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D Das (Gerat nach jedem Gebrauch relnlgen Verschmutzungen Iassen SlCh so am Iexchte— F

Allgen‘1e Slcherheltshlnwelse“ A @

O Dieses Gerat darf mcht zum zweckentfremdeten Gebrauch ‘sondern nur fiir das haus-
hal!subllche Kochen Braten Backen von Spelsen verwendet werden

0 Benulzen Sle das Gerat nur zum Zuberenen von Spelsen

x

Cl Wenn Sie kochen braten und gnllen werden dle Kochstellen bzw dle Backofentur he|B
Halten S|e deshalb Klemklnder grundsatzhch femn.: . » saroiss :

D Vorswht. bei AnscthB von Eeklrogeraten an Steckdosen in Geratenahe AnscthB-

e,

ol - leitungen diirfen nichtan he|BeKochstellen gelangen oder unterder helBen Backofentur -

emgeklemmt werden

D Verwenden Sle dle Kochstellen oder den Backofen nlcht zum Behelzen des Raumes

Uberhntzte Fette und Ole entziinden sich schnell: Wenn' Sie Spelsen |n Fett oder OI
(7_ B. Pommes fntes) zuberelten blelben Sxe bltte in der Nahe ’

D Wenn Sie alkoholische Zutaten im Backofen verwenden kann eventuell em Ie;cht ent-
zundhches AlkohoI-Luflgemlsch entstehen. Offnen Sie die Tiir in diesem Fall’ vorsichtig. |
Hantleren sie dabei nicht mit Glut, Funken oder. Feuer. Wir. empfehlen das Gargut bei
geschlossener Backofentur |m abgeschalteten Backofen ca. 10-15 Mmuten abkuhlen zu

sten entfernen und brennen erst gar mcht fest

: El Obstsafte d|e vom Backblech tropfen hmterlassen Flecken die sxch nlcht mehr entfer—i‘ ;

nen lassen. Benutzen Sie fiir sehr feuchte Kuchen die Fenpfanne bzw Kombmanons—
Fertpfanne Ty : T v ;

D GleBen Sle Wasser nie dlrekt in den henBen Backofen Es konnen Emallleschaden:
entstehen i . i1y 1

/
| {

0O Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im Backo(en im Geschxrrwagen oder
auf den Kochstellen auf. Sie kdnnen sich beim Einschalten entziinden. .

O Setzen Sie sfci\' nicht auf die offene Baékofenliir/Backwagen bzw. Kochstellen.
@) Kelne Kunststoffbehalter auf die heiBe Kochbtelle legen.
O Keme Zubereltung von Speisen in KunststoffgefaBen auf der heiBen Kochstelle

O Die Remlgung des Gerates mit einem Dampfstrahl oder Hochdruckremnger ist aus
Sicherheitsgriinden verboten!

O Lassen Sie nach jedem Gebrauch den Backofen zum Auskiihlen einen Spalt offen. (Bei
Turgerdten einen Holzstiel, z.B. Kochlffel einklemmen.) Und bewahren Sie keine feuch-
ten Lebensmittel im Backofen auf. So vermeiden Sie Rostansatz.
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A Temperaturwahlschalter

B Betriebs-Kontrollampe leuchtet, solange sich der Backofen aufheizt

C Temperatur-Kontrollampe leuchtet, wenn Sie einen Schalter einschalten
D Kochstelle, vorne links

E Kochstelle, hinten links

F Kochstelle, vorne rechts

G Kochstelle, hinten rechts

AUS25-2 6/97

BAW1-1 2/96 - ESH3 5/95

Backofendampfaustritt

Der Dampf aus dem Backofen wird tiber den
hinten im Kochfeld liegenden Kanal direkt
nach oben zur Dunstabzugshaube ausge-
leitet.

An beiden Seiten des Backofens befinden
sich Einschubgitter mit je 6 Einsatzebenen
zum Einschieben des Zubehors.

Beachten Sie bitte, daB die Ebenen von oben
nach unten gezahlt werden.

gy



Gerg@pebeschreibung

Zubehor

Folgende Einschubteile gehoren je nach Modell zum Lieferumfang:

Rost

i)

Kombinations-Fettpfanne

Fur Geschirr, Kuchenformen, Braten und
Grilistlicke.

Fur saftige Kuchen, Braten oder als Back-
blech bzw. als Auffanggefas fiir Fett.

Alle Einschubteile bei Geraten mit Klapptur
sind gegen unbeabsichtigtes Herausziehen
mit einer Kippsicherung ausgestattet.

VBI18-2 8/96 - VBI6-1 1/95

Vor demgrsten Gebrauch ¢

Die Geratefront nur feucht abwischen. Benutzen Sie keine scharten, scheuernden Reini-
gungsmittel (Beschadigung der Oberflachen!).

Bei Edelslahlfronten verwenden Sie handelsubliche Mittel fir Edelstahl, die gleichzeitig
einen Schutzfilm gegen Fingerabdricke bilden.

Erstes Aufheizen und Vorreinigen

Bevor Sie den Backofen das erste Mal benutzen, sollten Sie ihn aufheizen und anschlie-
Bend grundlich reinigen. Dazu alle Zubehorteile, Einschubgitter, Backraumteiler aus dem
Backofen entfernen und den Backofen 1 Stunde lang aufheizen.
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So gehen Sie vor:
Den Temperaturwahlschalter A auf 250°C einstellen.

Um Belastigungen durch den auftretenden Geruch beim ersten Aufheizen zu vermeiden,
offnen Sie bitte das Kiichenfenster.

Nach dem Abkuihlen den Backofen mit warmer Spiilmittellauge auswaschen. Reinigen Sie
ebenfalls die Zubehorteile und Einschubgitter. ’

v



Koclgtellen

Bgachjen Sie die Gebragchsanweisung des Kochfeldes/Kochmulde. Sie enthalt wichtige
Hinweise zu Kochgeschirr, Bedienung, Reinigung und Pflege.

Kochstellenschalter

705

Mit den Kochstellenschaltern stellen Sie die Heizleistung wahlweise in 9 Stufen ein:

1 = kleinste Leistung
9 = hdchste Leistung

KH1-2 10/94 - KB6-6 6/96

KB6-6 6/96

Kochen mit der Kochstelle

So gehen Sie vor: .

1. Zum Ankochen/Anbraten eine hohe Leistung wéhlen. ' ,
2. Sobald sich Dampf bildet bzw. das Fett heiB ist, auf die erforderliche Fortgarstufe zuriick-

-~ schalten. .

Anhaltswerte fiir das Einstellen der Kochstellen:

Schalterstellung ‘
9 i Ankochen

% * 2 \v q
7-8 ' - Starkes Anbraten
6-7 Mildes Braten
4-5 - - Kochen
3-4 Dampfen

Diinsten N

2-3 Quellen
1-2 Schmelzen
0

geeignet fiir

Ankochen groBer Mengen Wasser,
Spétzle kochen

- Fritieren von Pommes frites,

Anbraten von Fleisch, z.B. Gulasch,
Ausbacken, z.B. Kartoffelpuffer,

“Braten von Lendenstiicken, Steaks

Braten von Fleisch, Schnitzel, Cordon Bleu,
Kotelett, Eierkuchen, Frikadellen, Einbrennen

“mildes Braten, Bratwrste, Leb@r, Eier,

Krapfen fritieren

.Kochen gréBerer Speisenmengen,
. Eintopfgerichte und Suppen,

Déampfen von Kartoffeln,
Fleischbriihe kochen .

Dinsten von Gemuse oder
Schmoren von Fleisch-.- - *
Milchreis kochen

Quellén von Reis oder Milchgefichten,
Dampfen kleinerer Mengen Kartoffeln oder
Gemiise, Erhitzen von Fertiggerichten

Schaumomelett, Eierstich, Sauce hollandaise,
Warmhalten von Gerichten,
Schmelzen von Butter, Schokolade, Gelatine

Nachwarme, Aus-Stellung

1




Fur den Backofen stehen Ihnen verschiedene Beheizungsarten zur Verfigung:

l —J Ober-/Unterhitze . B
Die Hitze kommt gleichmaBig von oben und unten. Sie eignet sich zum Backen und Braten
auf einer Ebene. g : ‘

lvvv Flachengrillen

Hier kommt die Hitze vom Grillheizkdrper an der Backofendecke. Fléchengrillen eignetsich
besonders zum Grillen flacher Fleischstiicke, z. B. Steaks, Schnitzel, Fisch oder Toast.

Bedienelemente

) | : o COMPETENQE b

A Temperaturwahlschalter von 50-250 °C einstellbar
B Betriebs-Kontrollampe -

C Temperatur-Kontrollampe

EBB18 1/95 - EBB19 6/95 - EBB21 6/95 - BBES-1 6/97
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Ein- und Ausschalten

Ober-/Unterhitze, Flachengrillen..

1"-: Og

COMPETENCE
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So gehen Sie vor: . ' -

- Temperaturwahlschalter A auf die erforderliche Temperatur einstellen (50-250°C)
Die Temperatur-Kontrollampe B leuchtet solange sich der Backofen aufheizt.

In den Tabellen finden Sie fir die einzelnen Beheizungsarten Angaben fiir Temperatur, Ein-

-schubhdhe und Garzeiten.

Vorheizen

~ EinVorheizen des Backofens ist im allgemeinen nicht erforderlich. Wann ein Vorheizen zu

empfehlen ist, finden Sie in den Tabellen. M6chten Sie den Backofen vorheizen, stellen Sie

~ die'gleiche Temperatur ein, die fiir das Gericht benétigt wird. Der Backofen ist ausreichend

vorgeheizt, sobald die Temperatur-Kontrollampe B erlischt.

BEA2-3 6/97
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Backen
Backformen

B8 Eur Ober-/Unterhitze eignen sich Formen aus dunklem Metall und beschichtete
ormen.

Seizen‘S|e die Abschrigungen des Backbleches nach vorne! (Nur beim Tiirgerit)

Einsatzebenen ; :
Beachten Sie, daB die Einsatzebenen von oben nach unten gezihit werden:

Backen mit Ober-/Unterhltze ist jeweils nur auf einer Ebene moghch (Emsatzebene siehe
Tabellen.)

Kuchen in Formen immer in die Mitte des Rostes stellen Sie kbnnen auch zwei Formen

gleichzeitig backen. Stellen Sie die Formen dann nebeneinander auf den Rost. Die Backzelt
verlangert snch dann nur unwesentllch ‘ !

BTB11 11/95 - TB-OU6-4 4/97
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Art des Gebacks

(=] Ober-/Unterhitze | Zeit
Einsatz- Temperatur | Std.:Min
ebenen °C
von oben
Gebéck in Formen :
Napf- oder Rodonkuchen 5. 160-180 0:50-1:10
Sandkuchen/Konlgskuchen 5. 150-170 1:10-1:30
Biskuittorte 5. 160-180 0:25-0:40
. Tortenboden Miirbeteig 5. 190-210* 0:10-0:25
Tortenboden Ruhrteig * 5. 170-190 0:20-0:25
Gedeckte Apfeltorte 5. - 170-190 0:50-1:00
Pikante Torte (Quiche Lorraine etc)) 5./6. 180-200 0:30-1:10
Kéasetorte/Quarktorte 5. 160-180 1:00-1:30
Gebéck auf Backblechen
Hefezopf/-kranz 3. 170-190 0:30-0:40
Christstollen 13. 160-180* 0:40-1:00
- Brot (Roggenbrot) zuerst | 5. 250* 0:20
dann -1160-180 0:30-1:00
Windbeutel/Eclairs 3. 190-210 0:25-0:40
Biskuitrolle 13 180-200* 0:10-0:20
Streuselkuchen trocken 3. 170-190. 0:20-0:40
. Butter-/Zuckerkuchen, Bienenstich 3 -1190-210* 0:15-0:30
Obstkuchen (auf Hefeteig/Riihrteig)' 3. 170-190 0:25-0:50
- Obstkuchen auf Miirbeteig’ 4. 170-190 0:40-1:20
Blechkuchen mit empfindl. Belagen 3. 170-190 0:40-1:20
(z.B. Quark, Sahne, etc.) ‘
Pizza (mit viel Belag)' 5. = 190-210* 0:30-1:00
Pizza (dinn) 5. 230-300* 0:10-0:25
Fladenbrot 3. 275-300* 0:08-0:15
Wihen (CH) 5. 210-230* 0:35-0:50
Kleingebdck
Mrbeteigplatzchen 3. 170-190* 0:06-0: 20
Spritzgeback 3. 160-180* 0:10-0:40
Ruhrteigplatzchen 3. 170-190 0:15-0:20
EiweiBgeback 3. 100-120  '|2:00-2:30
Makronen 3 120-140 0:30-0:60
Hefe-Kleingeback 3 170-190 0:20-0:40
Blatterteig-Kleingeback 8 190-210* 0:20-0:30
Brotchen (pikant) 5. 180-220* 0:20-0:35

* Backofen vorheizen
! Kombi-/Fettpfanne verwenden!

TB-OU6-4 4/97




So stellen Sie fest, ob der Kuchen
durchgebacken ist

Der Kuchen féllt zusammen (wird
klitschig, spundig, Wasserstreifen)

Der Kuchen ist unten zu heil

Kuchen mit feuchtem Belag/Kase-
kuchen ist nicht durchgebacken

Stechen Sie mit einem Hoizstabchen an
der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn
kein Teig mehr am Holz kiebt, kénneh Sie
den Backofen ausschalten und die Nach-
warme nutzen.

Uberpriifen Sie Ihr Rezept. Verwenden
Sie beim nachsten Mal weniger Flissig-'

keit. Beachten Sie die Ruhrzeiten, vor

allem beim Einsatz von Kiichenma- .

schmen

Wéhlen Sie beim nachsten Mal eine
dunkle Backform oder setzen Sie den
Kuchen eine Ebene tiefer ein.

" Backen Sie beim nachsten Mal mit niedri-

gerer Temperatur und verlangerter Back-
zeit.

BTBS-1 10/94

BTBR4 5/95

Braten ~ P

Bratgeschirr

Zum Braten kénnen Sie jedes hitzebestédndige Geschirr oder Bratform verwenden. Bei -

Geschirr mit Kunststoffgnffen darauf achten, daB diese hitzebestandig sind.

GroBere Braten konnen Sie direkt in der Fettpfanne oder auf dem Rost mit untergesetzter ‘

Fettpfanne braten

Wenn Sie in Geschirr braten (insbesondere klelnere Mengen), verschmutzt der Back-
ofen wemger!

Gerichte Bratentopf/-form- Fettpfanne
e ohne Deckel | mit Deckel |ohne Rost | mit Rost

Schweinebraten X ‘

Lammbraten : b [

Hammelbraten X

Kalbsbraten

Sauerbraten

Rinderschmorbraten

Hackbraten : ‘ x -
" Ente ; ‘ ‘ ) ”
Gans . ‘ ' R

| Schweinehaxen 1-2 Stiick X i
3-4 Stiick Lo ; X
Hahnchen 1-2 Stiick X ‘ i
3-4 Stiick ' ‘ bed

Pute/Tl ruthahn X ’

Kleines Gefligel X "

Roastbeef X

Filet X

Wild X

Fisch X

Tiefgefrorenes Fleisch X
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BTBR4 5/95

BOU2 5/95

At des Fleisches

Menge Einsatz- | Tempe-
’ ebene | ratur Std.:Min.
v.oben | °C
3 S|
Rindfleisch L
Schmorbraten 1-1,5kg 3. 220-250 | 2:00-2:30
Roastbeef oder Filet ‘ je cm Hohe
— innen rot jecmHohe | 3. 250-(~]* | 0:05-0:06
— innen rosa- | jecmHohe | 3. 250-[~]* | 0:06-0:08
— innen durchgebraten jecmHohe | 3. 210-250* | 0:08-0:10
Schweinefleisch o .
Schulter, Schinkenstiick, Nacken | 1-1,5kg 3 210-220 | 1:30-2:00
Koteleﬂélﬂck, Kasseler - 1-1,5kg 3 180-190 | 1:00-1:30
Hackbraten ' 750g-1kg | 3. 170-180 | 0:45-1:00
Schweinehaxen (vorgekocht) 750g-1kg | 3. 210-220 | 1:30-2:00
Kalbfleisch '
Kalbsbraten 1kg 3 - 210-220 | 1:30-2:00
Kalbshaxen -1,5-2kg 3. 210-225 | 2:00-2:30
- Lamm : ’ -
Lammkeule/Lammbraten 1-1,5kg 3. 210-220 | 1:15-2:00
Lammriicken : 1-1,5kg 3. 210-220 | 1:00-1:30
wild - » : i ,
Hasenrlicken, -keulen bis 1kg 2. 220-250 | 0:25-0:40
Reh-/Hirschriicken 1,5-2kg 3.. 210-220 | 1:00-1:30
Reh-/Hirschkeule 1,5-2kg | < 200-210 | 1:15-1:50
Gefliigel RO = ‘ .
Hahnchenhélfte 2-4 Stiick je0,4-05kg | 3. 220-250 | 0:35-0:50
Hahnchen, Poularde 1-15kg 3. 220-250 | 0:45-1:15
Ente . 1,5-2kg 3. 210-220 | 1:00-1:30
Gans 3,5-5kg 5. 200-210 | 2:30-3:00
Truthahn/Pute 2,5-3,5kg 5, 200-210 | 1:30-2:20
4-6kg 5. 180-200 | 2:30-4:00
Fisch (dlinsten) .
Ganze Fische 1-1,5kg 3 210-220 | 0:45-1:15
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Flachengrillen

So gehen Sie vor: .
1. Den Temperaturwahischalter A auf Symbol B stellen.
2. Den leeren Backofen immer 5 Minuten vorheizen.

Rqst einsetzten

Dep Rost‘ imrr]er SO einsetzen,. daB die beiden FUhrungsschieneh naéh obe;n ieigen. Die
kleinen Auswdlbungen (Kippsicherung) rechts und links miissen nach unten weisen und

im Backraum hinten liegen.

Wenn Sie den Rost gemeirisam mit der Fenpfanne‘einselzen setzen S'. ie Alswélb

nn Sie d ' ; ie die Aiswolbungen
genau in die beiden Ausbuchtungen der Pfanne. Die Fettpfanne ebenfalls mit der M%p-
sicherung nach hinten einsetzen. . ‘ RS : ‘

Tabelle Grillen
Grillgut Einsatzebene Grillzeit
Fettpfanne/Rost '

! von oben 1. Seite 2. Seite
Frikadellen 2. 8-10 Min. 6- 8 Min.
Schweinefi{et 2. 10-12 Min. 6-10 Min.
Brathrste 2. 8—1Q Min. 6- 8 Min.
Rinderfiletsteaks, Kalbgsgeaks 2 6- 7 Min. 5- 6 Min.
Rinderfilet, Roastbeef (ca.1kg) 2. 10-12 Min. 10-12 Min.
belegte Toastbrote 2, 6- 8 Min.

Toastbrote 2 2- 3 Min. 2- 3 Min.

BFG-F3 1/97

BUEB8-1 6/95

Einkochen

O Benutzen Sie zum Einkochen die 5. Einschubebene von oben. .

0 Verwenden Sie zum Einkochen nur handelsubliche Einkocbgléser (Einkochglaser mit
Gummiring und Glasdeckel). Gléser mit Schraubdeckel oder BajonettverschiuB und
Metalldosen sind ungeeignet.

O Verwenden Sie zum Einkochen die Fettpfanne. Darauf haben bis zu 6 Einkochgléser mit
1-Liter Inhalt Platz. '

O Die Einkochgléser sollten alle gleich hoch gefiillt und zugeklammert sein. Stellen Sie die
Einkochglaser so in die Fettpfanne, daB sie sich gegenseitig nicht beruhren.

0 Stellen Sie eine Tasse Wasser in die Fettpfanne, damit im Backofen ausreichend
Feuchtigkeit entsteht. ‘ )

O Temperaturwahlschalter A auf 160°C einstellen.

Einkochzeiten:

Obst und Gewiirzgurken _

Sobald die Fliissigkeit in den ersten Glasern zu perlen beginnt (bei 1-Liter-Glasern nach
ca. 45 Minuten), den Backofen ausschalten und die Gléser noch 30 Minuten - bei emp-
findlichen Obstsorten; z.B. Erdbeeren ca. 15 Minuten — im geschlossenen Backofen stehen

lassen. - ’

Gemiise bzw. Fleisch C
Sobald die Fliissigkeit in den ersten Glasern zu perlen beginnt, die Temperatur auf 100°C
zuriickstellen. Das Einkochgut bei 100 °C ca. 60-90 Minuten weitergaren. Dann den Back-
ofen ausschalten und die Einkochgléser noch 30 Minuten im geschlossenen Backofen
stehen lassen. \ vz

3




Gerat

Die Frontseite des Gerétes mit einem weichen Ruch und warmer Spﬁlladge abwischen.
Verwenden Sie keine Scheuermittel, scharfe Reinigungsmittel oder scheuernde Gegen-
stande. ; St %

Backofentiir abnehmen, einsetzen

Abnehmen :
Tur vollstandig 6ffnen und die beiden Klemmhebel an den Tiirscharnieren hochziehen 1.

’

Backofen =~ | |

Den Backofen nach jeder Benutzung mit Spuimittellauge, der Sie ein paar Spfitze} Essig
zugeflgt haben, feucht auswischen. Hartnéckige Verschmutzungen mit speziellen Back-
ofenreinigern entfernen. ‘ '

BeiVerwendung von Backofenspray bitte unbedingt die Angabendes Hefstellers bedchten.

Zubehér : ¥
Das Zubehér nach jedem Gebrauch spiilen und gut abtrocknen. Zur leichteren Reinigung
kurz einweichen.

Beleuchtu_ng Backofen

Sie kdnnen den Backofen zum Reinigen beleuchten. Dazu den Funktionsschalter und/
oder den Temperaturwahlschalter auf die La penstellung &) bzw. in eine der Beheizungs-
arten drehen. ) '

Zum griindlichen Reinigen kénnen Sie verschiedene Teile des Gerétes abnehmen.

Tir mit beiden Handen seitlich (nicht am Turgriff) fassen, in SchlvieBrichtung anheben (2)
und nach vorne herausziehen (3). :

Einsetzen _ : \ ]

Tir mit beiden Handen seitlich (nicht am Turgriff) fassen, mit beiden Scharnierbtgeln
- schrég von oben einschieben (1), Tiir nach unten vollstandig 6ffnen (2) und Klemmbiigel

wieder zurtickklappen (3). ' ‘ )

Backofenlampe austauschen/Glas reinigen
Achtung: Backofen ausschalten! (Sicherungen am Sicherungskasten herausdrehen
bzw. ausschalten.) ’

Tuch auf den Backofenboden legen. '
Glasabdeckung-durch Drehen nach links abnehmen und reinigen.

~ '

Deckenbeleuchtung 40 Watt, 230V, 300°C hitzebesténdig, austauschen.

Abdeckglas wieder anbringen (rechtsdrehen).
Tuch aus dem Backofen entfernen.

RP10-2 9/94
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- Gitter unten nach innen ziehen und oben aushangen.

Eipschubgitter aus- und einbauen

Zur Reinigung der Seitenwénde des Backofens kénnen die Einschubgitter (siehe Abbil-
dung) abgenommen werden. '

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

RP12-2 5/95

WTW1-2 10/94 - WTW2-1 10/94 - WTW6-1 10/94

....der Backofen nicht aufheizt? : ‘ ‘.
Uberpriifen Sie, ob
- alle erforderlichen Einstellungen erfolgt sind,
- die Backofentiir ganz geschlossen ist,
- die Sicherung in der Hausinstallation (Sicherungskasten) ausgelost hat.

* Soliten die Sicherungen mehrfach auslosen, ruferf Sie bitte einen zugelassenen Elektro-
installateur. ‘ i A

... die Backofenbeleuchtung ausfalit? -
Backofenlampe(n) austauschen (siehe Reinigung und Pflege).

Wenn Sie fiir einen der aufgefiihrten Hinweise oder aufgrund von Fehlbedienungen den
Kundendienstin Anspruch nehmen, kann der Besuch des Kundendienst-Technikers auch
wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos erfolgen.

/
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