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Diese Kurzanleitung ist kein Ersatz fur die Gebrauchsanleitung. Lesen Sie unbedingt
die Gebrauchsanleitung fur wichtige Sicherheitshinweise und genaue Angaben.
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BACKOFEN EINSTELLEN
Einschalten Hauptschalter O driicken.
Einstellen 1. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Drehknopf die Temperatur oder Girillstufe einstellen.
3. Mit Taste ok den Backofen starten.

Automatisch Stellen Sie ein wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

ausschalten 3. Taste Uhr © so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige das
Symbol Dauer 2| blinkt.
4. Mit dem Drehknopf die Dauer einstellen.
5. Mit Taste ok den Backofen starten.

Automatisch ein-  Stellen Sie ein wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben.

und ausschalten 5 15510 Uhr @ so oft driicken, bis in der Uhr-Anzeige das
Symbol Ende = blinkt.
6. Mit dem Drehknopf die Endezeit auf spater verschieben.
7. Mit Taste ok die Einstellungen bestatigen.
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BACKEN, BRATEN, GRILLEN

Bitte beachten Sie die Hinweise in der Gebrauchsanleitung. Dort finden Sie genaue
Angaben fUr jede einzelne Heizart.
Das Zubehdr, die Einhdngehdhe und die Heizart beeinflussen das Garergebnis.

Die angegebenen Einstellwerte gelten ohne Vorheizen.

Backen auf einer Ebene

Ober-/Unterhitze 3

Ober-/Unterhitze 3 ist besonders fir Kuchen, frische Pizza
und Kleingeback geeignet.

Hangen Sie das Zubehdr am besten in Hohe 1 oder 2 ein,
oder stellen Sie Formen direkt auf die Glaskeramik.

Ober-/Unterhitze spezial &

Durch die hdhere Luftfeuchtigkeit im Backofen ist
Ober-/Unterhitze spezial & fur Hefe-, Biskuit- und
Brandteiggebéack hervorragend geeignet.

Vor allem Brot gelingt direkt auf der Glaskeramik besonders
gut.

3D-HeiBluft

Verwenden Sie 3D-HeiBluft @ auf einer Ebene z. B. flr
Kuchen in Formen.

3D-HeiBluft & ist nur fur Hohe 1 oder 3 geeignet.
In H6he 1 braunt das Gericht mehr von oben, in Hohe 3
mehr von unten.

S peed speed

Speed @sx ist die beste Heizart fir vorgebackene
Tiefkthl-Fertigprodukte, wie Pommes frites oder
Tiefklhl-Pizza.

Legen Sie Ihr Tiefkuhl-Fertigprodukt direkt auf die
Glaskeramik oder in einem Blech direkt darauf. Verwenden
Sie hohe Temperaturen ab 220 °C.




Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Min.

Tortenboden Obstbodenform 0 =] 160-180 20-30
Pikanter Auflauf, aus Auflaufform oder 0 =] 180-200 30-40
gegarten Zutaten Universalpfanne 1 =] 170-190 25-35
(z. B. Nudelauflauf)
Windbeutel Blech 1 = 210-230 30-40
Hefebrot ohne 0 = 300 + 8-10 +
200 35-45
Einfacher Riihrkuchen Napf-/Kranz-/Kastenform 1 150-170 50-60
Tiefkihl-Pizza mit diinnem  ohne 0 @ 270-300 10-20
Boden
Pommes frites ohne 0 Fspoeo 250-280 15-25

Backen auf zwei Ebenen

3D-HeiBluft

Mit 3D-HeiBluft @ kdnnen Sie Platzchen, Kuchen oder
frische Pizza auf zwei Ebenen gleichzeitig backen.

Verwenden Sie immer Hohe 1 und 3.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Min.
Platzchen Blech + Universalpfanne 3 + 1 120-140 25-35

Frische Pizza Blech + Universalpfanne 3 + 1 190-210 40-50




Ober-/Unterhitze 3

Mit Ober-/Unterhitze & kdnnen Sie Braten in einem Geschirr
direkt auf der Glaskeramik zubereiten.

Zum Sanftgaren ist Ober-/Unterhitze & direkt auf der
Glaskeramik bestens geeignet. Warmen Sie das Geschirr
und den Backofen immer vor.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Min.

Kalbsbraten, 1 kg Geschirr offen 0 =] 180-200 100

Rinderlende, 1,5 kg Geschirr offen 0 =] 200-220 90

Rinderschmorbraten, Geschirr geschlossen 0 =] 190-210 120

1,5kg

Kasseler mit Knochen, Geschirr geschlossen 0 =] 210-230 70

1 kg




Grillen

Legen Sie Grillstiicke direkt auf den Rost. Sie werden am
besten in der Mitte des Rostes.

Hangen Sie zusétzlich die Universalpfanne in Hohe 1 ein. So
wird der Fleischsaft aufgefangen und der Backofen bleibt
sauberer.

Wenden Sie Grillsticke nach zwei Drittel der Zeit.

Flachgrillen (7]

Verwenden Sie Flachgrillen (7] fur flache Grillstiicke, wie
Steaks oder Wrstchen.

Umluftgrillen

FUr groBe Grillsticke ist Umluftgrillen [&] bestens geeignet,
z. B. fir Hahnchen oder Fisch.

Gericht Zubehor Hohe Heizart Temperatur Dauer
in °C, Grillstufe in Min.
Steaks, durch Rost 4 ] 3 20
Diinne Fischteile Rost 3 ] 2 20-25
Ganzes Hahnchen, 1 kg Rost 2 200-220 50-80
Ganzer Fisch, 1 kg Rost 2 200-220 40-50




SONDERFUNKTIONEN

Funktion Einstellen

Uhrzeit 1. Taste Uhr ® driicken.
2. Mit dem Drehknopf die Uhrzeit einstellen.
3. Mit Taste Uhr @ bestétigen.

Wecker 1. Taste Wecker £\ driicken.

2. Mit dem Drehknopf die Weckerzeit einstellen.
3. Mit Taste Wecker £ den Wecker starten.

Schnellaufheizung

Taste Schnellaufheizung > if drlicken.

Kindersicherung

Taste Schllissel =0 solange dricken, bis in der
Temperatur-Anzeige das Symbol Schilissel o-m erscheint.
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