Backofen-Icons
Wenn nichts anderes vermerkt ist im Rezept, sollst du den Backofen _ _ _ _ _ _ _ _ _ .
In _ _ Minuten ist die gewünschte Temperatur erreicht. Du sollst du die Vorheiz-Zeit einplanen.
Suche an unserem Backofen die Icons, lies den entsprechenden Text und markiere das Icon auf dem Blatt.
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Zeichenerklarung Herde und Backofen

BELEUCHTUNG:

Alle Backefen sind il Beleuchtung ausgesiafte,
die sich bei der Wahl einer Funkiion einschall.
Bei Modellen il diesem Zeichen lisst sich

die Beleuchtung seporat einschalien

UNTERHITZE:

Mit der gelrennt schaltbaren Unlerhitze gib s
auch b saftigen Kuchen mit viel Obst keine
durchweichion Baden.

OBERHITZE
Zum Uberbacken von Aufléufen, Gratinieren von
Gemise oder zum Nachbraunen von Kuchen.

UNTERHITZE MIT VENTILATOR:
Durch Zuschalten des Ventilators besonders.
gleichméiige Verteilung der Hitze im Backofenin

OBER- /UNTERHITZE

Klossische Heiztechnik mit gleichmafiger

Hitze im gesamten Backraum. Besonders geeignel
2um Brotbacken.

GRILL:

Der Gril entwickel Infrarotshiahlen wie beim
Kassischen Holzkohlegril. Besonders geeignel
zum Grillen oder Uberbacken.

GROSSFLACHENGRILL:

Hier arbailt sine zusafzliche Infarot Grilkeiz-
schlange. Die Klassische Furklion zum Grilen von
graBeren Mengen wio Steoks oder Fisch oder
zum Uberbacken von Toas's.

UMLUFTBETRIEB

Bei dieser Funkiion wird die Hitze durch die Ele-
menfe Ober. und Unlerhitze erzeug!. Der Venlalor
verteil die Hitze im Backoleninnenraum.

HEISSLUFT PLUS:

Im Gegensatz zum Unlufibetrieb wird die Hitze
durch einen Ringheizkorper um den Ventllor
erzeugt dh. oplimle Hitzeverteilung im Backofen
und Braten und Backen auf mehreren Ebenen.

UMLUFTGRILLEN:

Hier sorg! das GrillHeizelement in Verbindung mit
dem Venfiator ir ein opfimales Back-und Braler
gebris. Bei einer Arbeilslemperatur von 165°C
bleibt Ihr Backofen frei von Feftspritzern, da diese:
erst b einer Temperalur von ca. 175° enislehen.
Dos Brolgut wird auen knusprig und bleibt innen
safig

PIZZASTUFE:

HeiBluft Plus und Unlerhitze sorgen fir ein Back:
ergebnis wie vom Pizzobéicker. Der Boden wird
knusprig gebocken, der Belag schonend gegort.

AUFTAUSTUFE:
E Nour der Ventiltor st kv - keinerlei Heizquellen.
Dos Aufiaven von Gefriergut geht ca. 6 x schneller

ols beim Aufiaven bei Zimmerlomperalur.

ENERGIEEFFIZIENZKLASSE A:
ﬁl Alle Herde- und Backsfen haben die Energieklasse A
Dos bedeudet beste lsolierung des Backofenraumes,

dadurch bessere Warmenutzung und
weniger Stromverbrauch.

PYROIYSE:

Selbsteinigungsverfohren durch extrem hohe
Temperaturen im Bockraum (465° C). Ricksténde,
Fetto und Verschmutzungen werden regelrecht zu
Staub und Asche verbronnt.

VORHEIZEN (PRH = Preheating)
N Diese Belriebsart erkubi os den Backofen vorzy
heizen, noch bevor der eigentliche Garvorgang

eingeleitt wird.






