - 25- 35 -
1 Blech 2 130 - 150 25~ 35
2 Bleche™ 2+4 B 130-150  30- 40
3Bleche**  1+3+4 (@ 130-150. 35- 45
Baiser 1 Blech ) B0- 90 120-150
Windbeutel 1 Blech 1 : 160- 180 35~ 45
Makronen 1 Blech 2 2 130-150  30- 40
2 Bleche* ~ 2+4 . 110-130  30- 40
3Bleche**  1+34+4 &) 110-130  35- 45
Blatterteig 1 Blech 2 180-200 15~ 20
2 Bleche* 2+4 180-200 20— 25
3Bleche**  14+3+4 180-200 25- 30
Brétchen 1 Blech 1 =2 200-220  25- 35

(z. B. Roggenbrétchen)

*  Wird die Universalpfanne als zweites Backblech benutzt, diese immer {ber dem Back-
blech einschieben.

*% In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Blech kann friher entnommen

werdern.

Tips zum Backen

Sie wollen nach threm Crientieren Sie sich an dhnlichern Gebéck in den Tabellen.
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der Riihr-  Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept an-
kuchen durchgebacken ist. - gegebenen Backzeit mit einem Holzstdbchen an der hach-

Der Kuchen fallt

Zusammen.

sten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Fllssigkeit oder
stellen Sie die Backofentermperatur um 10 Grad niedriger
ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im Rezept.

Fortsatzung nichste Seite
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Tips zum Backen’

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel,

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

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

Der Kuchen ist zu trocken.

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

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

Die Platzchen oder der Blech-
kuchen l&sen sich nicht vom
Blech.

Der Kuchen lost sicﬁ nicht
beim Stdrzen.

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

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

Schieben Sie ihn hoher ein und steflen Sie beim nichsten
Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Universal-
pfanne.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in den
fertigen Kuchen. Dann tridufeln Sie Obstsaft oder Alko-
holisches darilber. Wahlen Sie beim néchsten Mal die
Temperatur um 10 Grad héher und verklrzen Sie die
Backzeiten. ’

Verwenden Sie beim néchsten Mal etwas weniger |
Flussigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie
erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln ader

Semmelbrédset und geben dann den Belag darauf, Beachten

Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Gebdack gleichmaBiger. Gleichzeitig eingeschobene Bleche
rniissen nicht gleichzeitig fertig werden. Lassen Sie die un-
teren Bleche 5 bis 10 Minuten nachbacken oder schieben
Sie diese friher ein.

Geben Sie das Blech noch einmai kurz in den Backofen,
L 6sen Sie die Platzchen dann sofort ab.

Legen Sei beim nachsten Mal das Backblech mit
Backpapier aus.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backén noch 5 his 10
Minuten auskihlen, dann l6st er sich leichter aus der Form.
Sollte er sich immer noch nicht 18sen, lockern Sie den Rand
nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stilrzen Sie den
Kuchen erneut und bedecken Sie die Form mehrmals mit

.ginem nassen kalten Tuch. Fetten Sie beim néchsten Mal

die Form gut ein und streuen Sie zusétzlich Semmelbrdsel
hinein. - :
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Fleisch, Gefliigel, Fisch

Fleisch, Gefltigel, Fisch -

Welches Geschirr
kdnnen Sie verwenden?-

Hinweise zum Braten. 2 {®

Grundsétzlich jedes hltzebestand|ge Geschirr. 7
Das Geschirr wird in die Mitte des Rostes gesteilt.

Stellen Sie Glasgeschirr beim Merausnehmen auf einem
trockenen Kidchentuch ab und nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage. Das Glas konnte springen.

Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Qualitdt des
Fleisches.

Geben Sie bei magerem Fleisch 2 bis 3 EBIGHel Fltssigkeit |

dazu; bei Schmorbraten 8 bis 10 EBI6fel, je nach GroBe.
Wenden Sie groBe Braten nach der Halfte der Zeit.

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

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Die Grillstlcke soliten méglichst gleich dick sein, minde-
stens 2 bis 3 cm, damit sie gleichmaBig braunen und
schdn saftig bleiben. Steaks immer ungesalzen grillen. Die
Grillstucke werden direkt auf den Rost gelegt. Haben Sie
nur ein Grilistick, sc legen Sie es in den mittleren Bereich
des Rostes, So wird es am besten.

Der Rost kann mit der Krimmung nach oben — oder
unten ~— eingeschoben werden. Dadurch knnen Sie den
Abstand zum Gribheizkdrper verandern,

Schieben Sie zusatzlich das Backblech oder die Universal-
pfanne auf Hohe 1 ein, Ber Fleischsaft wird aufgefangen
und der Backofen bleibt sauberer.

Wenden Sie Grillstlicke nach zwei Drittel der Zeit, die in
den Tabellen angegeben ist.

Vielleicht werden Sie bemerken, daf3 sich der Grlllhenz-
kérper wihrend der Grillzeit automatisch aus- und ein-
schaitet. Das ist normal.

Fartsatzung nachste Saite
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Fleisch, Gefligel, Fisch

" Fleisch ) '
Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.
Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind.
abhingig von Qualitét und Beschaffenheit des Fleisches.
Fleisch Gewicht Geschir Héhe Heizart Temperatur Dauer,
; ) °C, Grill Minuten
Rinderschmorbraten 1 kg 2 (el 210 - 230, 80
{z. B. Hochrippe) 1,56kg  geschlossen 2 e 210-230 100
2 kg 2 @ 210-230 120
Rinderlende 1 kg 2 £ 190-210 70
. 1,5 kg offen 2 a 180 - 200 80
2 kg 2 i 170-190 90
Roastbeef, rosa* 1 kg - offen 2. 240-250 40
Steaks, durchgegart " Rost~— 5 | Stufe Il - 20
Steaks, rosa Rost-— - - 5 53 Stufe it 15
Schweinefleisch 1kg - 2 170-190  100.
_ohne Schwarte 1,5kg  offen 2 ) 170-190 .140 -
(z. B. Nacken) 2%g 2 @ 160-180 160
Schweinefleisch 1 kg 2 & 180-200 100
mit Schwarte* * 1,5kg  offen 2 170~190 120
{z. B. Schulter, Haxe) 2 kg - 2 - 160 - 180 140°
Kasseler mit Knochen 1Kkg geschiossen 2 [:l 210-230 60
Hackbraten 7509 offen 2, & 160-180 70
Wiirstchen ca. 750¢g Rost 4 Gl Stufe Wl 15
Kalbsbraten 1kg offen -2 B 190-210 * 100
2kg : 2 2 170 - 190 120
2 ~ 160-180 120

Lammikeule ohne 1,5 kg offen
Knochen .

*  wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in Alu-
folie und lassen es im Backofen 10 Minuten ruhen.

*%* Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewen-
. det werden soll, zuerst mit der Schwarte-nach unten ins Geschirr.
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~ Geflligel

Fleisch, Gefllgel, Fisch

Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den kalten Backofen.

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

Wenden Sie ganzes Geflligel nach zwei Drittel der Grillzeit.

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut unter den Fliigein
gin, dann kann das Fett ablaufen._

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die

Universalpfanne auf Héhe 1 ein,

Wenn Sie das Gefligel im offenen Geschirr grillen, wird es

weniger Knusprig.

Gefligel Gewicht Geschirr  Hohe Heizart Temperatur Dauer,

! °C, Grill . Minuten
Hahnchenhalften-  -je 400 g Rost 2 200220  40- 50
1 bis 4 Stiick
Hahnchenteile 500 g Rost 2 200 - 220 30- 40
Hahnchen; ganz ie1kg Rost 2 200 - 220 50~ 70
1 bis 4 Stick o
Ente 1,7 kg Rost 2 200-220 90100
Gans 3kg Rost 2 180-200 110-130
2 Putenkeulen je 800 g Rost 2 180-200  90-110
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Fisch / Tips zum Braten und Grillen

Fisch

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten Backofen.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die .
Universalpfanne auf Héhe 1 ein.

Fisch ~ Gewicht Geschimr Hdhe Heizart Temperatur _Dauer,
) -G, Grill Minuten
Fisch, gegfillt "4300g Rost¥ 2 B8 Stufe Il 20-25
1kg 2 : 190-200 45-50
1,5 kg 2 170-180 . 50-60
Fisch in Scheiben .4300g Rost* 4 0 . Stufe I . 20-25
z. B. Koteletts -
* Universalpfanne in Héhe 1 einschieben.
ra
Tips zum Braten und
Grillen ‘
Wie stelle ich fest, ob der Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel er-

Braten fertig ist. haltlich) oder machen Sie die ,L&ffelprobe”. Driscken Sie
. mit dern Loffel auf den Braten. FUhit er sich fest an, ist er
fertig. Wenn er nachgibt, braucht er noch stwas Zeit.

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

Der Braten sieht gut aus, Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr
aber die Sofle ist ange- oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.

brannt. .

Der Braten sieht gut aus, Wéhien Sie beim néchsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr
aber die SoBe ist zu hell - und verwenden Sig weniger Fllissigkeit.

und waBrig. B .

Fir das Gewicht des . Wahlen Sie beim Einstellen die Angabe entsprechend dem -
Bratens finde ich keine néchstniedrigeren Gewicht in der Tabelle und verldngern

Angabe in der Tabelle. ~  Sie die Zeit.
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Auflaufe, Gratins, Toast / Tieﬂ(UhI—Fertigprodukte.

Auflaufe, Gratins, ' Die Tabelle gilt fir das Einschisben in den kalten Backofen.
Toast ‘
Gericht Geschimr . Héhe Heizart Temperatur Dauer,
. : - *C, Grilt Minuten
Auflaufe siB (z. B. Quark-  Auflaufform 2, 2 .180-200 40-50
Auflauf mit Obst} :
Auflaufe pikant aus Auflaufform, 3 =2 180-210 40 ~ 50
gegarten Zutaten Universalptanne 3 = 200-220 30-40
{z. B. Nudelauflauf)
Aufidufe pikant aus Auflaufform, 2 150-170 55-70
rohen Zutaten Universalpfanne 2 150-170 60-75
(z. B. Kartoffelgratin) ’
Strudel, siB - Auflaufform, 2 B2 170-190  50- 60
: Universalpfanna .
Toast braunen Rost 5 8 Stufe i 4-.5
Toast Uberbacken Rost : 4 53 Stufe Nl 6--8
“Tiefkiihl- ' Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
. kung.
Fertigprodukte . pacKung . _ .
’ Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den kalten Backofen.
Gericht : : Hohe Heizart Temperatur Dauer,
‘ °C, Grill Minuten
Strudel mit Obstfillung® Universalpfanne 2 170-190 50-60
Pommes Frites Universalpfanne 3 = 240 -250 25-35
Pizza* Rost 2 : 170-190 ~ 20-30
Pizza-Baguette* Rost 3 190-210 15-25

* Universalpfanne bzw. Rost mit Backpapier belegen. Bitte achten Sie darauf daB das Back-
papser fur diese Temperaturen geeignet ist.

-
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Auftauen / Dorren

Auftauen
Vorbereiten:

So stellen Sie ein:

Dorren
Vorbereiten:

So stellen Sie ein:

Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und mit geeig-
netem Geschirr auf den Rost legen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-
packung. :

Empfindliches Gefriergut:

Séhnetorten, Buttercremetorten, Torten mit Schokciade-
bzw. Zuckerglasur, Frichte usw.

1. Gefriergut auf Héhe 2 sinschigben.
2. Funktionswahler auf [&) stellen.

. Der Temperaturwahler bleibt ausgeschaltet.

Sonstige Tiefkihlprodukte:

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

Gefligel mit der Brustseite auf den Teller legen.
Gefriergut mit einer temperaturbestandigen Folie ab-
decken.

1 .'Gefriergut auf H&he 2 einschieben.
2. Funktionswahler auf [&] stellen.
3. Temperaturwahler auf 80 °C stellen.

Hinweis: Die Auftauzeiten richten sich nach Art und
Menge der Lebensmittel.

] VeMenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemlse
und waschen Sie es grindtich.

0O Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es ab.
0O Legen Sie die Béck_bleche mit Back- oder Pergament-
papier aus.

1-. Funktionswahler auf (&) stellen.
2. Temperaturwihler nach Tabelle einstellen.
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Doérren / Einkochen

Lebensmittel Einschubhéhe Temperatur °C Dauer, Stunden
600 g Apfelringe 1+3 ) 80 - ca. 5

800 g Bimenspaiten 1+3 80 . ca. 8

1,5 kg Zwetschgen 1+3 80 ca. 5

oder Pflaumen . . ‘

200 g Kuchenkréuter 1+3 . 80 - ca. 1z

geputzt

1

.Einkochen

Varbereiten:

So 'stellen Sie ein:

Hinweis: Sehr saftiges Obst oder Gemise mehrmals wen-
den. Dérrgut nach dem Trocknen sofort vormn Papier [0sen.

Q Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemiise
und waschen Sie es grindlich.

0 Benutzen Sie Glaser und Gummiringe die sauber und
einwandfrei sind.
Die Glaser sollten méglichst gleich groB sein. Die
Angaben beziehen sich auf 1 Liter-Rundgléser.

0O Fiflen Sie das Einkochgut in die Giaser und achten Sie
darauf, daff die Glasrander sauber sind. Legen Sie
Gummiring und Deckel naB. auf die geflliten Gléser und
verschlieBen Sie jedes Glas mit einer Klammer.

QI Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Raumtem-
peratur, Anzahl der Glaser, Menge und Warme des
(lasinhalts sind unterschiediich. Bevor Sie um- bzw.
ausschaiten, Uberzeugen Sie sich davon, daB es in den .
Glasern richtig pertt.

1. Universalpfanne in Héhe 1 einschieben und Gléser so in
die Universalpianneé stellen, daB sie sich nicht beriinren.

2. /= Liter heiBes Wasser {ca. 80 °C) in die Universalpfanne
gielen. \ : :

3. Backofen schliefen.
4. Funktionswéhler auf (&) stellen.
5. Temperaturwahler auf 170 — 180 °C stellen.

Fortsetzung nichste Seite
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Einkochen / So pflegen Sie Ihren Herd

Einkochen von
Obst

Sobaid es in den Glésern perlt, also in kurzen Abstanden
Blaschen aufsteigen (nach etwa 40 - 50 Min ), schalten
Sie den Funktiongwahler und den Temperaturwdhler aus.

Nach 25 - 30 Minuten Nachwiarme sollten Sie die Glaser
aus dem Backofen nehmen. Bei langerem Abkihlen im

‘ .Backofen wird die Keimbildung und Sduerung des
. Einmachgutes beglnstigt.

Einkochen von
Gemiise

Sobald in den Glasern Bidschen aufsteigen, stellen Sie
den Temperaturwéhler zur(ick auf etwa 120 — 140 °C.

Wann Sie den Backofen ausschalten kénnen, entnehmen
Sie der Tabeile.

Lebensmittel vom Perlen an, Nachwirme,
Einlitergléser Minuten Minuten
Obst
"~ Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren  abschalten ca. 25,

- Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, abschalten ca.30

Stachelbeeren S

- Apfelmus, Birnen, Pllaumen abschalten ca. 35
Gemuise mit kaltemn Sud

- Gurken abschalten ca. 35

- Rote Bete ca. 35 ca. 30.

— Rosenkonhl ca. 45 ¢a. 30

- Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 ca. 30
--Erbsen ca. 70 . ca, 30

Pflege

- Gerat auBen

Hinweis: Die Glaser beim Haraushahmen nicht auf einer
kalten cder nassen Unterlage abstellen. Sie kédnnan
springen.

‘Verwenden Sie zur Reinigung keine Dampfstrahler oder

Hochdruckreiniger.

Es genligt, wenn Sie das Geréat nur feucht abwischen,
Ist es stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser, Wischen Sie
das Geré&t mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie nie scharfe oder scheuernde Reinigungs-
mittel, sonst entstehen matte Stellen. Solite so ein Mitte!
versehentlich an das Gerat gelangen, W|schen Sie es

sofort mit Wasser weg.
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So pflegen Sie Ihren Herd

Kochfeld ‘

Backofen

Zur leichteren Reinigung

Rainigung der Emailflichen

liche Pflegeanleitung.

Geringe Farbunterschiede an der Geratevorderseite sind
bedingt durch die Verwendung verschiedener Materialien,
wig Glas, Kunststoff, Metail.

- .Die Backofenscheibe ist herstellungsbedingt nicht ganz

eben. Diese Unebenheiten sind bei Geraten mit Spiegel-

* front — je nach Blickwinkel — zu sehen.

Beachten Sie hitte die, dem Kochfeld beigelegte ausfiihr-

Ihr.Backofen bleibt lange Zeit schan, wenn Sie folgendes,
beachten:

Verwenden Sig keine harten Scheuerkissen und Putz-
schwamme.

Verwenden Sie Backofenremlger nur auf dén Ernallﬂachen
des Backofens.

Der Backofen ist emailliert. Email muB bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kéninen
geringe Farbunterschieds entstehen.

Kanten diinner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren
und kénnen deshalb rauh sein. Der Korrosionsschutz ist
gewahrleistet.

3 Sie kénnen den Backwagen mit wenigen Handgriffen‘
herausnehmen. Backwagen bis Anschlag herauszighen,
_ leicht anheben, herausnehmen und vorsichtig absteflen.

O Sie kénnen die Backofenbeleuchtung einschalten, Dazu
stelten Sie den Funktionswahler auf

Den leicht verschmutzten Backofen wischen Sie nur mit
heiBer Spullauge oder Essigwasser aus. -

Den stark verschmutzten Backofen reinigen Sie am besten
mit Backofenreiniger.

0 Den kalten Backofen damit behandetn,

0O Das Mittel einwirken lassen.
Den Backofen bel besonders hartnédckigen Flecken
héchstens 2 Minuten lang auf 50 °C autheizen — nicht
tanger — das Email wird sonst fleckig. -

1 Den Backofen grindlich auswischen,

Die Glasabdeckung der Backofenlampe wird wie der-
Ubrige Backofen mitgereinigt.
Fortsezung nichste Seita
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So pflegen Sie Ihren Herd

Reinigung der
Glasscheiben

. Sie kénnen die Glasscheibe an der Backofentir zur
besseren Reinigung herausnehmen,

So gehen Sie vbr:

1

3.

6.

. Backwagen herausziehen.
2

Die AuBeren Schrauben am Tirgriff oben heraus-
drehen (A).

Die Schaibe an den Seiten anfassen, dabei die Daumnen
am Turgriff antegen. Die Scheibe nach vorne dricken
und nach oben herausnehmen (B). -

. Die Glasscheiben mit Glasreiniger saubern,
. Danach die Scheibe in die Haken an der Tdr unten ein-

setzen (C} und oben am Tlrgriff nach hinten dricken,
s0 daf die Scheibe einrastet (D).

Die Schrauben wieder festdrehen (E).

Das Geréat darf erst dann wieder in Betrieb genommen
werden, wenn die Scheibe ordnungsgeman eingebaut -
ist. ‘ ‘ )

N
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Zubehdr

Woeichen Sie das Zubehdr gleich nach dem Gebrauch mit
den Ublichen Reinigungsmitteln ein. Dann kdnnen Sie
Schmutzreste ganz leicht mit einer Blrste oder ginam
Spllschwamm entfernen. Die Grillblechteile (Sonder-
zubehér) kénnen Sie 1angs zum Einweichen in die
Universalpfanne iegen oder im Geschirrspiler reinigen.




Stérungen, Reparatur

Eine St(“)rung ) ~ Tritt eine Stdrung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinig-
i keit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie hitte

was tun? auf folgende Hinweise.

Der Herd )aBt sich nicht einschalten:

‘ 0 Sehen Sie nach, ob die Sicherungen fir den Herd in
i Ordnung sind.

0 Prifen Sie, ob ein Stromausfall varliegt.

Der Backofen 148t sich nicht einschalten.

‘ Q An der Elektromk Uhr blinkt AUTO.-Driicken Sie die
. Taste Hand .

Die Elektronik-Uhr funktioniert nicht:

- Q Die drei Nutlen und AUTO blinken abwechselnd. Stellen
Sie die Uhrzeit oder das Programm neu ein. ’ ’

.Ba‘ckofenbeleuchtung
au_swechseln '

Ist die Backofenlampe ausgefallen, so muf3 Sie ausge-
wechselt werden. Das kdnnen Sie selber tun. - Temperatur-
bestandige Ersatzlampen erhalten Sie beim Kundendienst
oder im Fachhande!. Verwenden Sie nur diese Lampen!

So gehen Sie vor: .
1. Herdsicherungen im Sicherungskasten ausschalten.

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

3. Lampenabdeckung im Innenraum des Backofens durch
Linksdrehen herausschrauben.

. Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen,
. Lampenabdeckung wieder einschrauben.

. Geschirrtuch herausnehmen.

. Sicherungen einschalten und Uhr neu einstellen.
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Stérungen, Reparatur

Tirdichtung
auswechseln

Ist die Tirdichtung defekt, muB sie ausgewechselt
werden. Ersatzdichtungen fUr Ihr Gerét erhalten Sie’
beim Kundendienst. Geben Sie bitte E-Nummer und
FD-Nummer lhres Gerétes an. |

An der Tlrdichtung sind B Haken hefestigt. Hinweis:
Die StoBstelle an der Tlrdichtung unten in
der Mitte ist technisch bedingt.

Diese werden an der TUr eingehangt.

Reparatur

‘Soliten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg geflhrt hében,

ist der Kundendienst flr Sie da. Reparaturen dirfen Sie
nur von geschulten Kundendiensttechnikern vornehrnen
lassen. Wird Ihr Gerat unsachgemal repariert, kénnen fir
Sie erhebliche Gefahren entstehen. Die Anschrift und Tele-
fonnummer der nachstgelegenen Kundendienststelle fin-
den Sie im Telefonbuch, Auch die angegebenen Kunden-

dienstzentren nennen thnen geme eine Kundendienststelte *

in threr Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnisnum-
mer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.} lhres Ge-
rates an. Das Typenschild mit den Nummern sehen Sie,
wenn Sie den Backwagen herausziehen. Damit Sie im
Stérungsfall nicht ange suchen missen, tragen Sie gleich
hier die Daten lhres Gerétes ein.

E-Nr. "~ FD
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