GEBRAUCHS- UND
INSTALLATIONSANWEISUNG

Brandt

Multifunktionsherd mit Pyrolyse
FBP 25*



FUR DEN BENUTZER

Mit diesem Gerat macht Kochen erst richtig Spass !

Diese Broschtire enthélt wichtige Sicherheits- und Benutzungshinweise, sowie
Angaben (ber die Leistungen, welche Ihr Gerét erbringen kann.

Wir empfehlen Ihnen, dieselbe aufmerksam durchzulesen, damit Sie von allen tech-
nischen Qualitdten deses Gerétes voll profitieren kénnen.

Damit Ihr Gerét einwandfrei funktioniert, geben wir lhnen wertvolle Ratschldge fiir
seine Pflege und Reinigung.

Bei Auftreten eines Funktionsfehlers empfehlen wir lhnen, einen Fachmann zu Rate
zu ziehen.

Die beigefigte einfache und préziese Kochtabelle wird fiir Sie schnell zu einer uner-

lasslichen Hilfe werden, und ihre Benutzungshinweise werden lhnen ein perfektes,
energiesparendes Kochen erméglichen.

Brandt

Da wir stdndig um Verbesserungen unserer Gerate bemuht sind, behalten wir uns das Recht vor, technische, funktionelle
oder asthetische Veranderungen zur Weiterentwickiung unserer Produkte vorzunehmen.

Dieser Backofen ist ausschliesslich fur das Garen von Nahrungsmitteln bestimmt.

Unsere Produkte sind asbestfrei.




FUR DEN BENUTZER

WICHTIGE HINWEISE

 Respekt der Umwelt

O Als Beitrag zum Umweltschutz benutzen wir fir die
Unterlagen Ihres Gerétes gebleichtes, chlorfreies Papier
sowie Recyclingspapier.

O Seien Sie umweltbewusst, wenn Sie die Verpackung
Ihres neuen Gerétes wegwerfen.

O Unsere Verpackungen sind von ihrer Konzeption her
fur die Umwelt unschadlich. Sie kénnen wieder verwen-
det oder recycelt werden ; es handelt sich um 6kolo-
gische Produkte. Wenn Sie die Verpackung recyclen las-
sen, tragen Sie zur Ersparnis der Rohstoffe und zur
Verminderung der Industrie- und Haushaltsabfille bei.
Sie kénnen die Verpackung dem Verkaufer auch zuriick-
bringen.

U Werfen Sie Ihr altes, nicht mehr benutztes Gerét nicht
einfach weg. Nehmen Sie mit Inrem Rathaus oder dem
zustandigen Recyclinghof Kontakt auf.

S Geréte‘énsémusus

U Die Installation lhres Gerates muss von einem .
Fachmann, den Installationshinweisen dieser Broschiire
entsprechend, durchgefiihrt werden.

Q Die in dieser Broschire stehenden Anweisungen fir
den Einbau des Gerates miissen gewissenhaft befolgt
werden.

Q Wir empfehlen lhnen, die folgenden Seiten aufmerk-
sam durchzulesen und zum Nachlesen aufzubewahren.

~ Sicherheitshinweise

J Dieses Gerit ist ausschliesslich zur Benutzung im
Privathaushalt bestimmt.

U Bei Kochvorgédngen mit Fett oder Ol sollten Sie in der
Néahe des Herdes bleiben, da diese Substanzen sich bei
Uberhitzung entzinden kénnen,

Kein entzundbares Material im Backofen aufbewahren,
oder auf den Heizflachen stehen lassen.

U Beim Anschliessen elektrischer Haushaltsgeréte an
eine Steckdose nahe beim Herd, darauf achten, dass
das Versorgungskabel nicht mit den Heizflichen in
Beriihrung kommt und dass es sich nicht in der
Backofentur einklemmen kann.

U Den Backofengriff nicht zum Trocknen von
Handtuchern benutzen, da sonst die Frontbeliiftung
unzureichend ist.

U Bei einer Panne die Sicherungen der Installation ent-
fernen,

~ Praktische Ratschlige

U Zur Vermeidung einer Hitze-Konzentration, welche
die Kochergebnisse verfilscht und das Email sowie
die Einbaumobel beschidigt :
- Keine Kochgeféasse auf den Boden des Backofens
stellen. ,
- Den Backofen-Innenraum nicht mit Alufolie
auslegen.

QDie fir jede Kochstufe programmierten
Gartemperaturen respektieren, um eine zu starke
Verschmutzung des Backofens zu verhindern.

U Zum Schutz des Emails lhres Backofens :

- Wenn Sie einen Obstkuchen backen, die Formen
nicht bis zum Rand fullen. Der Uberlaufende Obstsaft
kann Flecken verursachen, welche nicht mehr entfernt
weden koénnen.

- Kein Wasser direkt in den heissen Backofen giessen.

QO Zum Schutz der Backofentiir und ihrer Dichtheit :
- sich nicht auf die offene Backofentur stiitzen,
- die Tlrdichtungen sauber halten.

Q Fir alle Grillvorgange :

- Das Grillgut auf den Grillrost legen.

- Die Fettpfanne in die unterste Schiene einschieben,
um den Bratensaft aufzufangen und Spritzer zu vermei-
den.

U Die Garvorgénge bei geschlossener Backofentir
_ durchfihren.



FUOR DEN BENUTZER

DIE BEDIENELEMENTE IHRES GERATES

Bedienpult

Kochwahlschalter Thermostat

1205 ¢}
i M5 22

Anzeige
Kochwahischalter =~ Benutzung des Kochfelds
0 Der Herd muss entweder mit einer kompatiblen elek-
: trischen Kochmulde oder einem glaskeramischen

Kochfeld kombiniert werden.

- 1 - Temperaturschalter der linken vorderen

@ Den Wabhlschalter auf die Kochzone mit Kochzonenerweiterung.
O gewunschte Kochstufe ] '
drehen (siehe beigefigte - 2 - Temperaturschalter der linken hinteren
H Kochtabelle). Kochzone.

Der Bellftungsventilator
und die Innenbeleuch-

Q tung schalten sich ein.
&

- 3 - Temperaturschalter der rechten hinteren
Kochzone mit Kochzonenerweiterung.

- 4 - Temperaturschalter der rechten vorderen
Kochzone.

- 5 - Funktions-Kontrolleuchte

Position 0 (Stop)

; Falls Sie lhren Herd mit einem glaskeramischen
Heissluft . ) :
Kochfeld mit zwei Kochzonenerweiterungen

Ober- und Unterhitze - vorne links und hinten rechts - kombinieren, werden
diese mit den Temperaturschaltern 2 und 4 mitbedient.

Unterhitze
Umluftgrill
Grill

Pizza

el O e

Auftauen

-
-




FUR DEN BENUTZER

BENUTZUNGSRATSCHLAGE

@ Heissluft.

. Das Heizelement an der Riickseite des Herdes
funktioniert in Verbindung mit dem Ventilator. Zum
gleichzeitigen Backen auf 1, 2 oder 3 Ebenen (Pizza,
Blechkuchen, Kleingebéack...). Die Gerichte werden mit
gleicher Temperatur gegart, jedoch nicht unbedingt zur
gleichen Zeit in den Backofen eingeschoben. Beim
Garen auf mehreren Ebenen, die Garzeit um ca. 10 bis
15 Minuten verlangern.

. Die Temperatur kann zwischen 35 T und 235 C
eingestellt werden, mit einer vorprogrammierten
Temperateinstellung von 180 T.

C’ Ober- und Unterhitze.

. Das untere und obere Heizelement funktioniert.
. Zum Braten und Garen von Gemiise und zum
Backen (Aufldufe, gefiillite Tomaten, Fisch, Gefliigel,
Kuchen..)).

. Die Temperatur kann zwischen 70 T und 235 T
eingestellt werden, mit einer vorprogrammierten
Temperatureinstellung von 225 T.

l;l Unterhitze.

. Nur das untere Heizelement funktioniert.

. Diese Einstellung zum Garen von Obstkuchen,
Quiche Lorraine, Kugelhopf, Cake... benutzen. Bei
Teigen mit feuchtem Belag wird somit ein
Durchweichen vermieden. Hefeteige und Soufflés kon-
nen schon gleichmassig aufgehen, ohne auf der
Oberseite eine Kruste zu bilden.

. Die Temperatur kann zwischen 70 T und 230 C
eingestellt werden, mit einer vorgrammierten
Temperatureinstellung von 165 T.

-~
Umluftgrill.

Y Die oberen Heizelemente und der Ventilator funk-
tionieren.

. Zum Braten von grosseren Fleischstiicken oder
Geflugel auf dem Rost. Fettpfanne unterschieben.

. Die Temperatur kann zwischen 180 T und 230 C
eingestellt werden, mit einer vorprogrammierten
Temperatureinstellung von 210 T (automatisches
Vorheizen).

[-j Grill.

. Die oberen Heizelemente funktionieren.

. Diese Einstellung zum Grillen grésserer
Fleischmengen benutzen. Fleisch direkt auf den
Grillrost legen und Fettpfanne unterschieben.

. Die Temperatur kann zwischen 180 T und 275 €
eingestellt werden, mit einer vorprogrammierten
Temperatureinstellung von 275 VC.

Pizza.

. Das an der Riickwand befindliche Heizelement
funktioniert abwechseind mit der Unter- und Oberhitze.
. Diese Einstellung erlaubt Ihnen herrlich knusprige
Pizzas zu realisieren.

. Die Temperatur kann zwischen 70 T und 275 T
eingestellt werden, mit einer vorprogrammierten
Temperatureinstellung von 275 T (automatisches
Vorheizen).

*

(X

Auftauen.

. Sie kdnnen, durch &usserst geringe Hitzezufuhr in
Verbindung mit dem Ventilator, Ihren Backofen zum
Auftauen benutzen. Die erzielte Umluft beschleunigt
den Temperaturaustausch, und somit den
Auftauvorgang.

. Besonders geeignet zum Auftauen von
empfindlichen Lebensmitteln, wie Erdbeeren, Himbeeren...

Sie kénnen die Auftautemperatur bei sofort zu garen-
den Lebensmitteln erhohen (z.B. Fleisch). Beachten Sie
Jjedoch dabei, dass die Auftautemperatur nicht zu hoch
eingestellt ist, um einen vorzeitigen Garprozess zu ver-
meiden.

. Die Temperatur kann zwischen 35 T und 65 T
eingestellt werden, mit einer vorprogrammierten
Temperatureinstellung von 35 T.




FUR DEN BENUTZER

DIE BEDIENUNG IHRES GERATES

 Uhrzeit einstellen

Drucken Sie 3x die Taste 6 "*" : die Kontrolleuchte 11
“Uhrzeit” leuchtet auf.

Die Anzeige 1 blinkt, und die Uhrzeiteinstellung ist nun
maglich.

Dricken Sie die Tasten 7 """ + oder - und stellen Sie
die Uhrzeit ein.

Driicken Sie die Taste 6 "*": die Kontrolleuchte 11
erlischt und die Leuchte "H” blinkt weiter.

Garen ohne Programmierung

Garstufe wahlen :
Den Wabhlschalter auf die gewlinschte Garstufe drehen.

Temperatur einstellen :
Fur jede Garstufe schlagt der Backofen die am héaufig-
sten verwandte Gartemperatur vor. Es ist moglich diese
durch Driicken der Tasten 8 + oder - jeweils dem
Rezept ensprechend zu &ndern. Bei jedem Druck der
Tasten + oder - &ndert sich die Temperatureinstellung
um 5 TC.
Der Backofen fingt an zu heizen.

- Der Thermometer 2 zeigt das Ansteigen der
Tempertur im Garraum an.

- 3 Bip-Tone bestétigen, dass die eingestellte
Gartemperatur erreicht ist. ‘

Vorprogrammierte Gardauer

Die gewiinschte Garstufe einstellen und ggf. die
Gartemperatur anhand der Tasten 8 + oder - korrigieren.

Einmal die Taste 6 "*" driicken : die Leuchte 9 leuch-
tet auf.

Die Garzeitleuchte 3 blinkt und die Einstellung der
Garzeit ist nun moglich.

Zur Einstellung der Garzeit, die Tasten 7 """ + oder -
driicken. Beim ersten Druck auf + hoért die Leuchte auf
zu blinken. Beim Loslassen der Tasten 7 + oder - fangt
die Anzeige an rlckwaérts zu zahlen.

Die Leuchte 9 erlischt nach einigen Sekunden und

das Garzeitende 4 erscheint in der Anzeige.

Der Backofen fangt an zu heizen.
- Der Thermometer 2 fangt an sich zu flillen,

Nach Ablauf der Garzeit ertént ein Bip-Signal.
Zum Abschalten des Signals den Kochwahlschalter auf
"0" drehen.

Anmerkung :

Nach Beendigung des Garvorgangs lauft das
Kihlgeblase noch eine gewisse Zeit nach.

Um diese Abkiihlzeit zu reduzieren, die Tur gedffnet
lassen.

'Voll vorprogrammiierter Garvorgang

Die gewunschte Kochstufe einstellen und ggf. die
Gartemperatur anhand der Tasten 8 + ou - dndern.

Die Taste 6 "*" einmal driicken ; die Kontrolleuchte 9
leuchtet auf.

Die Garzeitanzeige 3 blinkt und die Einstellung der
Garzeit ist somit méglich.

Die Tasten 7 "~"+ ou - driicken, und die gewiinschte

Garzeit einstellen. Beim ersten Druck der Taste 7 +, hort
die Leuchte auf zu blinken.

Der Backofen schaltet sich ein.

Beim Loslassen der Tasten 7 + oder - fangt die Anzeige
an ruckwarts zu zahlen.

Erneut die Taste 6 """ druicken.

Die Kontrolleuchte 10 leuchtet auf.

Das Garzeitende 4 blinkt und die Einstellung ist somit
moglich.

Das gewiinschte Garzeitende durch Driicken der Tasten
7 + oder - einstellen ; die Leuchte 10 erlischt nach eini-
gen Sekunden.

Der Backofen schaltet sich aus.

Nach diesen Einstellungen schaltet sich das Gerét auto-
matisch ein und der Garvorgang ist zur gewinschten
Zeit beendet.

Nach Ablauf des Garvorgangs den Kochwahlschalter
auf “0" drehen.

Es ist jederzeit mdglich die Garzeit zu dndern (siehe
obigen §).




FUOR DEN BENUTZER

DIE BEDIENUNG IHRES GERATES

Programmierung

3 1 4 12

9 Q?C_,_) C_Dso

6 )

7 - Garzeittasten + und -.

8 - Temperturtasten + und -.

9 - Kontrolleuchte “Garzeit"”.
10-Kontrolleuchte “Garzeitende”.
11-Kontrolleuchte “Uhrzeit”.
12-Turverriegelung (Pyrolyse)

- Uhrzeit (Anzeige von 0Oh0O bis 23h59).
- Thermometer.

- Garzeit-Anzeige.

- Garzeitende-Anzeige.

- Gartemperatur-Anzeige.

- Programmierungstaste.

DA D WN -

Bei einer Pyrolyse reinigt sich Ihr Backofen von selbst.
Fettspritzer und eventuelle, durch Uberlaufen hervorge-
rufene Speisereste, werden bei extrem hohen
Temperaturen verbrannt und in Asche verwandelt.

Der dabei entstehende Geruch oder Rauch wird mit der
durch einen Katalysator gefilterten Abluft beseitigt.

Fur Ihre Sicherheit, schaltet sich die Pyrolyse erst nach
der automatischen Verriegelung der Backofentiir ein,
d.h. sobald die Garraumtemperatur die héchste
Gartemperatur Uberschreitet. Das Offnen der Tur ist
unmoéglich, selbst durch Drehen des Kochwahl-
schalters auf "0".

Sofortige Pyrolyse

Zur Energieersparnis die Pyrolyse gleich nach einem
Garvorgang, solange der Backofen noch heiss ist, ein-
schalten.

Den Wahlschalter auf P "Pyrolyse” drehen.

Die Anzeige zeigt an :
- die Uhrzeit, wann |hr Backofen wieder
betriebsbereit ist und P fur Pyrolyse.
Die Pyrolyse dauert 2 1/2 Stunden (diese Daver kann nicht gean-
dert werden). Sie beinhaltet die Abkihlzeit bis zur autona-
tischen Tirentriegelung).

Wihrend der Pyrolyse :
- ein Schlusselsymbol erscheint in der Anzeige :
die Backofentdr ist verriegelt. Bei Erléschen
des Symbols kann die Ttir wieder geéffnet werden.

Nach Ablauf der Pyrolyse :
Den Wahischalter zurtick auf “0" drehen.

Den Wahlschaiter auf "P” Pyrolyse drehen.

Die Einschaltzeit oder Ausschaltzeit der Pyrolyse
durch Druck der Tasten 7 + oder - einstellen (die
Pyrolyse dauert 2 1/2 Stunden).

WICHTIGE HINWEISE

Vor einer Pyrolyse-Reinigung unbedingt folgende wichti-
ge Hinweise beachten :

- Alle Zubehorteile, sowie Griliroste,
Fettpfannen, Backbleche ... aus dem Backofen neh-
men.

- Eventuelle ibergekochte Speisereste weit-
moglichst entfernen, um unnitze Rauchbildung und ein

Entflammrisiko zu vermeiden.

- Wahrend der Pyrolyse nicht die dariberliegen-
den Kochplatten oder Cerankochfelder in Betrieb neh-
men. '

Die eingebaute Temperatursicherung wiirde die Pyrolyse
unterbrechen und die Aufriistung der
Temperatursicherung durch einen Elektro-Fachmann
wdre notwendig.

- Die nach Ablauf der Pyrolyse an den
Garraumwénden abgelagerten weissen "Aschereste”
kénnen nach komplettem Abkiihlen des Backofens leicht
mit einem feuchten Schwammen abgewischt werden.
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ZUBEHOR

ALLE GAR- UND GRILLVORGANGE MIT GESCHLOSSENER TUR DURCHFUHREN.

Ihr Backofen besitzt 4 Einschubebenen fir folgende Zubehore :

Gewdlbter Grillrost

Zu grillendes Fleisch kann direkt auf den Rost gelegt wer-
den ; Fettpfanne zum Auffangen des Fleischsafts unter-
schieben.

Er kann gewendet werden und bietet somit zusétzliche
Einschubhohen.

4

Backblech

Zum Backen von Kuchen und Kleingebéack. Sein ange-
schragter Rand ermoglicht das Geback mit einem
Spachtel vom Blech zu entfernen.

Al

g

Allzweckblech / Fettpfanne

Dieses Zubehér kann als Fettpfanne oder als Backblech
eingesetzt werden.

Beim Grillen auf dem Grillrost das Blech in die unterste
Schiene zum Auffangen des Fleischsafts, einschieben.

Es kann halb mit Wasser gefulit zum Garen im
Wasserbad eingesetzt werden.

Nicht direkt in den emaillierten Blechen grillen oder bra-
ten, um starke Fettspritzer zu vermeiden.

/R

REINIGUNG UND PFLEGE

Aligemeine Pflege
* Polierte, lackierte oder emaillierte Metallflichen :

Die zur Pflege von poliertem Metall handelsiiblichen
Reinigungsmittel verwenden.

* Scheibe der Backofentir :

Bei starken Verschmutzungen raten wir, die Scheibe
innen mit einem handelsublichen, nicht scheuernden
Mittel zu reinigen. Die Metallteile der Tur nicht mit einem
agressiven oder scheuernden Mittel oder Schwamm
reinigen.

* Bedienungsknopfe :
Diese mit einer milden Seifenlauge reinigen ; sie kénnen
ggf. abgezogen werden. Gut trocknen lassen.

» Grillrost, Fettpfanne und Backblech :
Mit einem Schwamm und etwas Spulmittel reinigen, gut
nachspiilen und trocknen lassen.

Achtung !
Vor dem Lampenwechsel den Backofen vom
Stromnetz trennen ! (EN 60335-2-6/1990).

- Die Abdeckung B nach links drehen.

- Die Glahbirne herausschrauben und durch eine neue
hitzebestéandige (300 T) Glihbirne ersetzen. Gewinde
E14 - 15 oder 25 W.




FUR DEN INSTALLATEUR

Als Spezialist sind Sie allein fiir den korrekten Anschluss und Einbau von Kochgeriten
verantwortlich. Deshalb garantieren wir ausschliesslich nur Gerite die von lhnen als
Fachmann angeschlossen und installiert worden sind. Fiir die Nichteinhaltung dieser
Bedingungen tréagt der Installateur die alleinige Verantwortung. Der Hersteller ist hierfiir

nicht haftpflichtig.

EINBAU IN DAS MOBEL

Das im Gerét eingebaute Kuhigeblase kihit das
Einbaumobel als auch die Vorderfront des Gerates. Um
ein einwandfreies Funktionieren dieses Geblases zu
gewabhrleisten missen folgende Hinweise beachtet wer-
den :

- Das Gerét kann unter der Arbeitsplatte oder im
Hochschrank eingebaut werden, da die Beliftung sich
an der Vorderseite befindet.

- Die Einbauabmessungen mussen respektiert werden
(siehe Zeichnung).

- Das Einbaumobel oder dessen Oberflachenmaterial
mussen unbedingt hitzebestandig sein.

- In der Ruckwand des Einbaumébels zum
Gerateanschluss eine Aussparung A von 50 x 50mm
realisieren.

- Die Abstande zwischen Backofen und Seitenwanden
des Mabels (rechts und links) missen identisch sein,
damit das Geréat mittig zu den danebenstehenden
Méobeln eingebaut wird (mindestens 2 mm).

- Das Gerét mit 2 Schrauben B an den Langsseiten, in
den daflir vorgesehenen Lochern, festschrauben (siehe
Zeichnung). Zuvor ein Loch von 3mm Durchmesser in
die Trennwénde des Mdébels bohren, um ein Bersten
des Holzes zu vermeiden.

Technische Daten

Betriebsspannung.............ccccoceiinnnnn, 230V ~ 50 Hz
Gesamtanschlusswert...........c..c.cooovivvieennnn. 3,365 kW
Nennleistung des Grills ...............cccccoevinnnnn, 2,135 kW
Energieverbrauch
- Aufheizen auf 200 T ......cooovvvviiiiiice 0,45 kWh
- Einstiindige Temperatureinhaltung auf 200 T
........................ 0.65 kWh
TOTAL ...t 1,10 kWh
Garraum-Abmessungen
Breite. ..o, 43,0 cm
HORe ..o, 31,5cm
Tiefe i, 385cm

NUtzraum ...........oooo e, 52 Liter

Unter der Arbeitsplatte
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GERATEANSCHLUSS

Anschlusskabel

- Die Lange des Anschlusskabels soll so bemessen
sein, dass der Backofen vor dem Einbau abstellt und
angeschlossen werden kann.

- Wenn das Gerét nicht uber einen Stecker ange-
schlossen wird, so muss, zur Einhaltung der geltenden
Sicherfheitsbestimmungen, installationsseitig eine allpo-
lige Trennvorrichtung (mit einer Kontaktoffnung von min-
destens 3mm) vorhanden sein.

- Bei der Installation des Gerites oder beim
Auswechseln des Anschlusskabels (H05 RR-F,
HO5 RN-F oder HO5 VV-F) die Anschlusschrauben
ganz aufschrauben bevor Sie die Drihte in die
entsprechenden Anschlussklemmen stecken.

- Um beim ersten Eingriff an den Anschlussockel zu
gelangen, anhand einer Zange die 4 Eckbefestigungen
der Abdeckplatte (Hinterseite des Backofens) entfernen.
Den gewtinschten Anschiuss realisieren und die
Abdeckplatte anhand von 2 Blechschrauben
(Durchmesser 4mm, Lange 15mm) wieder so anschrau-
ben, dass die gesamte Offnung geschlossen ist.

10

Zugang
zum
Anschluss-
sockel

Backofenriickseite

- Der Hersteller kann auf keinen Fall haftbar
gemacht werden fir Unfélle, weiche aufgrund einer
nicht vorhandenen, beschidigten oder unsachge-
massen Erdung verursacht wurden.

|
|
|



FOR DEN BENUTZER
UM THREN BACKOFEN BESSER ZU NUTZEN

Zusatzliche Hinweise

Kuchenformen aus Schwarzblech mit Antihaft-Beschichtung sind zum Backen am geeignetsten,
da sie die Hitze schnell speichern und an den Kuchenteig weiterleiten. Dies bedeutet, kiirzere
Backzeiten und geringerer Energieverbrauch.

Kuchenformen aus Weissblech reflektieren die Hitze. Dies bedeutet langere Backzeiten und ein
weniger gebrauntes Backergebnis. Diese Art von Kuchenformen bei der Kochstufe "Ober- und

Unterhitze” vermeiden.

Damit Kochen zum Erfolg wird

KUCHEN

1 - Falls der Kuchen oben schon dunkel, jedoch
ulr:ter:’ noch zu heli ist, ist die Unterhitze nicht ausrei-
chend :

*» Backofen nicht vorheizen

* Kuchen auf eine tiefere Ebene einschieben
* Glas- und Keramikformen vermeiden

+ Gartemperatur reduzieren

2 - Falls der Kuchen oben noch hell, jedoch unten
schon dunkel ist, ist die Unterhitze zu stark :

« Kuchen auf eine hthere Ebene einschieben
» Gartemperatur reduzieren

3 - Falls der Kuchen (Cake) aussen schon gar,
Jjedoch innen noch nicht ganz durchgebacken ist,
oder ungleichmissig gebraunt ist, ist die
Temperatureinstellung zu hoch :

* Gartemperatur reduzieren
* Garzeit verlangern

4 - Falls der Kuchen aussen zu trocken erscheint, er
1edoch leichmdssig gebraunt ist, ist die Garzeit zu
ange oder die Temperatur zu niedrig eingestelit :

* Gartemperatur erhéhen
» Garzeit reduzieren

Einfluss der benutzten Kuchenformen und Gefiasse
auf das Garergebnis :

- Materialien, die das Garen der Oberflachen beeinflus-
sen und vermindern :

Aluminium, Weissblech, Keramik.,,..

Sie verhindern jedoch unnotiges Spritzen.
- Materialien, die das Garen der Oberflache beeinflussen
und beschleunigen :

Gusseisen, Schwarzblech,....
Sie konnen fur alle Backwaren eingesetzt werden.

11

FLEISCH

Ein Gefass der dem Fleischstiick entsprechenden
Grosse verwenden ; bei einem zu grossen Gefass ver-
brennt der entstehende Fleischsaft und die Zubereitung
einer Sauce ist unmmoglich. Bevorzugen Sie
Keramikgeféasse ; Glasgefasse verursachen mehr
Fettspritzer.

Vor dem Einschieben in den Backofen sollte das
Fleisch mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur
ruhen. Danach mit Kuchenpapier abwischen und in
einer Mischung aus etwas Ol, Salz und Pfeffer rollen
(ausser Rindfleisch : erst nach dem Garen wiirzen).
Braten sind oft mit Speck umwickelt. Diese
Speckschicht verhindert eine knusprig braune
Fleischkruste. Wir raten lhnen den Speck weitméglichst
zu entfernen (hauptséchlich bei Rosbeef), um unnétige
Fettspritzer, Dampfe und Geriiche zu vermeiden.
Jedoch bei bestimmten Fleischsorten, wie z.B. Kalb-
oder Schweinefleisch, verhindert der Speck ein
Austrocknen wérend des Bratens.

Wahrend des Bratens von Rindfleisch oder Lamm ist
es nicht notwendig das Fleisch zu begiessen. Jedoch
Gefliigel, Schweine- und Kalbfleisch werden durch
regelmassiges Begiessen mit dem Bratensaft saftiger.
Geben Sie einige Essloffel Wasser in den Bréter ; dies
verhindert das Verkochen des Fleischsafts.

Am Ende der Garzeit und vor dem Aufschneiden das
Fleisch unbedingt ausserhalb des Backofens und in
Alufolie gewickelt (glanzende Seite nach innen) kurz
ruhen lassen.

Bei langen Braten mit geringem Durchmesser, sollte fol-
gende Garzeiten bertcksichtigt werden :

* Rindfleisch 10 - 15 Minuten pro 500 g
* Schweinefleisch 35 -40 Minuten pro 500 g
» Kalbfleisch 30 - 40 Minuten pro 500g

Beim Grillen, das Fleischstiuck mit etwas Ol bepinseln ;
diese dunne Olschicht gewahrleistet ein gleichmassige-
res Braunen und verhindert das “Anbrennen”.

Zum Wenden des Fleischs beim Grillen nicht mit einer
Gabel in das Fleisch stechen.



GARTABELLE

GERICHTE KOCHSTUFE | TEMP. C | EINSCHUBEBENE ZUBEHOR GARZEIT BEMERKUNGEN
Vorspeisen/Gemtise
Pizza 205 1 Backblech 15-20 Je nach Teigdicke
Quiche Lorraine* 205 1 Grillrost 30-35 Kuchenform 28 cm
Soufflé 180 1 Grillrost 35
Kartoffelauflauf 180 2 Grilirost 45-50
Gefiillte Tomaten 180 2 Grillrost 40-45 | Garform benutzen
Fisch
Fisch im Backofen 200 2 Grillrost 35-40 | Garform benutzen
Fisch in Alufolie * 210 2 Fettpfanne 15-20
Gegrillter Fisch* O 275 4 Grillrost 7/ Seite Fettpfanne unterschieben
Fleisch
Lammkotelett O 275 4 Grillrost 5/ Seite Fettpfanne unterschieben
Lammkeule 200 1 Grillrost 15/500g | Fettpfanne unterschieben
Hahnchen 210 1 Grillrost 25/500g | Fettpfanne unterschieben
Rosbeef g2 220/235 1 Grillrost 10-15/500g | Garform benutzen
Schweine-/Kalbsbraten 180/200 1 Grillrost 35-40/500g | Garform benutzen
Perlhuhn © 180/200 1 Grillrost 30/500g | Garform benutzen
Gebiack
Kugelhopf/Brioche 160 1 Grilirost 35-40
Cake/Sandkuchen 170 1 Grillrost 45-50
Kleingeback 165 2 Backblech 15-18
Tourte 160 1 Grillrost 60 Kuchenform 28 cm
Belegter Tortenboden - 205 1 Grillrost 35-40 Kuchenform 28 cm
Apfelkuchen 2 205 1 Backblech 35-40
Blatterteig * 225 2 Backblech 15
Brandteig * @) 200 2 Backblech 30
Verschiedenes 6 Férmchen im Wasserbad
Kremspeisen g 150 1 Backblech 20
Uberbackene Toasts * O 275 4 Grillrost ' Vorsicht, Garbeginn vermeiden
Auftauen 35 2 Grillrost
Aufgehen von Hefeteig 35 1 Grillrost

* Gericht in den vorgeheizten Backofen einschieben.
Beim Grillen jeweils die Fettpfanne in die unterste Schiene einschieben und Grillgut wenden.

Thermostateinstellung : Position / T

Pos. 1 o2 -3 4 5 6 7 8 9 | MAXI
T |50T 70T 90T {120 T|{150T|180T|210T|240C|270T|275T

KUN@ NDIENST

Bei einer Panne unbedingt einen Fachmann zu Rate ziehen. Nur Verkaufer unserer Marke ..

- kennen genau lhr Geréat und seine Funktionen.
- wenden die von uns geforderten Reparationsmethoden und Einstellungen an.
- Verwenden ausschliesslich Original-Ersatzteile.

- Sind von der Garantie ausgeschlossen, jeglicher, nicht diesen Anweisungen entsprechender Gerateeingriff oder
Gerategebrauch

- Bei eventueller Reklamation oder Bedarf von Ersatzteilen wenden Sie sich an lhren Handler, und geben Sie ihm
die genaue Artikelnummer, Typen- und Seriennummer thres Gerates an. Diese Angaben befinden sich auf dem
Typenschild des Geréates.

- Die Angaben und technischen Daten in dieser Bedienungsanleitung sind als Anhaltspunkte zu betrachten. Wir
sind laufend um technische Verbesserungen unserer Gerédte bemuht und behalten uns das Recht vor, Anderun-
gen an unseren Produkten vorzunehmen.
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