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Bedienfeld

Bedienblende

Tursperre
(nur fur Pyrolyse-Modelle)

Grillwiderstand

Blechhalterungen
(Je nach Modell)

Rost

Backblech
Scharnier
Innenscheibe
Kuhlluftaustritt
Befestigung am Einbauschrank
Lampe

Rickwand

Umluft
Backofendichtung
Tar

Modelle HSB, HBB, HCB

Modelle HSB E

o B ——

Funktionswahlschalter.
Elektronische Uhr (Modellabhéngig)

Temperaturwahlschalter.

Bedienelemente Kochfeld.

Kontrolleuchte Einschaltung Kochfeld zeigt
den Betrieb von Kochstellen des Kochfelds
an.




Pyrolyse-Modelle HSB P, HCB P

Funktionswahlschalter.
Elektronische Uhr / Gewahlte Temperatur.

Temperaturwahlschalter.

:l Modelle HSB 630, HSB 635, HBB 635, HCB 6435
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Modelle HSB 645, HSB 644, HSB 640, HSB 645 E, HCB 6545
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Modelle HSB 625 P, HSB 620 P, HSB 635 P, HSB 630 P, HCB 6435 P
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Modelle HSB 638, HCB 6415
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Backofenfunktionen =~~~ @@
EE' HINWEIS 3

—J) NORMAL MIT UMLUFT
In der zu lhrem Backofen gehorenden

Anleitung zum Garen finden Sie eine Be- TURBO
schreibung der einzelnen Funktionen.
PIZZA
AUSSCHALTEN DES BACKOFENS ECO
E. NORMAL AUFTAUEN
GRILL HYDROCLEAN
- MAXIGRILL PYROLYSE
|;| UNTERHITZE SCHNELLAUFHEIZUNG

MAXIGRILL MIT UMLUFT



TASTEN

o, und ®: Ermoglichen das Program-
mieren der Funktionen des elektronischen
Timers.

: Bei Modellen mit elektronischer Tempera-
tureinstellung missen Sie diese Taste zur
Temperaturanzeige wahrend des Garvor-
gangs drucken.

SYMBOLE
Funktionen der Schaltuhr

(©) TIMER: Leuchtet, wenn die Timer-Funktion
gewahlt wird. Nach einer gewissen Zeit erzeugt
er ein akustisches Signal. Der Backofen wird
nicht ausgeschaltet, wenn die Zeit abgelaufen
ist. Diese Funktion kann auch genutzt werden,
wenn der Backofen am Garen ist.

[ und | PROGRAMMIERUNG: Sie leuch-
ten, um anzuzeigen, dass der Backofen
programmiert ist (Dauer, Ende oder gesamt).

e || Garzeit-Dauer: Ermoglicht das Garen
wahrend einer gewahlten Zeit. Danach
schaltet sich der Backofen automatisch aus.

e —| Garzeit-Ende: Ermoglicht das Garen bis
zu einer vorab eingestellten Uhrzeit. Danach
schaltet sich der Backofen automatisch aus.

e || und —| Garzeit-Dauer und Garzeit-
Ende: Ermoglicht die Einstellung der
Dauer und Endzeit des Garvorgangs. Der
Backofen schaltet sich automatisch fur die
vorab eingestellte Garzeit (Dauer) ein und
schaltet sich automatisch beim Erreichen
der eingestellten Zeit (Garzeit-Ende) ab.

@ SCHALTUHRSPERRE: Zecigt an, dass die
Touch-Tasten der Schaltuhr gesperrt sind,
um zu verhindern, dass sie von Kleinkindern
manipuliert werden kénnen.

Sonstige Funktionen

?g HEIZEN: Zeigt an, dass der Ofen Warme
auf die Speisen Ubertréagt.

(6] HYDROCLEAN: Leuchtet wahrend der
Teka Hydroclean® Funktion.

PYROLYSE: Nur fiir Pyrolyse-Modelle.
Leuchtet wahrend der Pyrolyse-Reini-
gungsfunktion.

TURSPERRE: Nur fiir Pyrolyse-Modelle.
Zeigt an, dass die TUr gesperrt ist. Das kann
durch manuelle oder automatische Sperrung
wahrend der Pyrolyse-Funktion bedingt sein.

A ACHTUNG

Die Empfindlichkeit der Touch-Tasten passt
sich sténdig den Umgebungsbedingungen
an. Wenn Sie den Ofen an das Stromnetz
anschlieBen, mussen Sie darauf achten,
dass die Oberflache des Bedienfeldes
sauber und frei von Hindernissen ist.

Sollte die Uhr bei Berlhrung der Tasten
nicht richtig reagieren, ist der Ofen vom
Stromnetz zu trennen und nach einem
Augenblick wieder anzuschlieBen. Auf
diese Weise stellen sich die Sensoren
automatisch richtig ein und reagieren wieder
auf BerUhrung mit dem Finger.

ZEITEINSTELLUNG

die Funktions- und T
auf der O Stellung stehen.

e Wenn Sie den Backofen an das Netz an-

12:00.



e Durch Bertihren von O oder ®werden die
Stunden und danach die Minuten eingestellt.
AnschlieBend erténen 2 aufeinanderfolgende
Pieptone zur Bestétigung der gewahiten Uhrzeit.

Wenn Sie die Uhrzeit andern méchten, mis-
sen Sie © oder @ bertihren, bis die Uhrzeit
blinkt. Bertihren Sie

im obigen Punkt beschriebenen Schritten.

@El ANMERKUNG

Ihre Uhr besitzt einen nachtlichen Beleuch-
tungsmodus, sodass die Lichtintensitat
des Displays zwischen 00:00 und 6:00
Uhr sinkt.

A ACHTUNG

Im Falle eines Stromausfalls wird die ge-
samte Programmierung der elektronischen
Uhr geldscht.

In diesem Fall missen Sie die Funktions-
und Temperaturwahlschalter auf die ©
Stellung stellen.

Auf der Anzeige erscheint 12:00. Im An-
schluss kénnen Sie die Uhrzeit einstellen,
indem Sie die 0. a. Anweisungen befolgen.

Wenn die Backofenttir vor dem Stromausfall
gesperrt war, leuchtet das Sperrsymbol auf,
bis die Tur entsperrt wird.

Das kann in Abhangigkeit von der Tempe-
ratur, auf der sich der Backofen befindet,
mehrere Minuten dauern. Wahrend dieser
Zeit kdnnen Sie die Uhr nicht einstellen.

Sobald die Tur entsperrt ist, kdnnen Sie die
Uhrzeit einstellen, indem Sie die 0. a. Anwei-
sungen befolgen.

MANUELLER BETRIEB

¢ Nach Einstellung der Uhrzeit ist der Backo-
fen funktionsbereit. Wahlen Sie eine Gar-
funktion und eine Temperatur.

e Sie sehen, dass das Symbol 8 wahrend des
Garens leuchtet, um die WéarmeUlbertragung
auf das Essen anzuzeigen. Dieses Symbol er-
lischt, wenn die gewahlte Temperatur erreicht

—— ist.

=;|HINWEIS e Zum Ausschalten des Backofens mussen

Sie die Schalter auf die Position auf die Po-

sition O stellen.

Bei Modellen mit elektronischer Temperaturein-
stellung erscheint die Temperatur auf der Uhran-
zeige, sobald der Wahlschalter gedreht wird. @

Nachdem die Temperatur ausgewahlt wur-
de, erscheint wieder automatisch die Uhr-
zeit auf der Anzeige.

Um die Temperatur wahrend des Garvor-
gangs wieder anzuzeigen, mussen Sie die
@ -Taste driicken. Zur Temperaturinde-
rung mussen Sie den Wahlschalter drehen

El HINWEIS

Bei Beginn des Garvorgangs zeigt der
Backofen die bisherige Garzeit an.




BACKOFENFUNKTION

MIT ZEITSCHALTUNG 2. Wahlen Sie die Zeitdauer, nach deren Ablauf

der Timer erténen soll, indem Sie © oder ®

Programmierung des Timers driicken. Danach erténen zur Bestatigung 2

1. Berlihren Sie © oder @, bis das Symbol aufeinander folgende Piepténe und es wird
(@) auf dem Display blinkt, und driicken Sie der Countdown ab dem gewahliten Zeitpunkt
@ . Auf dem Display erscheint 00:00. angezeigt. Das Symbol [->1 blinkt langsam.

2. Wahlen Sie die Zeitdauer, nach deren Ablauf 3. Wihlen Sie mit den Backofenschaltern eine
der Timer ertdnen soll, indem Sie © oder Funktion und eine Gartemperatur.

® driicken. Danach erténen zur Bestéti-
gung 2 aufeinander folgende Pieptdne und
der Countdown ab dem gewéhlten Zeit-

punkt wird angezeigt. Das Symbol (®) blinkt
langsam. 5. Berthren Sie eine beliebige Taste, um das

akustische Signal zu stoppen und das Sym-
bol |- auszuschalten. Der Backofen schal-
tet sich wieder ein.

6. Stellen Sie die Schalter O auf die Aus-
schaltstellung des Backofens.

4. Nach Ablauf der Garzeit schaltet sich der
Backofen aus, es ertdnt ein akustisches Sig-
nal und das Symbol -1 blinkt schnell.

3. Wenn die Zeit zu Ende ist, ertdnt 90 Sekun-
den lang ein akustisches Signal und das
Symbol (®) blinkt schnell.

— glANMERKUNG

Sie kdnnen jederzeit die restliche Gardauer an-

Bei der Timerfunktion schaltet sich der : . . )
Backofen nach Ablauf der programmierten dern, indem Sie © oder @bertihren, bis das
Symbol =2l schnell blinkt. Beriihren Sie an-

DEUEF i3 it 210, schlieBend , um die Zeit zu andern.

4. Berlihren Sie eine beliebige Taste, um das Egl

akustische Signal zu stoppen. Im selben ANMERKUNG

Moment schaltet sich das Symbol (®) aus. Bei der Gardauerfunktion wird die verblei-
bende Zeit permanent auf dem Display an-
gezeigt. Ist die Funktion programmiert, kann
die aktuelle Uhrzeit nicht auf dem Display
angezeigt werden.

Wenn Sie die Timer-Zeit andern mdchten, mus-
sen Sie die gezeigten Schritte erneut ausfuhren.
Wenn Sie auf den Timer zugreifen, erscheint die
aktuell verbleibende Zeit. Diese kann geandert

werden.
—— Programmierung des Garzeit-Endes
EglANMEF{KUNG 1. Berlhren Sie die Touchtaste © oder @,
: . o . . bis das Symbol —>| auf dem Display blinkt,
Bei der Timerfunktion wird die verbleibende Zeit und driicken Sie . 5. Auf dem Display

permanent auf dem Display angezeigt. Wenn

diese Funktion programmiert ist, kann weder

die Uhrzeit noch die Gesamtzeit des program- 2. Wahlen Sie die Zeitdauer, nach deren Ablauf

mierten Garvorgangs angezeigt werden. der Timer erténen soll, indem Sie © oder

® driicken. Danach erténen zur Bestétigung

2 aufeinander folgende Pieptdne und es wird

Programmierung der Gardauer der Countdown ab dem gewahlten Zeitpunkt
1. Beriihren Sie © oder ®, bis das Symbol angezeigt. Das Symbol —I blinkt langsam.

[->1 auf dem Display blinkt, und driicken Sie 8. Wahlen Sie eine Garfunktion und -tempera-
. Auf dem Display erscheint 00:00. tur.

erscheint die aktuelle Uhrzeit.



4. Nach Ablauf der programmierten Zeit schal-
tet sich der Backofen aus, es ertdnt ein
akustisches Signal und das Symbol —I
blinkt schnell.

5. Berlhren Sie irgendeine Taste, um das
akustische Signal zu stoppen und das Sym-
bol —>| auszuschalten. Der Backofen schal-
tet sich wieder ein.

6. Stellen Sie die Schalter O auf die Aus-
schaltstellung des Backofens.

Sie kénnen jederzeit die restliche Gardauer
andern, indem Sie © oder ® bertihren, bis
das Symbol =1 schnell blinkt. Beriihren Sie an-
schlieBend , um die Zeit zu &ndern.

Programmierung der Gardauer
und des Garzeit-Endes

1. Bertihren Sie © oder ®, bis das Symbol
auf dem Display blinkt =, und driicken Sie
. Auf dem Display erscheint 00:00.

2. Wahlen Sie die Gardauer, indem Sie ©
oder ® bertihren. AnschlieBend ertdnen 2
aufeinanderfolgende Pieptdne und die ver-
bleibende Garzeit wird auf dem Display an-
gezeigt und das Symbol [=| blinkt langsam.

3. Berlihren Sie © oder @, bis das Symbol
—| auf dem Display blinkt, und driicken Sie
. Auf dem Display erscheint die vorgese-
hene Endzeit der Garung.

4. Stellen Sie Endzeit der Garung ein, indem Sie
O oder @ beriihren. AnschlieBend erténen
2 aufeinanderfolgende Pieptdne und die ak-
tuelle Uhrzeit wird auf dem Display angezeigt.

5. Wahlen Sie eine Garfunktion und -tempera-
tur. Der Backofen bleibt ausgeschaltet und
die Symbole |-l und =!I leuchten weiter. Ihr
Backofen ist nun programmiert.

6. Wenn die eingestellte Uhrzeit des Gar-
beginns erreicht ist, schaltet sich der Backo-
fen ein und flhrt den Garvorgang wahrend
der vorgewahlten Zeit durch.

7. Wahrend des Garvorgangs wird die Rest-
garzeit angezeigt und das Symbol =21 b-linkt
langsam.

8. Nach Ablauf der programmierten Zeit schal-
tet sich der Backofen aus, es ertdnt ein
akustisches Signal und das Symbol |-
blinkt schnell.

9. Berlhren Sie eine beliebige Taste, um das
akustische Signal zu stoppen und das Sym-
bol [->| auszuschalten. Der Backofen schal-
tet sich wieder ein.

10. Stellen Sie die Schalter auf Position O,
um den Ofen auszuschalten.

Sie kénnen jederzeit die restliche Gardauer
andern, indem Sie © oder @ bertihren, bis
das Symbol |=>| schnell blinkt. Beriihren Sie an-
schlieBend , um die Zeit zu &ndern.

Sicherheitsfunkti

SICHERHEITSSPERRE FUR KINDER

Diese Funktion kann wahrend des Backofen-
betriebs jederzeit gewahlt werden.

Um die Funktion zu aktivieren, berlhren Sie
und halten diese gedrickt, bis Sie 1 Piepton
hdren und auf dem Display das Symbol A
erscheint. Die Uhr ist blockiert.

Wenn der Backofen ausgeschaltet ist und
Sie die Kindersicherung aktivieren, gart der
Backofen auch dann nicht, wenn Sie eine
Garfunktion wahlen.

Wenn Sie diese Funktion aktivieren, wahrend Sie
mit dem Ofen backen oder braten, blockieren Sie
nur die Handhabung des elektronischen Timers.

Um die Funktion auszuschalten, bertihren Sie
und halten diese gedrtickt, bis Sie 1 Piepton héren.

MANUELLE TURSPERRE
Nur fiir Pyrolyse-Modelle erhaltlich.

Mit dieser Funktion kann die Backofentur
gesperrt werden.



= gl WICHTIG

Diese Funktion kann nur gewahlt werden,
wenn der Funktionsschalter des Backofens
auf der Ruhestellung © steht.

Sobald die TUr gesperrt ist, kbnnen Sie den
normalen Garvorgang starten.

Um die TUrsperre ein- / auszuschalten, missen
Sie folgende Schritte durchfiihren:

1.

Berlihren Sie © oder @, bis das Symbol
auf dem Display blinkt.

Der aktuelle Status der TUrsperre wird
angezeigt: “On” fUr eingeschaltet und “Off”
fUr ausgeschaltet.

2. berGhren. Im Anschluss ertdnt ein

Pfeiffon und die Sperrung beginnt zu
schlieBen, wenn sie auf ,,Off* stand, oder zu
6ffnen, wenn sie auf ,On“ stand.

A ACHTUNG

Bevor Sie die Sperrung einschalten, missen
Sie sicherstellen, dass die Backofentir rich-
tig geschlossen ist. Sollte die Tur nicht rich-
tig geschlossen sein, wird sie nicht gesperrt
und ein Alarmton ertént.

In diesem Fall mussen Sie den Alarmton
abstellen, indem Sie eine beliebige Uhrtaste
drlcken. SchlieBen Sie die Tur richtig und
schalten Sie die Sperrung wieder ein, indem
Sie die 0. a. Anweisungen befolgen.

3. Sobald die Tur komplett gesperrt / entsperrt

ist, erscheint auf dem Display der neue
Status der TUrsperre.

Wenn die Sperre eingeschaltet ist, leuch-
tet das Symbol auf dem Display
durchgehend.

= gl WICHTIG

Um die Tir wahrend des Garvorgangs zu
entsperren, mussen Sie den Funktions-
wahlschalter auf Ruhestellung stellen und
die Tur entsprechend der o. a. Anweisun-
gen entsperren.

Sobald die Tir entsperrt ist, mussen Sie
den Funktionswahlschalter auf seine vor-
herige Stellung stellen, um den Garvorgang
fortzusetzen.



Beschreibune der Garfunkti les Backof

=glACHTUNG

Beachten Sie bitte, dass die verfligbaren
Funktionen vom Backofenmodell abhangig
sind.

Um verflgbaren Funktionen |hres Backofens
zukennen, mussen Siediedieser Garanleitung
beiliegende Gebrauchsanleitung lesen.

(] NORMAL
Wird fur Kuchen und Torten, die
gleichmaBige Hitze erfordern, empfohlen,
um eine luftige Konsistenz zu erhalten.

NORMAL MIT UMLUFT
Far Braten und Geback geeignet. Der
Ventilator verteilt die Hitze gleichmaBig im
Inneren des Backofens, wodurch Garzeit
und -temperatur gesenkt werden.

GRILL UND UNTERHITZE
Besonders fur Braten. Fur jedes Stick,
unabhéangig von seiner GroBe, geeignet.

MAXIGRILL
Ermoglicht das  Gratinieren  groBerer
Oberflachen und mit hoéherer Leistung als
mit dem Grill, wodurch eine schnellere
Braunung des Garguts erreicht wird.

GRILL

Gratinieren und Uberbacken. Ermaoglicht
das Braunen der &uBeren Schicht, ohne
das Innere des Garguts zu beeinflussen.
Geeignet fur flache Sticke wie Steaks,
Rippchen, Fisch, Toasts.

GRILL / MAXIGRILL MIT UMLUFT
Ermoglicht gleichzeitig ein gleichméBiges
Garen und Braunen der Oberflache. Ideal
zum Grillen. Besonders flr groBe Stlicke
wie Gefligel, Wild usw. Es wird empfohlen,
das Grillgut auf den Rost zu legen und
die Fettpfanne darunter zu stellen, um
Bratensaft und Fett aufzufangen.

(L] UNTERHITZE
Nur Hitze von unten. Geeignet flir das
Erwdrmen von Gerichten oder das
Aufgehenlassen von Kuchenteig und
Ahnlichem.

TURBO + UNTERHITZE (P1ZZA)
Besonders geeignet zum Backen von Pizza,
Pasteten und Geback oder Kuchen mit
Obstfllung.

TURBO
Der Ventilator verteilt die Hitze, die von
einem Heizwiderstand an der Ruckseite
des Backofens erzeugt wird. Durch die
so erzeugte gleichmaBige Temperatur ist
ein gleichzeitiges Garen auf zwei Ebenen
moglich.

©J NIEDERTEMPERATUR-GAREN
Besonders geeignet zum Garen von
Fleisch in SoBe, Schmorbraten usw.
nach traditioneller Art und generell flr
Gerichte, flur die eine Garung bei niedriger
Temperatur und Uber einen langen Zeit-
raum empfohlen wird.

Um die besten Resultate zu erzielen, wird
empfohlen, backofengeeignete GefaBe mit
Deckel zu verwenden.

ECOECO
Ermoglicht das Garen von Lebensmitteln in
Ihrem Ofen bei minimalem Energieverbrauch.
Der Backofen setzt einen Heizvorgang anhand
erzwungener Konvektion ein und je nach
Modell schaltet er sich einige Minuten vor
Ende der Garzeit ab und nutzt die Restwarme
im Ofeninneren, um die Speisen fertig zu
garen. Geeignet fur Fisch und Braten aller Art.



GEFLUGEL / GEVOGELTE / MOYAEPIKA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

] 190-210 55-60
Ente Unten — Blech
Eend 1,50 Onder $ Plaat
Mara XaunAo 170-190 45-55 Tawi
] 180-190 10-12
Entenbrust Oben Rost
Eendenborst 0,40 Hoog $ Braadrooster
>m60g ndrag WnAo 200-210 8-10 xapa
] 170-190 4550
Entenkeulen 2 stiicks Mitte Blech
Eendenbouten 2 stuk Midden Plaat
MriouTdkia narag SIUKS Meoaio — 160-180 55-60 Tawi
2 Te. 3
] 190-210 55-60
Hahnchen Unten - Blech
Kip 1,20 Onder -Qg Plaat
KoTOTOUAO XaunAé § 170-190 50-55 Tayi
] 190-210 25-30
Hahnchenschenkel 4 Stiick Mitte Blech
Kippenbouten 4 stuks Midden — 190-200 20-25 Plaat
MMOUTAKLA KOTOTIOUAOU | 4 TEW. Meoaio 3 Tayl
ECO 190 55
] 190-200 70-75
Pute Unten Blech
Kalkoen 4,00 Onder Plaat
rahomoUAa XapnAé = 180-200 65-70 Tayi




FLEISCH / VLEES / KPEATA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

] 190-210 85-90
Rinderbraten Unten Blech
Rundvlees 2,00 Onder 180-200 90-95 Plaat
Mooxdapt Yntd XapunAo y 180.200 80 Tayi
] 190-210 4550
Roastbeef Mitte 190-210 60-65 Blech
Rosbief 0,60 Midden — Plaat
Poourtid Meoaio * 180-200 35-40 Tawi
ECO 180-200 25-30
] 175180 | 4550
Gefullter Braten Mitte Blech
Gevuld braadvees 1,00 Midden 170-180 55-60 Plaat
Wnto e yéuion Meoaio % 170.180 24550 Tayi
Rinderkoteletts Mitte |Z] 220 15 Rost
Kalfskoteletten 0,50 Midden Braadrooster
Mooxapioleg umptloAeq Meoaio Zxapa
ECO 220 15
] 220 15
Rindersteak Mitte Rost
Entrecote 1,00 Midden Braadrooster
Mooyxapiota pmpiZoAa Meoaio = 220 25-30 Sxapa
] 180-200 33-45
Rinderrippenfleisch Mitte Blech
Vanglap 1,00 Midden Plaat
Adana pooxapiola Meoaio = 180-200 25-30 Tayi
] 180-190 50-55
Schweinebraten Mitte Blech
Varkensvlees 1,00 Midden & 170-190 45-50 Plaat
Xolpwvéd Yntd Meaoaio Tayt
$ 180-200 55-60
Schweinekoteletts Mitte Rost
Varkenskarbonade 0,50 Midden ] 200-220 15 Braadrooster
MmpildAa xolpvih Meoaio Sxapa




FLEISCH / VLEES / KPEATA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

Schweineschulter Mitt Z] 190-200 55-60 Blech
itte ec
Vark houderkarbo- —
nz;:”ssc ouderrarbo 1,50 Midden % Plaat
Meaoaio 190-200 40-50 Tawi
QuorAdaTn XolpLvi v
190-210 60-70
Spanferkel Mitte Z] Blech
Speenvarken 1,40 Midden Plaat
FoUPOUVOTIOUAO Meaaio - 170-190 70-75 Tayi
] 190-210 25-30
Schweinerippchen Mitte Blech
Varkensribstuk 0,50 Midden Plaat
Xolpivé maiddkia Meoaio = 190-210 30 Tawi
] 190-210 50-55
Haxe Mitte Blech
Schenkel 1,00 Midden 180200 | 4550 Plaat
Kotol Meaoaio ey Tayi
170-190 45-55
] 180 15
Wildschwein 2 stiicks Mitte Rost
Everzwijn Midden Braadrooster
; 2l ' 190-200 12-15 ;
Ayployoupouvo 2 tep Meoaio % - = Zxapa
] 190-210 35-40
Lammfleisch Mitte Blech
Lamsviees 1,00 Midden 180200 | 4550 Plaat
Apviolo kpéag Meoaio % Tayi
190-200 45-50
] 170-190 | 4555
Haxe entbeint Mitte — Blech
Bout zonder bot 0,60 Midden $ Plaat
MmoUTL Xwpig kdKKaAo Meoaio 180-190 35-40 Tawi
] 190-210 55-60
Kanguruh Untere — Blech
Kangoeroe 2,00 Onder Plaat
Kaykoupd XaunAotepo 180-200 45-55 Tawi




FISCH / VIS / WAPIA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

Wolfsbarsch im Salzmantel . z] 180-200 20-25
Met zout bereide zeebaars Mitte Blech
oy ; 1,00 Midden Plaat
“Bp‘“f‘ G kpouata Meoaio — 190-200 18-20 Tawi
ahatiol 3%
] 190-200 20-25
Seebrasse Mitte Blech
Zeebrasem 1,00 Midden — 190-200 10-15 Plaat
Zuvaypida Meoaio * Tayi
ECO 200
Seehecht in Scheiben _ EI 190-210 15-20
Heek, in moten Mitte Blech
o , 1,10 Midden Plaat
aKkardog ¢peakog Meoaio — 180-200 10-12 Taw
oe dpéteq 38
] 190-200 15-20
Lachs in Scheiben Mitte Blech
Zalm, in moten 1,10 Midden — 200-210 10-15 Plaat
S0AOUOG Ot DETEG Meaoaio E3 Tayi
ECO 200-210 12-15
Fischpastete Unten £} 160 50 Backform
Vistaart 2,00 Onder Vorm
Tepiva paplol XaunAé 150-160 60-65 dopUa
Fisch-Vol-au-Vent Mitte Blech
Vol-au-vent van vis 0,50 Midden EI 180-190* 18-20 Plaat
BoAoBdav pe Yapt Meaoaio Tayi

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlnschte Temperatur erreicht ist.

* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven doen als deze de geselecteerde temperatuur
heeft bereikt.

* 2TIG OLVTAYEQ QUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV HOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPODIA dTAV 0 GOVPVOG PTACEL OTNV ETTAEYHEVN
Beppokpacia.



PIZZA / PIZZA | TITZA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX >KEYOZ

((\©)] (°C) (AEMTA)

] 190210 | 3035
Dicke Pizza Mitte Rost
Dikke pizza 0,60 Midden Braadrooster
Mitoa pe maxtd Baon Meoaio — 190-200 20-25 >xapa
] 190-200 15-20
Diinne Pizza Mitte Rost
Dunne pizza 0,60 Midden Braadrooster
Mitoa pe Aermth Béon Meoaio = 200-210 10-15 >xapa
BROT / BROOD / WQMI

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ SKEYOZ

(KG) (C) (AEMTA)

WeiBbrot Mitte Blech
Wit brood 0,50 Midden ] 200220 | 20-25%* Plaat
Aeukd Ywpi Meoaio Tayi
Schwarzbrot Mitte Blech
Bruin brood 0,15 Midden ] 200220 | 10-15%* Plaat
Maupo Ywui Meaoaio Tayti
Vollkornbrot Mitte Blech
Volkorenbrood 0,15 Midden z] 200-220 10-30** Plaat
Wwui oAlkAG aAéoewg Meoaio Tayi

** Vorheriges Aufgehenlassen bei Funktion |;|, 100 °C, ca. 30 M.
** Laten rijzen voor inschakeling |;| 100 °C, circa 30 min.
** Mponyeitat povokwpa otn Aettoupyia |;| 100 °C, ywa 30 Aemta mepimov.



VORSPEISEN UND PASTA / VOORGERECHTEN EN PASTA /
OPEKTIKA KAI ZYMAPIKA
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS

GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX >KEYOZ

((\©)] (°C) (AEMTA)

] 180-190 55-60

Ofenkartoffeln Unten Blech
Gepofte aardappelen 1,00 Onder Plaat
Matateg Yntég Xaun\o - 180-200 40-45 Tawi
Grillgemuse Mitte Rost
Geroosterde groenten 1,00 Midden Z] 190-210 30-45 Braadrooster
Aaxavikad otn oxapa Meoaio Ixapa
Champignons Mitte Rost
Champignons 0,50 Midden ] 200-210 13 Braadrooster
Mavitapla Meoaio sxapa
Lasagne Mitte Blech
Lasagne Midden 200-210 35-40 Plaat
AaZavia Meaoaio Tayi




SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMNAAZTIKH

GEWICHT
GEWICHT
BAPOX

((\©)]

STELLUNG

HOOGTE
EMINEAO

FUNKTION
FUNCTIE
NEITOYPTIA

TEMPERAT.
TEMP.
OEPMOKP.
(°C)

ZEIT (MIN)

TID (MIN)
XPONOZ

(AEMTA)

GEFASS
SCHAAL/BAKVORM
>KEYOZ

. _ [C] | 180200 | 2530
Biskuitteig Mitte Backform
Luchtig cakedeeg 0,50 Midden 190-200* 20-25 Vorm
A MOKOTWV Meaoaio — dopua
alls % 180-200* | 2025 o
] 170-190* | 20-25
Hefeteig Mitte Backform
Gistdeeg 0,50 Midden Vorm
Z0un pe paytd Meoaio = 170-180* 25-30 dopua
. [C] | 10100 | 1520
Ruhrteig Mitte Backform
Kneeddeeg 0,50 Midden vorm
ZUpn brioche Meoaio = 170-180* 15-20 dopua
] 180-190 | 20-22
Blatterteig Mitte Blech
Bladerdeeg 0,30 Midden Plaat
Ipohiata Meoaio = 180-190* 18-20 Tawt
Hefeblatterteig Mitte Blech
Bladerdeeg met gist 0,50 Midden 180-190* | 18-20 Plaat
SdoAldTa pe payld Meaoaio Tayi
Quarkbléatterteig . E] 180* 24
Bladerdeeg met Mitte Blech
4 Mi Plaat
kaaswrongel 0,40 |dde’n * aa,
, , Meoaio — 180-190 20 Tayi
ZpoAldTa pe avboTupo 3%
Getrankter Teig Mitte Backform
Deeg met likeur 0,50 Midden E] 190* 30 Vorm
Z0un pe olpom Meaoaio ®opua

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die

gewlinschte Temperatur erreicht ist.

* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven zetten als deze de geselecteerde temperatuur

heeft bereikt.

* 2TIC OLVTAYEQ QUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV GOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPODIA dTAV 0 GOVPVOG PTACEL OTNV ETTAEYHEVN

Beppokpacia.



SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMNAAZTIKH

GEWICHT
GEWICHT

BAPOX

((\©)]

STELLUNG
HOOGTE
EMINEAO

FUNKTION
FUNCTIE
NEITOYPTIA

TEMPERAT.
TEMP.
OEPMOKP.
(°C)

ZEIT (MIN)

TID (MIN)
XPONOZ

(AEMTA)

GEFASS
SCHAAL/BAKVORM
>KEYOZ

. Backformen

Madeleines Mitte
- 200-210*

Muffins 0,40 Midden — ) 30 XdVOTrlTS
Magivg Meoaio * 200 GZqu s
Teig Unten 200-220* 25-30 Blech
Deeg 0,40 Onder — Plaat
ZUun XapunAo * 200~ 25 Tayi
Biskuit Mitte 170-180* 50-55 Backform
Cake 0,60 Midden — Vorm
K&k Meoaio * 165-170* 45 dopua
Apfelkompott Unten _ Blech
Appelmoes 0,50 Onder 160-170 85 Plaat
Koumnodota pniou XapnAo Tayi
Pudding 1 Liter Mitte P;'Sg;’;f“\’/:?ﬂi”
Karamelpudding 1 liter Midden |z] 100 60-70 o6 ga
Kpep KapaueAé 1 Aitpo Meoaio HOUT?Y“KQQ
Brandteig Mitte 200* 10-12 Blech
Profiteroles 0,20 Midden — Plaat
ZUun yla oou Meoaio 190-200~ 8-10 Tayi

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlnschte Temperatur erreicht ist.
* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven doen als deze de geselecteerde temperatuur

heeft bereikt.

* 2TIG OLVTAYEG QUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV HOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPOdIA dTaV 0 GoVPVOG GTACEL OTNV ETTAEYHEVN

Beppokpacia.



SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMNAAZTIKH

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

(KG) (°C) (AEMTA)

] 180 3035
Késekuchen Mitte Blech
Roomkaastaarten 0,80 Midden Plaat
TowkEK Meoaio — 180-290 25-30 Tawi
] 170-190* | 4045
Honigkuchen Mitte Backform
Honingtaart 0,60 Midden Vorm
KEk e péN Meoaio = 180-190* 35-40 dopua
_ ] 100-110 190

Baiser Mitte Blech
Schuimtaart Midden Plaat
Mapéyka Meoaio = 100-110 170-180 Tayi
Mandelplatzchen Oben _ Blech
Amandelkoekjes 0,50 Hoog 110-120* 15-20 Plaat
ApuydoiwTta WnAo Tayi
Joghurt 1 Liter 8 Stunden Joghurtbecher
Yoghurt 1 liter e 45-50 8 uur Yoghurtpotten
MaolpTL 1 Aitpo 8 wpeg Bagakia
Konfitlire Mitte GefaBss
Jam 1,00 Midden 100-110 18-20 Schaal
MapueAdda Meoaio ZkelUog

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewinschte Temperatur erreicht ist.
*** Joghurtbecher direkt auf den Backofenboden stellen.
*  Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven zetten als deze de geselecteerde
temperatuur heeft bereikt.
*** De potten met yoghurt rechtstreeks op de ovenvloer zetten.
* 2TIG oLVTAYEG QUTEG, TPOBePUAVETE ToV GoVPVO ASEIO Kal EI0AYETE TA TPODIUA OTAV 0 HolPVOG GTACEL OTNV
emAeypévn Beppokpaacia.
*** TomoBeTnoTe Ta Balakia ylaovpTIow ameuBeiag oTov TUBUEVA TOL GOUPVOUL.



AUFTAUEN / ONTDOOIEN / AMOWY=H

LO-STUFE / NIVEAU LO / ENINEAO LO HI-STUFE / NIVEAU HI / ENINEAO HI
LEBENSMITTEL

ETENSWAAR GEWICHT ZEIT GEWICHT ZEIT
TPODIMO GEWICHT TIUD GEWICHT TIUD
BAPOX XPONOZ BAPOX XPONOZ

Brot
Brood 1/2 kg 35 min
Wwpi

Kuchen
Taart 1/2 kg 25 min
Tapta

Fisch
Vis 1/2 kg 30 min
Wapt

Fisch
Vis 1 kg 40 min
Wapt

Hahnchen
Kip 1 kg 75 min
Kotomouho

H&hnchen
Kip 1,5 kg 90 min
KotomouAo

T-Bone-Steak
Entrecote 1/2 kg 40 min
Mooyapioa prmpiloAa rib eye

Hackfleisch
Gehakt 1/2 kg 60 min
Kipuag

Hackfleisch
Gehakt 1 kg 120 min
Kiuag




(v L]
ENERG 00

-
P
A m—\
65.
\ J\ J

* umkba - cyclus - portion - zyklus - ipdypappa - ciclo - tstikkel - ohjelma - ciklus®
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