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de BestimmungsgemaBer Gebrauch

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfiltig lesen. Nur dann
konnen Sie |hr Gerét sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung fiir einen spéateren
Gebrauch oder fiir Nachbesitzer aufbewahren.

Dieses Gerét ist nur fiir den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Das Geréat nach dem Auspacken priifen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schéden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerét ist nur fiir den privaten Haushalt
und das hdusliche Umfeld bestimmt. Das Gerét
nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Das Gerat wahrend des
Betriebes beaufsichtigen. Das Gerét nur in
geschlossenen Rdumen verwenden.

Dieses Gerét ist fiir eine Nutzung bis zu einer
Hohe von maximal 2000 Metern liber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerét kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt oder
von ihr bezliglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und sie die
daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder jiinger als 8 Jahre vom Gerét und der
Anschlussleitung fernhalten.

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. Siehe Beschreibung Zubehor in der
Gebrauchsanleitung.



/A Wichtige Sicherheitshinweise

A\ Warnung - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare
Gegenstande kénnen sich entziinden. Nie
brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Gerétetiir 6ffnen,
wenn Rauch im Gerét auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

Beim Offnen der Geritetiir entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente
beriihren und sich entziinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf
das Zubehor legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendétigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf
nicht Uber das Zubehor hinausstehen.

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
beriihren. Das Gerat immer abkihlen
lassen. Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.
HeiBes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen
Garraum entziinden. Nie Speisen mit
groBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Nur
kleine Mengen hochprozentiger Getrdnke
verwenden. Gerétetir vorsichtig 6ffnen.

Lampen werden bei Betrieb sehr heiB.
Auch einige Zeit nach dem Ausschalten
besteht noch Verbrennungsgefahr. Lampen
vor dem Reinigen des Gerétes abkiihlen
lassen. Beleuchtung wahrend der
Reinigung ausschalten.

Lampen werden bei Betrieb sehr heiB.
Auch einige Zeit nach dem Ausschalten
besteht noch Verbrennungsgefahr. Lampen
vor dem Auswechseln abkiihlen lassen.

Wichtige Sicherheitshinweise de

/A Warnung - Verbriihungsgefahr!

Die zugidnglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile beriihren. Kinder
fernhalten.

Beim Offnen der Geritetiir kann heiBer
Dampf entweichen. Gerétetiir vorsichtig
offnen. Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie
Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A Warnung - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Gerétetiir kann springen.
Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

/A Warnung - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfiihren und beschéadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das
Gerat defekt, Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

An heiBen Geréteteilen kann die
Kabelisolierung von Elektrogeraten
schmelzen. Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten mit heiBen Geréteteilen in
Kontakt bringen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

Beim Auswechseln der Garraumlampe
stehen die Kontakte der Lampenfassung
unter Strom. Vor dem Auswechseln den
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Ein defektes Geréat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

Bei einem falschen Kerntemperaturfiihler
kann die Isolation beschadigt werden. Nur
den fiir dieses Gerat bestimmten
Kerntemperaturfiihler benutzen.

/A Warnung - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kénnen sich wahrend der Pyrolytischen
Reinigung entziinden. Vor jeder
Pyrolytischen Reinigung grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum und
vom Zubehor entfernen.

Das Gerét wird wahrend der Pyrolytischen
Reinigung auBen sehr heiB. Nie brennbare
Gegenstande, wie z. B. Geschirrtiicher, an
den Tirgriff hdngen. Vorderseite des
Geriétes freihalten. Kinder fernhalten.

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der
Pyrolytischen Reinigung sehr heiB. Nie die
Geriétetir 6ffnen oder den
Verriegelungshaken mit der Hand
verschieben. Das Gerét abkiihlen lassen.
Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der
Selbstreinigung auBen sehr heiB. Nie die
Geratetlir berlihren. Das Gerat abkiihlen
lassen. Kinder fernhalten.

/A Warnung - Gefahr schwerer
Gesundheitsschaden!

Das Gerét wird wéahrend der Pyrolytischen
Reinigung sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung
von Blechen und Formen wird zerstdrt und es
entstehen giftige Gase. Nie
antihaftbeschichtete Bleche und Formen bei
der Pyrolytischen Reinigung mitreinigen. Nur
emailiertes Zubehdr mitreinigen.
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Ursachen fiir Schaden

Umweltschutz

Achtung!

Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem
Garraumboden: Kein Zubehor auf den
Garraumboden legen. Den Garraumboden nicht mit
Folie, egal welcher Art, oder Backpapier auslegen.
Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur tiber 50 °C eingestellt ist. Es
entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten

stimmen nicht mehr und das Email wird beschéadigt.

Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den
heiBen Garraum gieBen. Es entsteht Wasserdampf.
Durch den Temperaturwechsel kdnnen
Emailschaden entstehen.

Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmittel
langere Zeit im geschlossenen Garraum
aufbewahren. Das Email wird beschéadigt.

Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem
Obstkuchen nicht zu lippig belegen. Obstsaft, der
vom Backblech tropft hinterlasst Flecken, die nicht
mehr entfernt werden kdnnen. Wenn mdéglich, die
tiefere Universalpfanne verwenden.

Auskihlen mit offener Gerétetiir: Den Garraum nur
geschlossen auskiihlen lassen. Auch wenn die
Gerdtetlr nur einen Spalt breit offen ist, kdnnen
benachbarte M&belfronten mit der Zeit beschéadigt
werden.

Stark verschmutzte Tiirdichtung: Wenn die
Tirdichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die
Gerétetiir bei Betrieb nicht mehr richtig. Die
angrenzenden Md&belfronten kdnnen beschadigt
werden. Tiirdichtung immer sauber halten.

Geratetiir als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die
Geratetlir stellen, setzen oder daran héngen. Kein

Geschirr oder Zubehor auf der Gerétetlir abstellen.

Zubehor einschieben: Je nach Geratetyp kann
Zubehor die Tiirscheibe beim SchlieBen der
Gerétetlir zerkratzen. Zubehdr immer bis zum
Anschlag in den Garraum schieben.

Gerét transportieren: Gerét nicht am Tirgriff tragen
oder halten. Der Tiirgriff hdlt das Gewicht des
Gerdtes nicht aus und kann abbrechen.

Hier erhalten Sie Tipps zum Energiesparen und
Hinweise zur Gerdteentsorgung.

Energiesparen

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze
besonders gut auf.

Offnen Sie die Geritetiir wihrend dem Betrieb
moglichst selten.

Sie kdnnen zwei Kuchen nebeneinander in den
Garraum geben. Im HeiBluftbetrieb kdnnen Sie auf
mehreren Ebenen gleichzeitig backen.

Bei langeren Garzeiten konnen Sie das Gerat
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwédrme zum Fertiggaren nutzen.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerit ist entsprechend der
europdischen Richtlinie 2012/19/EU lber
Elektro- und Elektronikaltgerite (waste

N c|ectrical and electronic equipment - WEEE)
gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-
weit giltige Riicknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.
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Gerat kennen lernen

Hier lernen Sie Ihr neues Gerat kennen. Wir erkléaren
Ihnen das Bedienfeld und die einzelnen
Bedienelemente. Sie erhalten Informationen zum
Garraum und zum Zubehor.

Backofen

Tiirdichtung

Grillheizkorper

Garraumbeleuchtung

Buchse fiir Kerntemperaturfiihler

DrehspieBantrieb

OO MW N =

Buchse fiir zusétzlichen Heizkorper
(Sonderzubehér fiir Backstein und Bréter)

7  Tirgriff




Display und Bedienelemente

1 Bedienfeld

empfindlich. Beriihren Sie ein

Symbol, um die entsprechende

Funktion auszuwahlen.

Diese Bereiche sind beriihrungs-

2 Display

Das Display zeigt z.B. aktuelle Ein-
stellungen und Auswahlmdglich-

keiten.

3 Drehwahler

Mit dem Drehwahler kdnnen Sie
die Temperatur wiahlen und wei-
tere Einstellungen vornehmen.

4 Funktionswahler

Sie die Heizart, die Reinigung

oder die Grundeinstellungen aus-

Mit dem Funktionswéhler konnen

Gerat kennen lernen

de

&1 Buchstaben I6schen

) Kindersicherung

[©) Timer-MenU aufrufen
[©) Langzeit-Timer aufrufen
X Demo-Modus

L Kerntemperaturfiihler
2 DrehspieB starten

Za DrehspieB anhalten

», Anbratstufe starten

», Anbratstufe beenden

Farben und Darstellung

Farben

Die verschiedenen Farben dienen der Benutzerfiihrung
in den jeweiligen Einstellsituationen.

orange Erste Einstellungen
Hauptfunktionen

blau Grundeinstellungen
Reinigung

weiB einstellbare Werte

Darstellung

Je nach Situation verédndert sich die Darstellung von
Symbolen, Werten oder des gesamten Displays.

Zoom

Die Einstellung, die gerade
gedndert wird, wird vergroBert
dargestellt.

Eine Dauer, die gerade ablauft, wird
kurz vor Ablauf vergréBert
dargestellt (z.B. bei Timer die
letzten 60 Sek.).

wiabhlen.
Symbole
Symbol Funktion
4 Start
| Stop
| Pause/Ende
X Abbrechen
C Loschen
v Bestatigen/Einstellungen speichern
) Auswahlpfeil
i Zusatzliche Informationen aufrufen
2 Schnell-Aufheizen mit Statusanzeige
1] Individuelle Rezepte aufrufen
e Menii aufzeichnen
\_ Einstellungen bearbeiten
>A* Namen eingeben

Reduzierte
Displayanzeige

Nach kurzer Zeit wird die
Displayanzeige reduziert und nur
noch das Wichtigste angezeigt.
Diese Funktion ist voreingestellt und
kann in den Grundeinstellungen
gedndert werden.

11:30 * 7
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Zusitzliche Informationen i und i®

Durch Beriihren des Symbols i kdnnen Sie zusétzliche
Informationen aufrufen, zum Beispiel Informationen zur
eingestellten Heizart oder zur aktuellen Garraum-
Temperatur.

Hinweis: Im Dauerbetrieb nach dem Aufheizen sind
geringe Temperaturschwankungen normal.

Fiir wichtige Informationen und
Handlungsaufforderungen erscheint das Symbol i®.
Wichtige Informationen zu Sicherheit und
Betriebszustand werden gelegentlich auch automatisch
eingeblendet. Diese Meldungen erldschen automatisch
nach einigen Sekunden oder miissen mit \V bestitigt
werden.

Positionen Funktionswahler

Kihlgeblase

Ilhr Gerat hat ein Kiihlgebldse. Das Kiihlgebldse schaltet
sich im Betrieb ein. Der Lifter |auft bei hheren
Temperaturen und bestimmten Heizarten mit erhéhter
Drehzahl, dadurch entsteht ein starkeres
Liftergerdusch. Die warme Luft entweicht unter der Tir.

Halten Sie nach der Entnahme des Garguts die Tir bis
zum Auskiihlen geschlossen. Die Geratetiir darf nicht
halboffen stehen, angrenzende Kiichenmdbel kdnnen
Schaden nehmen. Das Kiihigeblédse lduft noch eine Zeit
lang nach und schaltet dann automatisch ab.

Achtung!

Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerét
Uberhitzt sonst.

s O &
18 /\ 42
17\/\ K . 3
16/ A4
15—( )—5
14-T /6
1 3/\/\/\|/\/\/\ 7
12 8
11 10 9
Position Funktion/Heizart Temperaturbereich Anwendung
Vorschlagstemperatur
0 Nullstellung
=8 Licht
2 HeiBluft 50-300°C HeiBluft: Fiir Kuchen, Platzchen und Auflaufe auf mehreren
* 170°C Ebenen.
Der Ventilator an der Riickwand verteilt die Warme gleichmé-
Big im Garraum.
3 Eco-HeiBluft* 50-300°C Energiesparender HeiBluftbetrieb fiir Kuchen, Fleisch, Aufldufe
*e 170°C und Gratins. Restwérme wird optimal genutzt. Komfortfunktio-
nen bleiben ausgeschaltet (z.B. die Garraumbeleuchtung und
der Katalysator). Die Anzeige der Garraumtemperatur ist nur
wahrend des Aufheizens mdéglich. Den Backofen nicht vorhei-
zen.
Schieben Sie die Speisen in den kalten, leeren Garraum und
starten Sie die angegebene Garzeit. Halten Sie die Gerétetir
wihrend des Garens geschlossen. So vermeiden Sie Hitzever-
lust.
4 Oberhitze + Unterhitze 50-300°C Fiir Kuchen in Formen oder auf dem Blech, Auflaufe, Braten.
T 170°C
5 Oberhitze + 5 Unterhitze  50-300°C Fiir Blechkuchen, Plitzchen, Kuchen mit Baiser, Uberbacken
i 170°C und Gratinieren von Auflaufen.
- Sehr gut geeignet, wenn das Gargut gegen Ende der Fertig-
stellung nochmals gezielt von oben erhitzt werden soll.
6 Oberhitze 50-300°C Gezielte Hitze von oben, z.B. Uberbacken von Obstkuchen mit
I 170°C Baiser.

10

Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN60350-1 bestimmt wurde.
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Position Funktion/Heizart

Temperaturbereich
Vorschlagstemperatur

Anwendung

7 3 Oberhitze + Unterhitze 50-300°C Fir Kdsekuchen, Brot in Kastenformen, Gerichte im Wasser-
- 170°C bad (z.B. Eierstich, Créme bralée). Zum Schmoren ohne
-— Deckel und Aufwarmen von Speisen (Speisen trocknen weni-
ger aus).
Sehr gut geeignet, wenn das Gargut gegen Ende der Fertig-
stellung nochmals gezielt von unten erhitzt werden soll.
8 Unterhitze 50-300°C Zum Nachbacken, z.B. fiir feuchte Obstkuchen, zum Einko-
170°C chen, fur Gerichte im Wasserbad.
9 HeiBluft + Unterhitze 50-300°C Zusétzlich Hitze von unten fiir feuchte Kuchen,
Jf 170°C z.B. Obstkuchen.
10 HeiBluft + /3 Unterhitze 50-300°C Fir hohe Auflaufe, Lasagne, Zwiebelkuchen, Eierspeisen
Jf 170°C (z.B. Tortilla, Bauernomelette).
11 Flachengrill + Umluft 50-300°C GleichmaBige Rundum-Erwdrmung fiir Fleisch, Gefliigel und
vy 290°C ganzen Fisch.
12 Flachengrill 50-300°C Flache Fleischstiicke, Wiirstchen oder Fischfilet grillen. Uber-
bk 200°C backen und Gratinieren.
13 Kompaktgrill 50-300°C Nur die mittlere Flache des Grillheizkorpers wird beheizt. Ener-
Smwuss 200°C giesparendes Girillen kleiner Mengen.
14 Backsteinfunktion 50-300°C Nur mit Sonderzubehdr Backstein
— 250°C Von unten beheizter Backstein fiir knusprige Pizza, Brot oder
Brétchen wie aus dem Steinofen.
15 Braterfunktion 50-220°C Nur mit Sonderzubehdr Bréter
i i 180°C Beheizbarer Gussbriter fiir groBe Mengen Fleisch, Auflauf
oder Festtagsbraten.
16 Garen 30-50°C Gehenlassen: Fur Hefeteig und Sauerteig.
6 38°C Der Teig geht deutlich schneller auf als bei Raumtemperatur.
Die optimale Temperatureinstellung fiir Hefeteig ist 38°C.
17 Auftauen 40-60°C GleichmaBiges und schonendes Auftauen.
’g 45°C Fir Gemise, Fleisch, Fisch und Obst.
18 Warmhalten 30-120°C Warmbhalten von Speisen, Vorwdrmen von Porzellangeschirr.
«“ 70°C
S Grundeinstellungen In den Grundeinstellungen kénnen Sie lhr Gerét individuell
ég anpassen.
Pyrolyse 485°C Selbstreinigung

1‘\(+

*

Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN60350-1 bestimmt wurde.

11
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Zubehor Sonderzubehor

Verwenden Sie nur das mitgelieferte oder beim Das folgende Zubehdr konnen Sie liber lhren
Kundendienst erhéltliche Zubehor. Es ist speziell auf lhr Fachhéndler bestellen:

Geriat angepasst. Achten Sie darauf, dass Sie das

Zubeh&r immer richtig herum in den Garraum schieben.  BA 018 105  Auszugssystem

Teleskop-Vollauszug und

Ihr Gerét ist mit folgendem Zubehdr ausgestattet:
pyrolysefester Gussrahmen

Backblech emailliert BA 028 115  Backblech, emailliert, 30 mm tief
% BA 038 105  Grillrost, verchromt, ohne éffnung, mit
FiBen
Grillrost BA 058 115  Heizkorper fiir Backstein und Brater

BA 058 133 Backstein
inkl. Backsteintrdger und
Pizzaschieber (Heizkdrper separat
Grillwanne mit Rost bestellen)

BA 090 100 Drehknebel schwarz, 2er-Set
BS 020 002 Pizzaschieber, 2er-Set

DrehspieB GN 340 230 Brater aus Aluminiumguss GN 2/3,
Hohe 165 mm, antihaftbeschichtet

Verwenden Sie das Zubehdr nur wie angegeben. Der
Hersteller haftet nicht, wenn das Zubehor falsch

Steckbarer verwendet wird.

Kerntemperaturfihler
Nehmen Sie nicht benotigtes Zubehor beim Betrieb aus
dem Garraum. Buchse fiir den zusétzlichen Heizkdrper
an der Riickseite des Garraums: Lassen Sie im
Normalbetrieb ohne zuséatzlichen Heizkérper immer die
Abdeckung eingesteckt.

12



Vor dem ersten Gebrauch

Hier erfahren Sie was Sie tun miissen, bevor Sie mit
Ihrem Gerat zum ersten Mal Speisen zubereiten. Lesen
Sie vorher das Kapitel ‘Wichtige Sicherheitshinweise’.

Das Gerat muss fertig montiert und angeschlossen
sein.

Nach dem Stromanschluss erscheint im Display das
Menti "Erste Einstellungen". Nun kénnen Sie Ihr neues
Gerat einstellen:

Sprache

Uhrzeit-Format

Uhrzeit

Datumsformat

Datum

Temperaturformat

Hinweise

- Das Menii "Erste Einstellungen" erscheint nur beim
ersten Einschalten nach dem Stromanschluss oder
wenn das Gerédt mehrere Tage ohne Strom war.
Nach dem Stromanschluss erscheint zunéchst fiir
ca. 30 Sekunden das GAGGENAU-Logo, danach
erscheint automatisch das Meni "Erste
Einstellungen".

- Die Einstellungen kénnen Sie jederzeit d&ndern
(siehe Kapitel ‘Grundeinstellungen’).

Sprache einstellen
In der Anzeige erscheint die voreingestellte Sprache.

1 Mit dem Drehwéhler die gewiinschte
Displaysprache auswahlen.

2  Mit V bestitigen.

Deutsch

Sprache

Hinweis: Bei der Umstellung der Sprache wird das
System neu gestartet, dieser Vorgang dauert einige
Sekunden.

Vor dem ersten Gebrauch de

Uhrzeit-Format einstellen

In der Anzeige erscheinen die zwei mdglichen Formate
24h und AM/PM. Vorgewaihlt ist das Format 24h.

1 Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Format
auswihlen.

2  Mit V/ bestitigen.

24 nh

Uhrzeit-Format V

Uhrzeit einstellen
In der Anzeige erscheint die Uhrzeit.

1 Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Uhrzeit
einstellen.

2  Mit V/ bestitigen.

11:30

Uhrzeit

Datumsformat einstellen

In der Anzeige erscheinen die drei méglichen Formate
D.M.Y, D/M/Y und M/D/Y. Vorgewihlt ist das
Format D.M.Y.

1 Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Format
auswahlen.

2 Mit V/ bestitigen.

D.M.Y

D/M/Y

Datumsformat V

13



de Vor dem ersten Gebrauch

Datum einstellen

In der Anzeige erscheint das voreingestellte Datum. Die
Tageseinstellung ist bereits aktiv.

1 Mit dem Drehwiahler den gewiinschten Tag
einstellen.

Mit Symbol D zur Monatseinstellung wechseln.
Mit dem Drehwéhler den Monat einstellen.

Mit Symbol > zur Jahreseinstellung wechseln.
Mit dem Drehwahler das Jahr einstellen.

Mit V bestitigen.

O O~ WDN

01.01.2013 >

Datum V

Temperatur-Format einstellen

In der Anzeige erscheinen die zwei mdglichen Formate
°C und °F. Vorgewdhlt ist das Format °C.

1 Mit dem Drehwéhler das gewlinschte Format
auswihlen.

2  Mit V/ bestitigen.

o

C

Temperatur-Format V

14

Erstinbetriebnahme beenden
In der Anzeige erscheint "Erstinbetriebnahme beendet".

Mit v bestatigen.

Erstinbetriebnahme beendet.

v

Das Gerét geht in den Standby und die Standby-
Anzeige erscheint. Das Gerét ist jetzt betriebsbereit.

Backofen aufheizen

Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste im
Garraum sind.

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
leeren, geschlossenen Backofen auf. Ideal dafiir ist eine
Stunde bei HeiBluft % mit 200°C. Wie Sie diese
Heizart einstellen, erfahren Sie im Kapitel Gerét
bedienen.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehor das erste Mal benutzen, reinigen
Sie es griindlich mit heiBer Spiillauge und einem
weichen Spiiltuch.



Gerat aktivieren de

Gerat aktivieren

Gerat bedienen

Standby

Das Gerét ist im Standby-Modus, wenn keine Funktion
eingestellt oder die Kindersicherung aktiviert ist.

Die Helligkeit des Bedienfeldes ist im Standby-Modus
reduziert.

11:30

GAGGENAUV

Hinweise

- Fir den Standby-Modus gibt es verschiedene
Anzeigen. Voreingestellt ist das GAGGENAU-Logo
und die Uhrzeit. Wenn Sie die Anzeige dndern
moéchten, sehen Sie im Kapitel Grundeinstellungen
nach.

- Die Helligkeit der Anzeige ist abhdngig vom
vertikalen Blickwinkel. Sie kdnnen die Anzeige Uliber
die Einstellung "Helligkeit" in den
Grundeinstellungen angleichen.

Gerat aktivieren

Um den Standby-Modus zu verlassen, kénnen Sie
entweder

® den Funktionswéhler drehen,

® ein Bedienfeld beriihren,

® oder die Tir 6ffnen oder schlieBen.

Jetzt kénnen Sie die gewlinschte Funktion einstellen.
Wie Sie Funktionen einstellen, lesen Sie in den
entsprechenden Kapiteln nach.

Hinweise

- Wenn "Standby-Anzeige = Aus" in den
Grundeinstellungen ausgewdéhlt ist, miissen Sie den
Funktionswahler drehen um den Standby-Modus zu
verlassen.

- Die Standby-Anzeige erscheint wieder, wenn Sie
langere Zeit nach dem Aktivieren keine Einstellung
vorgenommen haben.

- Die Garraumbeleuchtung erlischt bei gedffneter
Tir nach kurzer Zeit.

Garraum

Der Garraum hat drei Einschubebenen. Die
Einschubebenen werden von unten nach oben gezihlt.

i
)
u
1=

Achtung!

- Stellen Sie nichts direkt auf den Garraumboden.
Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus. Ein Hitzestau
kann das Geréat beschadigen.

Schieben Sie kein Zubehor zwischen die
Einschubleisten, sonst kann es kippen.

Zubehor einschieben

Das Zubehor ist mit einer Rastfunktion ausgestattet. Die
Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehors beim
Herausziehen. Das Zubeh&r muss richtig in den
Garraum eingeschoben werden, damit der Kippschutz
funktioniert.

Achten Sie beim Einschieben des Rostes darauf,
® dass die Rastnase Il nach unten zeigt

® dass der Sicherheitsbiigel [ des Rostes hinten und
oben ist.

15



de Timer-Funktionen

Einschalten

1  Mit dem Funktionswéihler die gewiinschte Heizart
einstellen. Im Display wird die gewahlte Heizart und
die Vorschlagstemperatur angezeigt.

2 Falls Sie die Temperatur &ndern mdchten:
Mit dem Drehwihler die gewiinschte Temperatur
einstellen.

Im Display erscheint das Aufheizsymbol 2. Der Balken
zeigt den Aufheizstatus fortlaufend an. Bei Erreichen
der eingestellten Temperatur ertdnt ein Signal, das
Aufheizsymbol 2 erlischt.

Hinweis: Bei einer Temperatureinstellung unter 70°C
bleibt die Garraumbeleuchtung ausgeschaltet.

Ausschalten:
Drehen Sie den Funktionswéhler auf 0.

Schnell-Aufheizen

Mit der Funktion "Schnell-Aufheizen" erreicht |hr Gerat
besonders schnell die gewilinschte Temperatur in den
Heizarten Oberhitze, Unterhitze und Oberhitze +
Unterhitze.

Damit Sie ein gleichméBiges Garergebnis erhalten,
geben Sie lhr Gericht erst in den Garraum, wenn das
"Schnell-Aufheizen" beendet ist und das Aufheizsymbol
2 erlischt.

Hinweis: Die Funktion "Schnell-Aufheizen" ist in den
Werkseinstellungen voreingestellt. In den
Grundeinstellungen kénnen Sie Schnell-Aufheizen 2
oder Aufheizen . auswihlen.

Sicherheitsabschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerédt mit einer
Sicherheitsabschaltung ausgestattet. Jeder
Heizvorgang wird nach 12 Stunden abgeschaltet, wenn
in dieser Zeit keine Bedienung stattfindet. Im Display
erscheint eine Meldung.

Ausnahme:
Eine Programmierung mit dem Langzeit-Timer.

Drehen Sie den Funktionswihler auf 0, dann kénnen Sie
das Geréat wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen.

16

Timer-Funktionen

Im Timer-Meni stellen Sie ein:

X Kurzzeitwecker

® Stoppuhr

& Garzeit (nicht im Ruhezustand)

(. Garzeitende (nicht im Ruhezustand)

Timer-Meniu aufrufen

Das Timer-Meni kdnnen Sie aus jeder Betriebsart
aufrufen. Lediglich aus den Grundeinstellungen, der
Funktionswéhler steht auf S, ist das Timer-Menu nicht
verfligbar.

Symbol © beriihren.

11:30

GAGGENAU

Das Timer-Menii erscheint.

Kurzzeitwecker

Der Kurzzeitwecker lauft unabhéngig von den anderen
Gerateeinstellungen ab. Sie kénnen maximal 90 Minuten
eingeben.

Kurzzeitwecker einstellen

1 Timer-Meni aufrufen.
Die Funktion "Kurzzeitwecker" & wird angezeigt.

2 Mit dem Drehwahler die gewiinschte Zeit einstellen.

> X

C  20.00m

X Kurzzeitwecker

3 Mit P starten.



Das Timer-Menii wird geschlossen und die Zeit lauft. Im
Display werden das Symbol & und die ablaufende Zeit
angezeigt.

g 19.99:

Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signal. Es verstummt,
wenn Sie das Symbol V beriihren.

Sie kdnnen das Timer-Meni jederzeit durch Beriihren
von Symbol Xverlassen. Dabei gehen die Einstellungen
verloren.

Kurzzeitwecker anhalten:

Timer-Menii aufrufen. Mit » die Funktion
"Kurzzeitwecker" & wihlen und Symbol Il beriithren. Um
den Kurzzeitwecker weiterlaufen zu lassen, Symbol »
beriihren.

Kurzzeitwecker vorzeitig ausschalten:
Timer-Meni aufrufen. Mit > die Funktion
"Kurzzeitwecker" E wihlen und Symbol C beriihren.

Stoppuhr

Die Stoppuhr lauft unabhéngig von den anderen
Gerateeinstellungen ab.

Die Stoppuhr zdhlt von 0 Sekunden hoch bis
90 Minuten.

Sie hat eine Pausen-Funktion. Damit kénnen Sie die Uhr
zwischendurch anhalten.

Stoppuhr starten

1 Timer-Menu aufrufen.
2  Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wihlen.

> : 0

00.00z

Stoppuhr

3 Mit P starten.

Timer-Funktionen de

Das Timer-Meni wird geschlossen und die Zeit lduft. Im
Display werden das Symbol ® und die ablaufende Zeit
angezeigt.

» 00.03z

Stoppuhr anhalten und wieder starten

1 Timer-Meni aufrufen.
2 Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wihlen.
3 Symbol Il berihren.

> : 0

C 89.02::

X Stoppuhr

Die Zeit stoppt. Das Symbol wechselt wieder zu
Start ».

4  Mit P starten.

Die Zeit lauft weiter. Wenn 90 Minuten erreicht sind,
pulsiert die Anzeige und es ertént ein Signal. Es
verstummt, wenn Sie das Symbol V beriihren. Das

Symbol ® in der Anzeige erlischt. Der Vorgang ist
beendet.

Stoppuhr ausschalten:
Timer-Menii aufrufen. Mit > die Funktion "Stoppuhr" &
wihlen und Symbol C beriihren.

Garzeitdauer

Wenn Sie die Garzeit fur lhr Gericht einstellen, schaltet
das Gerét automatisch nach dieser Zeit aus.

Sie konnen eine Garzeit von 1 Minute bis 23:59 Stunden
einstellen.

Garzeit einstellen

Sie haben Heizart und Temperatur eingestellt und ihr
Gericht in den Garraum gegeben.

1 Symbol © beriihren.
2  Mit » die Funktion "Garzeit" 8 wihlen.

17



de Timer-Funktionen

3 Mit dem Drehwahler die gewiinschte Garzeit
einstellen.

> : Moo

c 501:30:,

X Garzeit

4  Mit P starten.

Das Gerét startet. Das Timer-Meni wird geschlossen.
Im Display erscheinen Temperatur, Betriebsart,
verbleibende Garzeit und Garzeitende.

@ A O
01:29 13:00 11:31

I« 170"

Eine Minute vor Ablauf der Garzeit wird die ablaufende
Garzeit im Display vergréBert angezeigt.

O o

I 00.59 15 16
1 $ 170°

Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerét aus. Das
Symbol & pulsiert und es ertént ein Signal. Es
verstummt vorzeitig, wenn Sie das Symbol V beriihren,
die Geratetiir 6ffnen oder den Funktionswéhler auf 0
stellen.

Garzeit andern:

Timer-Menii aufrufen. Mit > die Funktion "Garzeit" (8§,
wiéhlen. Mit dem Drehwéhler die Garzeit d4ndern. Mit »
starten.

Garzeit I6schen:

Timer-Menii aufrufen. Mit » die Funktion "Garzeit" (8§,
wihlen. Mit C die Garzeit I6schen. Mit X zum normalen
Betrieb zuriickkehren.

Gesamten Vorgang abbrechen:
Funktionswahler auf O stellen.

Hinweis: Sie kdnnen auch wahrend die Garzeit ablauft
Heizart und Temperatur dndern.

18

Garzeitende
Sie kdnnen das Garzeitende auf spater verschieben.

Beispiel: Es ist 14:00 Uhr. Das Gericht bendtigt
40 Minuten Garzeit. Es soll um 15:30 Uhr fertig sein.

Sie geben die Garzeit ein und verschieben das
Garzeitende auf 15:30 Uhr. Die Elektronik errechnet die
Startzeit. Das Gerit startet um 14:50 Uhr automatisch
und schaltet um 15:30 Uhr aus.

Beachten Sie, dass leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lange im Backofen stehen diirfen.

Garzeitende verschieben

Sie haben Heizart, Temperatur und Garzeit eingestellt.
1 Symbol © beriihren.

2  Mit > die Funktion "Garzeitende" (O wibhlen.

> 200

c 214:00

X Garzeitende

3 Mit dem Drehwihler das gewiinschte Garzeitende
einstellen.

4  Mit P starten.

TR
02.15 16:45 11:30

* 170°

Das Gerét geht in Warteposition. In der Anzeige
erscheinen die Betriebsart, die Temperatur, die Garzeit
und das Garzeit-Ende. Das Gerat startet zum
errechneten Zeitpunkt und schaltet automatisch aus,
wenn die Garzeit abgelaufen ist.

Hinweis: Wenn das Symbol 3 blinkt: Sie haben keine
Garzeit eingestellt. Stellen Sie immer zuerst eine
Garzeit ein.

Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerét aus. Das
Symbol (O pulsiert und es ertdnt ein Signal. Es
verstummt vorzeitig, wenn Sie das SymbolV/ beriihren,
die Geratetiir 6ffnen oder den Funktionswéhler auf 0
stellen.

Garzeitende d@ndern:

Timer-Meni aufrufen. Mit » die Funktion "Garzeitende"
(. wihlen. Mit dem Drehwihler das gewiinschte
Garzeitende einstellen. Mit P starten.



Gesamten Vorgang abbrechen:
Funktionswahler auf O stellen.

Langzeit-Timer

Mit dieser Funktion hilt das Gerat mit der Heizart
"HeiBluft" eine Temperatur zwischen 50 und 230°C.

Sie kdnnen bis zu 74 Stunden lang Speisen warm
halten, ohne dass Sie ein- oder ausschalten missen.

Beachten Sie, dass leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lange im Backofen stehen diirfen.

Hinweis: Den Langzeit-Timer miissen Sie in den
Grundeinstellungen auf "verfligbar" stellen (siehe
Kapitel Grundeinstellungen).

Langzeit-Timer einstellen

Funktionswéhler auf :8: stellen.

2 Symbol () beriihren.
Der Vorschlagswert 24h bei 85°C erscheint in der
Anzeige. Mit P starten
-oder-
Garzeit, Garzeitende, Abschaltdatum und
Temperatur verédndern.

@Q@@

04.00 15:30 22.03.13

85°

Langzeit-Timer

3  Garzeit 3 verindern:
Symbol © beriihren. Mit dem Drehwihler die
gewlinschte Garzeit einstellen.

4 Garzeitende (O veriandern:
Symbol > beriihren. Mit dem Drehwihler
gewliinschtes Garzeitende einstellen.

5 Abschaltdatum 3] veriandern:
Symbol > beriihren. Mit dem Drehwéhler
gewiinschtes Abschaltdatum einstellen. Mit \/
bestétigen.

6 Temperatur verdandern:
Mit dem Drehwaéhler die gewlinschte Temperatur
einstellen.

7 Mit P starten.

Das Gerit startet. In der Anzeige erscheinen ) und
Temperatur.

Langzeit-Timer de

Backofen- und Anzeige-Beleuchtung sind
ausgeschaltet. Das Bedienfeld ist gesperrt, beim
Beriihren ist kein Tastenton zu horen.

Nach Ablauf der Zeit heizt das Gerat nicht mehr. Die
Anzeige ist leer. Drehen Sie den Funktionswahler auf 0.

Ausschalten:
Um den Vorgang abzubrechen, drehen Sie den
Funktionswéhler auf 0.
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de Individuelle Rezepte

Individuelle Rezepte

Sie haben die Moéglichkeit bis zu 50 individuelle
Rezepte abzuspeichern. Sie kénnen ein Rezept
aufzeichnen. Diese Rezepte kénnen Sie mit einem
Namen versehen, damit Sie bei Bedarf schnell und
bequem darauf zuriickgreifen kdnnen.

Rezept aufzeichnen

Sie haben die Mdglichkeit, nacheinander bis zu
5 Phasen einzustellen und dabei aufzuzeichnen.

1  Funktionswéhler auf die gewiinschte Heizart
stellen.
Symbol I wird angezeigt.

Symbol Wl beriihren.

Mit dem Drehwahler einen freien Speicherplatz
auswéhlen.

4 Symbol ' beriihren.

00.01:z

*170° 4

5 Mit dem Drehwéhler die gewlinschte Temperatur
einstellen.

Die Garzeit wird aufgezeichnet.

Weitere Phase aufzeichnen:
Funktionswéhler auf die gewiinschte Heizart
stellen. Mit dem Drehwahler die gewiinschte

Temperatur einstellen. Es beginnt eine neue Phase.

8 Hat das Gericht das gewlinschte Garergebnis
erreicht, zum Beenden des Rezeptes das Symbolm
beriihren.

9 Unter "ABC" den Namen eingeben (siehe Kapitel
Namen eingeben).
Hinweise

- Das Aufzeichnen einer Phase beginnt erst, wenn
das Geriét die eingestellte Temperatur erreicht hat.

- Jede Phase muss mindestens 1 Minute dauern.

-  Wahrend der ersten Minute einer Phase kdnnen Sie
Heizart oder Temperatur verdandern.

Kerntemperatur fiir eine Phase eingeben:
Kerntemperaturfiihler in die Buchse im Garraum
einstecken. Heizart und Temperatur einstellen. Symbol
/" beriihren. Mit dem Drehwihler die gewiinschte
Kerntemperatur eingeben und mit #? bestitigen.

20

Rezept programmieren

Sie haben die Moglichkeit bis zu 5 Phasen der
Zubereitung zu programmiern und abzuspeichern.

1 Funktionswéhler auf die gewiinschte Heizart
stellen. Mit dem Drehwéhler die gewiinschte
Temperatur einstellen.

Symbol Il wird angezeigt.

Symbol W beriihren.

Mit dem Drehwéahler einen freien Speicherplatz
auswihlen.

Symbol \_ beriihren.

Unter "ABC" den Namen eingeben (siehe Kapitel
Namen eingeben).

6 Mit Symbol > die erste Phase auswihlen.
Die zu Beginn eingestellte Heizart und Temperatur
werden angezeigt. Sie kénnen die Heizart und
Temperatur mit den Drehwéahlern dndern.

> el 2345

%170

7  Mit Symbol > die Zeiteinstellung auswihlen.

Mit dem Drehwahler die gewlinschte Garzeit
einstellen.

9 Mit Symbol > die nichste Phase auswibhlen.
- oder -
Die Zubereitung ist komplett, Eingabe beenden.

10 Mit V/ speichern.
- oder -
Mit X abbrechen und das Menii verlassen.

Kerntemperatur fiir eine Phase eingeben:

Mit Symbol > die nichste Phase auswihlen. Heizart
und Temperatur einstellen. Symbol ¢ beriihren. Mit
dem Drehwéhler die gewiinschte Kerntemperatur
eingeben und mit 7 bestitigen.

Hinweis: Fiir Phasen mit programmierter
Kerntemperatur kann keine Garzeit eingegeben werden.



Namen eingeben

1 Unter "ABC" den Namen des Rezepts eingeben.

Drehwéahler  Buchstaben auswéhlen

Ein neues Wort beginnt immer mit einem
GroBbuchstaben.

DA* kurz driicken: Cursor nach rechts

lang driicken: Umschalten auf Umlaute und
Sonderzeichen

zwei Mal driicken: Umbruch einfligen

DA kurz driicken: Cursor nach rechts

lang driicken: Umschalten auf normale Zei-
chen

zwei Mal driicken: Umbruch einfligen

G Buchstaben |6schen

2  Mit V speichern.
- oder -
Mit X abbrechen und das Menii verlassen.

Hinweis: Zur Eingabe des Namens stehen die
lateinischen Schriftzeichen, bestimmte Sonderzeichen
und Zahlen zur Verfiigung.

Rezept starten

1  Funktionswéhler auf eine beliebige Heizart stellen.

Symbol Il wird angezeigt.
2  Symbol Il beriihren. Mit dem Drehwihler das
gewiinschte Rezept auswihlen.

3 Mit » starten.
Der Betrieb startet. Die Dauer lauft sichtbar ab.
Die Einstellungen der Phasen erscheinen in der
Anzeigeleiste.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

¥ 170°

Individuelle Rezepte de

Hinweise

— Die Dauer lauft erst ab, wenn das Gerit die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

- Sie kénnen die Temperatur am Drehwahler dndern,
widhrend das Rezept ablduft. Dies verdndert nicht
das gespeicherte Rezept.

Rezept andern

Sie haben die Moglichkeit, die Einstellungen eines
aufgezeichneten oder programmierten Rezepts zu
andern.

1  Funktionswéhler auf eine beliebige Heizart stellen.
Symbol Il wird angezeigt.
Symbol I beriihren.

Mit dem Drehwéahler das gewliinschte Rezept
auswéahlen.

Symbol \_ beriihren.

Mit Symbol > die gewiinschte Phase auswibhlen.
Die programmierte Heizart, Temperatur und Garzeit
werden angezeigt. Sie konnen die Einstellungen mit
dem Drehwéhler oder Funktionswéahler dndern.

6 Mit V/ speichern.
- oder -
Mit X abbrechen und das Menii verlassen.

Rezept I6schen

1 Funktionswiahler auf eine beliebige Heizart stellen.
Symbol Il wird angezeigt.

Symbol W beriihren.

Mit dem Drehwéahler das gewiinschte Rezept
auswahlen.

Mit C das Rezept I6schen.
Mit V bestitigen.
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de Kerntemperaturfiihler

Kerntemperaturfiihler

Der Kerntemperaturfiihler ermdglicht Ihnen exaktes,
punktgenaues Garen. Er misst die Temperatur im
Inneren des Gargutes. Das automatische Abschalten
bei Erreichen der gewiinschten Kerntemperatur stellt
sicher, dass jedes Gargut auf den Punkt gegart ist.

Verwenden Sie nur den beiliegenden
Kerntemperaturfiihler. Sie konnen ihn als Ersatzteil
beim Kundendienst oder im Online-Shop nachkaufen.

Der Kerntemperaturfiihler wird bei Temperaturen tber
250°C beschéadigt. Verwenden Sie ihn deshalb nur in
Ihrem Gerat bei einer maximalen Temperatureinstellung
von 230°C.

Nehmen Sie den Kerntemperaturfiihler nach dem
Gebrauch immer aus dem Garraum. Bewahren Sie ihn
nie im Garraum auf.

Reinigen Sie den Kerntemperaturfiihler nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Tuch. Nicht in der
Spiilmaschine reinigen!

A Warnung - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Kerntemperaturfiihler kann die
Isolation beschadigt werden. Nur den fiir dieses Gerat
bestimmten Kerntemperaturfiihler benutzen.

A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Garraum und Kerntemperaturfiihler werden sehr heiB.
Zum Ein- und Ausstecken des Kerntemperaturfiihlers
Ofenhandschuhe benutzen.

Kerntemperaturfiihler ins Gargut
einstecken

Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler in das Gargut,
bevor Sie es in den Garraum geben.

Stecken Sie die Metallspitze an der dicksten Stelle in
das Gargut. Achten Sie darauf, dass das Ende der
Spitze ungefdhr in der Mitte steckt. Es darf nicht im Fett
stecken und kein Geschirr oder Knochen beriihren.

Bei mehreren Stiicken stecken Sie den

Kerntemperaturfihler in die Mitte des dicksten Stiickes.

Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler mdglichst
vollstandig ein.
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Achten Sie bei Geflliigel darauf, dass die Spitze des
Kerntemperaturfiihlers nicht in den Hohlraum ragt oder
einen Knochen beriihrt, sondern zwischen Bauch und
Oberschenkel im Fleisch steckt.

Zur Verwendung bei Brot den Kerntemperaturfiihler erst
nach 10 - 15 Minuten Backzeit an der kéltesten Stelle
des Brotes einstecken. Durch die Kruste sinkt der
Kerntemperaturfiihler nicht in den Teig. Das Brot
weiterbacken bis die gewiinschte Kerntemperatur
erreicht ist.

Kerntemperatur einstellen

1 Gargut mit eingestecktem Kerntemperaturfihler in
den Garraum einschieben. Kerntemperaturfiihler in
die Buchse im Garraum stecken und die Gerétetir
schlieBen.

Kabel des Kerntemperaturfiihlers nicht
einklemmen!

Im Display erscheint /~? und die aktuelle
Kerntemperatur.

2 Funktionswihler auf die gewlinschte Heizart
stellen.

3 Mit dem Drehwéhler die Garraumtemperatur
einstellen.

4 Symbol /7 beriihren. Mit dem Drehwihler die
gewiinschte Kerntemperatur fiir das Gargut
einstellen und mit /7 bestitigen.

Die eingestellte Kerntemperatur muss hoher als die
aktuelle Kerntemperatur sein.

11:30

170¢_15°

60°

5 Das Gerét heizt mit der eingestellten Heizart.
Im Display werden die aktuelle und darunter die
eingestellte Kerntemperatur angezeigt.

Die eingestellte Kerntemperatur kénnen Sie
jederzeit dndern.

v

C <

Wenn die eingestellte Kerntemperatur im Gargut
erreicht ist, ertont ein Signal. Der Garbetrieb wird
automatisch beendet. Bestiitigen Sie mit v und drehen
Sie den Funktionswéahler auf 0.



Hinweise

- Der meBbare Bereich ist 15°C bis 99°C. AuBerhalb
des meBbaren Bereichs wird "--°C" fiir die aktuelle

Kerntemperaturfiihler de
Gargut Richtwert fiir
Kerntemperatur
Kalb

Kerntemperatur angezeigt. Kalbsbraten, durchgegart 75-80 °C
- Wenn Sie das Gargut nach Ende des Garbetriebs Kalbsbrust, gefiillt 75-80 °C
noch fiir einige Zeit im Garraum lassen, steigt die Kalbsriicken
Kerntemperatur aufgrund der Restwdrme im rosa 58 -60 °C
Garraum noch etwas an.
- Wenn Sie gleichzeitig eine Programmierung durchgegart 65-70°C
mitdem Kerntemperaturfiihler und dem Garzeit- Kalbsfilet
Timer einstellen so schaltet diejenige blutig 50-52 °C
Programmierung das Gerét aus, die zuerst den
eingegebenen Wert erreicht. rosa 58 -60 °C
Eingestellte Kerntemperatur dndern: durchgegart 70-75°C
Symbol /? beriihren. Mit dem Drehwihler die wild
eingestellte Kerntemperatur fiir das Gargut &ndern und Rehriicken 60-70 °C
mit /7 bestatigen. Rehkeule 70-75 °C
Eingestellte Kerntemperatur I16schen: Hirschriickensteaks 65-70 °C
Symbol ~? beriihren. Mit C die eingestellte Hasen-, Kaninchenriicken 65-70 °C
Kerntemperatur 16schen. Das Gerét heizt im normalen Gefliigel
Garbetrieb weiter. Hihnchen 85 °C
Perlhuhn 75-80 °C
Richtwerte fiir die Kerntemperatur Gans, Truthahn, Ente 80-85°C
Entenbrust
Verwenden Sie nur frische, keine tiefgekihlten rosa 55-60 °C
Lebensmittel. Die Angaben in der Tabelle sind
Richtwerte. Sie sind von Qualitdt und Beschaffenheit durchgegart 70-80 °C
der Speise abhang|g StrauBensteak 60-65 °C
. . Lamm
Aus hygienischen Griinden sollten kritische LammKeuls
Lebensmittel wie Fisch und Wild mindestens 62 - 70 °C
im Kern erreichen, Gefliigel und Hackfleisch sogar 80 - rosa 60-65°C
85 °C. durchgegart 70-80 °C
Lammriicken
Gargut Richtwert fiir rosa 55-60 °C
Kerntemperatur
Rind durchgegart 65-75 °C
Roastbeef, Rinderfilet, Entrecote Hammel
stark blutig 45-47 °C Hammelkeule
rosa 70-75 °C
blutig 50-52 °C
durchgegart 80-85°C
rosa 58-60 °C =
Hammelriicken
durchgegart 70-75 °C rosa 70-75 °C
Rinderbraten 80-85 °C durchgegart 80 °C
Schwein :
- = Fisch
Schwe!neb"raten 72-80 °C Filot 62-65°C
Schweineriicken _ im Ganzen 65 °C
rosa 65-70 °C Terrine 62 -65 °C
durchgegart 75 °C Sonstiges
Hackbraten 85 °C Brot 96 °C
Schweinefilet 65-70 °C Pastete 72-75 °C
Terrine 60-70 °C
Foie gras 45 °C

23



de DrehspieB

DrehspieB3

Mit dem DrehspieB kdnnen Sie besonders gut groBe
Braten wie Rollbraten und Gefligel zubereiten. Das
Fleisch wird rundum knusprig und braun.

Sie kdnnen den DrehspieB bei allen Betriebsarten
einsetzen. Die besten Ergebnisse erzielen Sie bei den
Heizarten "Flachengrill' oder "Oberhitze".

Achtung!

Temperaturfiihler nicht in Kombination mit DrehspieB
verwenden.

Vorbereitung

1 Beide Auflagebligel in die Buchsen der Grillwanne
stecken. Der Antrieb ist links.

Hinweis: Korrekte Position der Auflagebligel

beachten.
|
|
)

fom

2 Rechte Halteklammer auf den DrehspieB stecken
und festschrauben.

3 Gargut mittig auf den DrehspieB stecken.
Abstehende Teile (z. B. Fliigel) befestigen, damit
diese nicht den Grillheizkdrper bertihren.

Linke Halteklammer auf den DrehspieB stecken und
festschrauben.
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4  Falls zwei kleinere Hihnchen (max. 1,5 kg/
Hahnchen) gleichzeitig gegart werden sollen, diese
mit jeweils zwei Halteklammern festschrauben.

5 DrehspieB auf die Auflagebiigel auflegen. Den
Vierkant im Antriebsteil einrasten.

6 Grillwanne mit DrehspieB in die unterste
Einschubebene in den Backofen schieben.

Hinweis: Die Antriebsachse muss in die Offnung an
der Backofenriickwand einrasten. Bei Bedarf
DrehspieB leicht drehen.




DrehspieB einschalten

1 Die gewiinschte Temperatur und Heizart einstellen.

2 Symbol /4 beriihren. Der DrehspieBantrieb wird
eingeschaltet.

DrehspieB ausschalten

Symbol / beriihren. Der DrehspieBantrieb stoppt.

2 Den Backofen mit dem Funktionswéhler
ausschalten.

3 Grillpfanne mit DrehspieB herausnehmen und auf
eine stabile, hitzebestdndige Unterlage stellen.

A Warnung — Verbrennungsgefahr!
Zum Herausnehmen einen Handschuh beniitzen.
4 Den Handgriff seitlich anschrauben um den
DrehspieB abzunehmen.
Hinweise

- Verwenden Sie den DrehspieB nur bei
Backofentemperaturen bis max. 250°C.

- Reinigen Sie das Antriebsteil des DrehspieBes
nicht in der Spiilmaschine.

Anbratstufe de

Anbratstufe

Nur bei eingestellter Heizart "Braterfunktion":

In der Anbratstufe heizt der Backofen mit voller Leistung
fiir ca. 3 Minuten. So kénnen Sie z. B. Steaks scharf
anbraten.

Beriihren Sie Symbol ?, . Die Anbratstufe startet. Sie
kénnen die Anbratstufe auch mehrmals nacheinander
einstellen.

Um die Anbratstufe vorzeitig zu beenden beriihren Sie
Symbol ?, .
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de Kindersicherung

Kindersicherung

Damit Kinder das Gerét nicht versehentlich bedienen,
hat es eine Kindersicherung.

Hinweise

- Die Kindersicherung miissen Sie in den
Grundeinstellungen auf "verfiigbar" stellen (siehe
Kapitel ‘Grundeinstellungen’).

- Kommt es bei aktivierter Kindersicherung zu einem
Stromausfall, kann bei Riickkehr der
Netzversorgung die Kindersicherung deaktiviert
sein.

Kindersicherung aktivieren

Voraussetzung:
Der Funktionswéhler steht auf 0.

Symbol & mindestens 6 Sekunden lang beriihren.

Die Kindersicherung ist aktiviert. Die Standby-Anzeige
erscheint. Das Symbol & wird oben im Display
angezeigt.

Kindersicherung deaktivieren

Voraussetzung:
Der Funktionswéhler steht auf 0.

Symbol @ mindestens 6 Sekunden lang beriihren.

a

GAGGENAU |
11:30

Die Kindersicherung ist deaktiviert. Sie kénnen das
Gerat wie gewohnt einstellen.
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Grundeinstellungen

In den Grundeinstellungen kdnnen Sie |hr Gerat

individuell anpassen.

Funktionswéhler auf S drehen.

2 Mit dem Drehwiéhler "Grundeinstellungen" 7
auswéhlen.

3  Symbol V/ beriihren. 8

4 Mit dem Drehwéhler die gewlinschte

Grundeinstellung auswiéhlen.

Grundeinstellungen de

Symbol \_ beriihren.

Mit dem Drehwahler die Grundeinstellung
einstellen.

Mit V speichern oder mit X abbrechen und die
aktuelle Grundeinstellung verlassen.

Den Funktionswiahler auf 0 drehen, um das
Grundeinstellungen-Meni zu verlassen.

Die Anderungen sind gespeichert.

Grundeinstellung

Mogliche Einstellungen

Erkléarung

e Helligkeit

Stufen 1,2, 3,4,5*,6,7,8

Display-Helligkeit einstellen

Standby-Anzeige

An* / Aus

- Uhr

- Uhr + GAGGENAU-Logo*

- Datum

- Datum + GAGGENAU-Logo
- Uhr + Datum

- Uhr + Datum + GAGGENAU-Logo

Erscheinungsbild der Standby-Anzeige.

Aus: Keine Anzeige. Mit dieser Einstellung sen-
ken Sie den Standby Verbrauch |Ihres Gerites.

An: Mehrere Anzeigen einstellbar, "An" mit \/
bestatigen und mit dem Drehwiéhler die
gewlinschte Anzeige auswiéhlen.

Die Auswahl wird angezeigt.

Displayanzeige

Reduziert* / Standard

Bei Einstellung ‘Reduziert’ wird im Display nach
kurzer Zeit nur noch das Wichtigste anzeigt.

Touchfeld-Farbe

Grau* / WeiB

Farbe der Symbole auf den Touchfeldern aus-
wahlen

Touchfeld-Tonart

SEEN @

Ton 1*/ Ton 2 / Aus

Signalton beim Beriihren eines Touchfelds aus-
wiéhlen

Touchfeld-
Tonlautstarke

5

Stufen 1, 2, 3,4,5%,6,7,8

Lautstarke des Touchfeld-Tons einstellen

Aufheizzeit/-signal

Aufheizen mit Signal
Schnell-Aufheizen mit Signal*
Aufheizen ohne Signal

Schnell-Aufheizen ohne Signal

Der Signalton ertdnt, wenn beim Aufheizen die
gewliinschte Temperatur erreicht wird. Beim
Schnellaufheizen wird die gewiinschte Tempera-
tur besonders schnell erreicht.

Signal-Lautstérke

Stufen 1,2, 3,4,5*,6,7,8

Lautstarke des Signaltons einstellen

Uhrzeit-Format

AM/PM / 24 h*

Anzeige der Uhrzeit im 24- oder 12-Stunden-For-
mat

Uhrzeit

Aktuelle Uhrzeit

Uhrzeit einstellen

Zeitumstellung

dEE= D

Manuell* / Automatisch

Automatische Umstellung der Uhrzeit bei Wech-
sel Sommer- / Winterzeit. Wenn automatisch:
Einstellung von Monat, Tag, Woche wann Zeit
umgestellt werden soll. Jeweils fiir Sommer- u.
Winterzeit einzustellen.

Datumsformat

.|

r -
=l
—
L

D.M.Y*
D/M/Y
M/D/Y

Datumsformat einstellen
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de Grundeinstellungen

Aktuelles Datum

Datum einstellen. Wechsel zwischen Jahr/
Monat/Tag mit dem Symbol .

“ Temperatur-Format

OC*/ OF

Temperatureinheit einstellen

]

Deutsch* / Franzosisch / ltalienisch /
Spanisch / Portugiesisch /
Niederlandisch / Danisch /
Schwedisch / Norwegisch / Finnisch /
Griechisch / Tiirkisch / Russisch /
Polnisch / Tschechisch / Slowenisch /
Slowakisch / Arabisch / Hebraisch /
Japanisch / Koreanisch / Thai /
Chinesisch / Englisch US / Englisch

Sprache fiir die Textanzeige wéhlen

Hinweis:

Bei der Umstellung der Sprache wird das System
neu gestartet, dieser Vorgang dauert einige
Sekunden.

AnschlieBend wird das Grundeinstellungs-Menii
geschlossen.

g Werkseinstellungen

Geriét auf Werkseinstellungen zurtick-
setzen

Die Frage: "Alle individuellen Einstellungen
I6schen und Gerat auf Werkseinstellung zurtick-
setzen?" mit V/ bestitigen oder mit X abbre-
chen.

Hinweis:
Beim Zuriicksetzen auf die Werkseinstellungen
werden auch die individuellen Rezepte geldscht.

Nach dem Zuriicksetzen auf die Werkseinstel-
lungen gelangen Sie in das Menli "Erste Einstel-
lungen".

Demo-Modus

B

An / Aus*

Nur fir Prasentationszwecke. Das Gerat heizt im
Demo-Modus nicht, alle anderen Funktionen
sind verfiigbar.

Die Einstellung "Aus" muss fiir den Normalbe-
trieb aktiviert sein. Die Einstellung ist nur in den
ersten 3 Minuten nach Anschluss des Gerétes
moglich.

Langzeit-Timer

Nicht verfligbar* / Verfligbar

Verfligbar: Langzeit-Timer kann eingestellt wer-
den; siehe Kapitel ‘Langzeit-Timer'.

ﬂ Kindersicherung

Nicht verfligbar* / Verfligbar

Verfligbar: Die Kindersicherung kann aktiviert
werden (siehe Kapitel "Kindersicherung").

* Werkseinstellung
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Reinigen und warten de

Reinigen und warten

Bereich

Reinigungsmittel

Bei sorgfiltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerét
lange schon und intakt. Wie Sie lhr Gerét richtig
pflegen und reinigen erklaren wir lhnen hier.

A Warnung - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag
verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder
Dampfreiniger verwenden.

A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr hei. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente bertihren. Das Geréat
immer abkiihlen lassen. Kinder fernhalten.

A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Lampen werden bei Betrieb sehr heiB. Auch einige Zeit
nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr. Lampen vor dem Reinigen des
Gerates abkiihlen lassen. Beleuchtung wéhrend der
Reinigung ausschalten.

A Warnung - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Gerétetiir kann springen. Keinen
Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten
Sie die Angaben in der Tabelle.

Verwenden Sie

keine scharfen oder scheuernden Reinigungmittel

keine Metall- oder Glasschaber zur Reinigung des
Glases an der Geréatetr.

keine Metall- oder Glasschaber zur Reinigung der
Turdichtung.

keine harten Scheuerkissen und Putzschwdmme.

Waschen Sie neue Schwammtiicher vor Gebrauch
griindlich aus.

Edelstahl

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiiltuch rei-
nigen und einem weichen Tuch
nachtrocknen. Kalk-, Fett-, Starke- und
EiweiBflecken sofort entfernen. Unter sol-
chen Flecken kann sich Korrosion bilden.
Beim Kundendienst oder im Fachhandel
sind spezielle Edelstahlreiniger erhéltlich.

Aluminium,
schwarz matt
(Tdrrahmeninnen,
Seitenblenden
neben Garraum)

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiiltuch rei-
nigen und einem weichen Tuch
nachtrocknen.

Eigebrannte und fettige Verschmutzung
mit dem Fettloser entfernen (Artikel-Nr.
00311781 beim Kundendienst oder im
Online-Shop). Anwendungshinweise des
Reinigers beachten!

Achtung!

Oberflaichenschaden durch
ungeeignete Reiniger!

Keine scharfen oder scheuernden Reini-
ger verwenden.

Garraum

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiiltuch rei-
nigen und einem weichen Tuch
nachtrocknen.

Stark verschmutz-
ter Garraum

Reinigungs-Gel Spray fiir Backofen
(Bestellnummer 00311860 beim Kunden-
dienst oder im Online-Shop).

Bitte beachten:

Darf nicht auf die Tiirdichtung gelan-
gen!

Hochstens 12 Stunden einwirken las-
sen!

Nicht auf warmen Flachen anwenden!
Griindlich mit Wasser nachspiilen!
Herstellerangaben beachten.

Glasabdeckung
Garraumlampe

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiiltuch rei-
nigen.

Tirdichtung

Nicht entfernen!

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiiltuch rei-
nigen, nicht scheuern.

Keinen Metall- oder Glasschaber zur Rei-
nigung verwenden!

Bereich Reinigungsmittel

Kerntemperatur-  Mit einem feuchten Tuch abwischen.
fuhler Nicht im Geschirrspliler reinigen!
Zubehor HeiBe Spiillauge: Einweichen und mit

einem Spiiltuch oder einer Biirste reini-
gen.

Tirscheiben Gilasreiniger: Mit einem weichen Tuch
oder einem Microfasertuch reinigen.

Keinen Glasschaber verwenden!

Einschubroste

Geschirrspliler, siehe Kapitel ‘Einschu-
broste entnehmen’

Mit einem Microfasertuch oder einem
leicht angefeuchteten Tuch abwischen.
Nicht nass abwischen!

Display

DrehspieB

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiiltuch
oder einer Biirste reinigen.

Den DrehspieBantrieb nicht einweichen
oder im Geschirrspliler reinigen!

Teleskopauszug
(Sonderzubehdér)

HeiBe Spiillauge: Mit einem Spiiltuch
oder einer Biirste reinigen.

Nicht einweichen oder im Geschirrspiler
reinigen!
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de Reinigen und warten

Bereich Reinigungsmittel
Backstein Eingebrannte Riickstdnde mit einer
(Sonderzubehdr) Birste reinigen.

Backstein nie nass reinigen!
Bréater HeiBe Spillauge: Einweichen und mit
(Sonderzubehor)  einem Spiiltuch oder einer Biirste reini-

gen.
Bréter nicht im Geschirrspliler reinigen!

Microfasertuch

Das Microfasertuch mit Wabenstruktur ist besonders
geeignet fiir die Reinigung von empfindlichen
Oberflachen wie Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder
Aluminium (Bestellnummer 00460770 beim
Kundendienst oder im Online-Shop). Es entfernt in

einem Arbeitsgang wéssrigen und fetthaltigen Schmutz.
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Einschubroste entnehmen

Die Einschubroste kdnnen Sie zum Reinigen
herausnehmen.

Einschubroste herausnehmen

1 Ein Geschirrtuch in den Garraum legen um das
Email vor Kratzern zu schiitzen.

Riandelmuttern 16sen .

Einschubroste abnehmen Bl.

Die Einschubroste kdnnen Sie im Geschirrspiiler
reinigen.
Einschubroste einhdngen

Hinweis: Rechter und linker Rost sind identisch.

1 Einschubroste anbringen. Sicherstellen, dass sich
die Einschubebene 3 oben befindet (siehe
Abbildung).

2 Randelmuttern festdrehen.



Pyrolyse (Selbstreinigung)

Bei der Pyrolyse heizt der Backofen bis 485°C auf. So
verbrennen Riickstdnde vom Braten, Grillen oder
Backen und Sie miissen nur noch die Asche aus dem
Garraum wischen.

Die Pyrolyse dauert 3 Stunden. Sie kdnnen die
Abschaltzeit der Pyrolyse verschieben (wenn Sie z.B.
md&chten, dass die Pyrolyse nachts ablduft).

A Warnung - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kénnen sich
wiahrend der Pyrolytischen Reinigung entziinden. Vor
jeder Pyrolytischen Reinigung grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum und vom Zubehor entfernen.

A Warnung - Brandgefahr!

Das Geréat wird wahrend der Pyrolytischen Reinigung
auBen sehr heiB. Nie brennbare Gegenstidnde, wie z. B.
Geschirrtiicher, an den Turgriff hdngen. Vorderseite des
Geriétes freihalten. Kinder fernhalten.

A Warnung - Gefahr schwerer
Gesundheitsschaden!

Das Geréat wird wahrend der Pyrolytischen Reinigung
sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von Blechen und
Formen wird zerst6rt und es entstehen giftige Gase. Nie
antihaftbeschichtete Bleche und Formen bei der
Pyrolytischen Reinigung mitreinigen. Nur emailiertes
Zubehor mitreinigen.

Pyrolyse vorbereiten

Achtung!

Brandgefahr! Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kdnnen sich entziinden. Wischen Sie den Garraum mit
einem feuchten Tuch aus.

Grobe Verschmutzungen und Speiseriickstdnde
aus dem Backofen entfernen.

Tirdichtungen, Tiirinnenseite und Glasscheibe von
Hand reinigen, da diese Teile durch die Pyrolyse
nicht gereinigt werden.

Alle losen Innenteile aus dem Garraum entnehmen.
Die Einschubroste sind pyrolysefest. Es diirfen sich
keine Gegenstdnde mehr im Garraum befinden!

Buchse fiir den zusétzlichen Heizkdrper an der
Riickseite des Garraums: Sicherstellen, dass die
Abdeckung in der Buchse ist.

Backofentir schlieBen.

Pyrolyse starten

1  Funktionswéhler auf S stellen.
2 Symbol «* wird angezeigt. Mit V bestitigen.

Pyrolyse (Selbstreinigung) de

3 Die Abschaltzeit wird angezeigt, zu der die Pyrolyse
fertig sein wird. Wenn gewiinscht, Abschaltzeit mit
dem Drehwihler verschieben. Mit V bestatigen.

4  Alles Zubehor aus dem Garraum nehmen und
groben Schmutz entfernen. Mit V bestatigen.

5 Mit P starten. Die Reinigungszeit [duft im Display
ab. Falls die Abschaltzeit verschoben wurde, |auft
die Zeit bis zum Start der Pyrolyse im Display ab.
Die Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.

Nach 3 Stunden ertént ein Signal. Eine Meldung
erscheint im Display. Wenn das Gerat abgekiihlt ist, die
zuriickgebliebene Asche mit einem feuchten Tuch aus
dem Garraum wischen.

Hinweis: Die Backofentiir wird zu Ihrer Sicherheit
verriegelt. Beim Abkiihlen wird die Tirverriegelung
geoffnet, sobald die Temperatur unter 200°C ist.

Zubehor mit Pyrolyse reinigen

Gaggenau Backbleche und Grillwannen sind mit
pyrolysefestem Email beschichtet. Fiir ein optimales
Reinigungsergebnis des Backofens empfehlen wir
jedoch, vor der Pyrolyse sédmtliches Zubeh&r aus dem
Backofen zu entnehmen. Nur so erfolgt eine
gleichméBige Hitzeverteilung.

Mé&chten Sie eingebrannte Riickstdnde von lhrem
Backblech oder lhrer Grillwanne mit Pyrolyse entfernen,
so beachten Sie bitte unbedingt die folgenden
Hinweise:

Hinweise

- Entfernen Sie grobe Verschmutzungen, Bratensaft
und Speiseriickstdnde vor der Pyrolyse.
Speisereste, Fett oder Bratensaft kénnen sich
wihrend der Pyrolyse entziinden.

- Schieben Sie jeweils nur ein Backblech oder eine
Grillwanne in die unterste Einschubleiste in den
Ofen!

— Schieben Sie das Backblech oder die Grillwanne
bis zum Anschlag ein.

- Grillrost, DrehspieB, Gussbréter, Backstein,
Kerntemperaturfiihler oder anderes Zubehor diirfen
nicht im Pyrolysebetrieb gereinigt werden.

- Bei Grillwannen mit Edelstahl-Buchsen kénnen sich
diese bei der Pyrolyse verfarben! Dies hat keinen
Einfluss auf den Gebrauchsnutzen.
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Stoérungen, was tun?

Oft konnen Sie aufgetretene Stérungen leicht selbst
beheben. Bevor Sie den Kundendienst rufen, beachten
Sie die folgenden Hinweise.

A Warnung - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind geféahrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfiihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Geréat defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

Storung Mogliche Ursache

Lésung

Geriét funktioniert nicht, keine Anzeige

Stecker ist nicht eingesteckt

Geréat am Stromnetz anschlieBen

im Display Stromausfall

Priifen, ob andere Kiichengerate funktionie-
ren

Sicherung defekt

Im Sicherungskasten priifen, ob die Siche-
rung fiir das Gerét in Ordnung ist

Fehlbedienung

Sicherung fiir das Gerat im Sicherungskas-
ten ausschalten und nach ca. 60 Sekunden
wieder einschalten

Gerét lasst sich nicht starten

Gerditetlir ist nicht ganz geschlossen

Gerétetlir schlieBen

Gerat funktioniert nicht, Anzeige
reagiert nicht. Im Display erscheint (&

Kindersicherung aktiviert

Kindersicherung deaktivieren (siehe Kapi-
tel ‘Kindersicherung’)

Gerat schaltet sich selbsttétig aus

gefunden

Sicherheitsabschaltung: Es hat langer
als 12 Stunden keine Bedienung statt-

Meldung mit Vv bestitigen, Gerét ausschal-
ten und erneut einstellen

Gerat heizt nicht auf, im Display
erscheint X

Gerite ist im Demo-Modus

Demo-Modus in den Grundeinstellungen
deaktivieren

Fehlermeldung "Exxx"

Bei einer Fehlermeldung den Funktions-
wiabhler auf 0 drehen; erlischt die Anzeige,
war es ein einmaliges Problem. Tritt der
Fehler wiederholt auf oder bleibt die
Anzeige bestehen, bitte den Kundendienst
kontaktieren und Fehlercode libermitteln.

Stromausfall

Ilhr Geréat kann einen Stromausfall von wenigen
Sekunden liberbriicken. Der Betrieb lauft weiter.

War der Stromausfall ldanger und das Gerét in Betrieb,
erscheint im Display eine Meldung. Der Betrieb ist
unterbrochen.

Drehen Sie den Funktionswihler auf 0, dann kénnen Sie
das Gerét wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen.
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Demo-Modus

Falls im Display das Symbol 2 erscheint, ist der Demo-
Modus aktiviert. Das Gerét heizt nicht auf.

Das Gerét kurz vom Netz trennen (Haussicherung oder
den Schutzschalter im Sicherungskasten ausschalten).
AnschlieBend den Demo-Modus innerhalb von

3 Minuten in den Grundeinstellungen deaktivieren
(siehe Kapitel ‘Grundeinstellungen’).



Backofenlampe auswechseln

Die Backofenlampen kdnnen Sie auswechseln.
Temperaturbestdndige Halogenlampen erhalten Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandel. Verwenden Sie
nur Halogenbirnen des gleichen Typs.

Obere Lampe: 60 W/230 V/G9
Seitliche Lampe: 10 W/12 V/G4

A Warnung - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die
Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem
Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.

A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Lampen werden bei Betrieb sehr heiB. Auch einige Zeit
nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr. Lampen vor dem Auswechseln
abkiihlen lassen.

Hinweis: Nehmen Sie die neue Halogenlampe immer
mit einem trockenen Tuch aus der Verpackung. Dadurch
verlangert sich die Lebensdauer der Lampe.

Backofenlampe oben wechseln
1 Schraube an Lampenabdeckung I6sen. Die
Lampenabdeckung klappt nach unten.

2 Halogenlampe herausziehen. Die neue
Halogenlampe einsetzen.

3 Lampenabdeckung hochklappen und
festschrauben.

4 Sicherung im Sicherungskasten wieder einschalten.

Backofenlampe seitlich wechseln
1 Ein Geschirrtuch in den Backofen legen um
Schiaden zu vermeiden.

2 Randelmuttern am Einschubrost |6sen.
Einschubrost abnehmen.

3 Obere Haltefeder zur Seite driicken.
Glasabdeckung abnehmen.

4 Halogenlampe herausziehen. Die neue
Halogenlampe einsetzen.

5 Glasabdeckung unten in die Haltefeder einsetzen
und oben einrasten. Die abgeschriagte Seite der
Glasabdeckung muss zum Backraum zeigen.

Geschirrtuch aus dem Backofen nehmen.

Sicherung im Sicherungskasten wieder einschalten.

Glasabdeckung auswechseln

Wenn die Glasabdeckung im Backofen beschéadigt ist,
muss sie ausgewechselt werden. Abdeckungen erhalten
Sie beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer
und die FD-Nummer lhres Geréates an.

Kundendienst de

Kundendienst

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fir Sie da. Wir finden immer eine
passende Lésung, auch um unnétige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die vollstandige
Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert betreuen kdnnen.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie
die Gerétetlir 6ffnen.

@ | E-NI: FD: ZNr: |

Type:

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen missen,
konnen Sie hier die Daten Ihres Gerates und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Beachten Sie, dass der Besuch des
Kundendienstpersonals im Falle einer Fehlbedienung
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fiir den ndchstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 555

D 089 20 355 366

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie

stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Kundendiensttechnikern durchgefiihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fiir Inr Hausgerat ausgeristet sind.
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Heizen Sie das Gerdt immer vor. So erhalten Sie
die besten Garergebnisse. Die angegebenen

Garzeiten beziehen sich auf ein vorgeheiztes Gerait.

Die angegebenen Werte dienen der Orientierung.
Die tatsédchliche Garzeit wird durch die Qualitat
und die Temperatur der Ausgangsware, das
Gewicht und die Dicke des Gargutes beeinflusst.

In den Tabellen sind Temperaturbereiche und/oder
Zeitbereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem
niedrigsten Wert. Wahlen Sie bei Bedarf beim
niachsten Mal eine ldngere Zeit.

Eine niedrigere Temperatur ergibt eine
gleichméBigere Braunung. Stellen Sie bei Bedarf
eine hdhere Temperatur ein.

Die Angaben beziehen sich auf durchschnittliche
Mengen fiir vier bis sechs Personen.

Die GroBe des Backofens erlaubt auch die
Zubereitung groBerer Mengen. Méchten Sie mehr
zubereiten, sollten Sie die Garzeit 5 - 10 Minuten
verldngern.

Nutzen Sie das angegebene Gargeschirr. Wenn Sie
anderes Geschirr nutzen, kénnen sich die
Garzeiten verlangern oder verkiirzen.

Sie kdnnen jedes hitzebestdndige Geschirr
verwenden. Stellen Sie das Geschirr in die Mitte
des Grillrostes. Fiir groBe Braten kénnen Sie auch
die Grillwanne verwenden.

Belegen Sie Grillroste und Backbleche nicht zu
dicht. Nur so wird eine optimale Warmezirkulation
gewidhrleistet.

Fiir die Zubereitung von sperrigem Gargut kénnen
Sie die seitlichen Einschubroste abnehmen. Stellen
Sie den Grillrost direkt auf den Boden des
Garraums und platzieren Sie das Gargut oder den
Bréter auf den Grillrost. Legen Sie das Gargut oder
den Brater nicht direkt auf den Emailboden.

Offnen Sie die Garraumtiir des vorgeheizten
Backofens nur kurz, um den Garraum rasch zu
befillen.

Die Angaben fiir die Ebene beziehen sich auf die
Einschubebene von unten.

Stellen Sie Glasgeschirr beim Herausnehmen auf
einen trockenen Untersetzer, nie auf eine kalte oder
nasse Unterlage. Das Glas kdnnte springen.

Fir die Betriebsarten Braterfunktion und
Backsteinfunktion bendtigen Sie Sonderzubehér.

Heizart Eco-HeiBluft:

Energiesparender HeiBluftbetrieb fiir Kuchen,
Fleisch, Aufldufe und Gratins. Restwirme wird
optimal genutzt. Komfortfunktionen bleiben
ausgeschaltet (z.B. die Garraumbeleuchtung und
der Katalysator). Die Anzeige der
Garraumtemperatur ist nur wahrend des Aufheizens
mdglich. Den Backofen nicht vorheizen.

Schieben Sie die Speisen in den kalten, leeren
Garraum und starten Sie die angegebene Garzeit.
Halten Sie die Geratetlir wahrend des Garens
geschlossen. So vermeiden Sie Hitzeverlust.



Gemiise

Gemiise aus dem Ofen ist eine gute Alternative zum
Gemiise aus der Pfanne. Die Geschmacksstoffe
konzentrieren sich und die Réstaromen machen es
sehr aromatisch. AuBerdem wird fiir die
Zubereitung nur sehr wenig Fett bendtigt.

Das Gemiise putzen und in einer Schiissel mit ein
wenig Ol vermengen. In eine hitzebestindige Form
oder in die Grillwanne geben und gleichméBig
verteilen.

Wihrend des Garvorgangs mindestens einmal
durchmengen. Nach dem Garen wiirzen und nach
Geschmack mit frischen Krautern bestreuen.

Tabellen und Tipps de

Das Gemiise eignet sich als warme und kalte
Vorspeise oder vegetarisches Hauptgericht, oder
auch als Beilage zu Fisch und Fleisch.

Verwenden Sie bei kleinen Portionen (fiir 2 - 3
Personen) eine Auflaufform und stellen Sie diese
auf den Grillrost. In der Grillwanne brennen die
Speisen sonst an oder trocknen aus.

Bitte beachten Sie bei vorgegarten und
tiefgekiihlten Produkten auch immer die
Herstellerangaben.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
GemiisespieBe Grillrost+ 3 220 T o4¢ HolzspieBe kurz abschneiden oder iiber
Grillwanne Nacht in Wasser einlegen, da sie sonst ver-
kohlen.
Rezepttipp: Paprika, Zwiebeln, Mais (vorge-
gart), Kirschtomaten, Zucchini
Griiner Spargel, Grillwanne 3 300 - 6-10% Rezepttipp: Mit Zwiebeln, Ol, Essig, Salz
gegqrillt und Pfeffer wiirzen.
Garzeit je nach GroBe anpassen.
Wurzelgemise Grillwanne 2 200 + 30* Rezepttipp: Mohren, Sellerie, Steckriiben,
Rote Bete mit O, Knoblauch, Salz und Pfef-
fer wiirzen.
Kiirbisspalten Grillwanne 2 200 % 30~ Rezepttipp: Mit Ol, Knoblauch, Ingwer,
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.
Antipasti Grillwanne 3 250 - 15-20*  Rezepttipp: So lange das Gemiise noch
heiB ist mit Aceto Balsamico betrdufeln und
wiirzen.
Escalivada Auflaufform 3 280 "™ 15-20*  Rezepttipp: Auberginen, Zwiebeln, Toma-
(Mediterranes Ofen- + Girillrost ten, Paprika, Ol. Schmeckt warm und Kalt.
gemiise)
Ratatouille Grillwanne 2 200 ___ 35-40* Rezepttipp: Zum SchluB mit Parmesan
bestreuen.
Ofentomaten Auflaufform 2 120 % 60 Rezepttipp: Kirschtomaten oder Tomaten-
+ Grillrost scheiben, Rosmarin und Knoblauch in die
Form geben und mit Ol und etwas Honig
betraufeln.
Falls gewiinscht, Tomaten vorher tiberbrii-
hen und enthauten.
Chicorée Auflaufform 2 180 % 30 Rezepttipp: Halbieren, wiirzen, mit Koch-
+ Grillrost schinken umwickeln, mit Sahne- oder
Béchamelsauce libergieBen und mit Kise
bestreuen.
2 180 % 60 Ohne Vorheizen, Geritetir nicht 6ffnen.
Gemiiseauflauf Auflaufform 2 200 . 30 Gemiise und sonstige Zutaten vorgaren/
+ Girillrost blanchieren.

*

Gargut nach Hélfte der Garzeit wenden.
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Beilagen und Gerichte

Die bekanntesten Sattigungsbeilagen aus dem
Backofen basieren auf Kartoffeln, wie zum Beispiel
das Kartoffelgratin. Es kénnen aber auch
hervorragend Beilagen im Backofen zubereitet
werden, die normalerweise in der Pfanne gebraten
werden, z.B. Kartofelpuffer oder Bratkartoffeln. Die
Vorteile bei dieser Zubereitungsart: man kann
gréBere Mengen auf einmal zubreiten, die
Kochgeriiche verteilen sich weniger im Raum und
man kann die Speisen mit weniger Fett zubereiten.

Eine weitere sehr vielseitige Beilage aus dem Ofen
ist Kdse. Vor allem vegetarische Gerichte kann man

dadurch sehr gut ergdnzen oder man kann den
Kése je nach Zubereitungsart auch als Vorspeise
oder Fingerfood reichen.

Gerichte, die sich fir die Zubereitung im Backofen
eignen, sind vor allem lGberbackene Speisen wie
Aufldaufe und Gratins. Geeignet sind auch Gerichte
mit einem Teigboden, z.B. Pizza oder Flammkuchen,
und Eierspeisen mit Einlage, z.B. Tortilla.

Verwenden Sie bei kleinen Portionen (2 - 3
Personen) eine hitzebstidndige Form und stellen Sie
diese auf den Grillrost. In der Grillwanne brennen
kleine Portionen an oder trocknen aus.

Bitte beachten Sie bei vorgegarten und
tiefgekiihlten Produkten auch immer die
Herstellerangaben.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Beilagen
Kartoffeln im Auflaufform 2 200 . 60* Auflaufform mit 1,5 cm Meersalz fiillen.
Salzbett + Girillrost Kleine Kartoffeln ungeschélt hineinlegen,
mit Olivendl bepinseln.
Kartoffelecken Backblech + 2 200 20-25*  Rezepttipp: Kartoffeln in Spalten schnei-
Backpapier den, mit Olivendl, Paprika und Salz wiirzen.
Pommes Frites, Backblech+ 3 200 15-30*  Rezepttipp: Leicht eindlen, nach dem
frisch Backpapier Garen mit Salz, Paprika- oder Currypulver
wirzen.
Pommes Frites, Backblech + 2 220 % 14 - 16* Gefrorene Pommes Frites auf dem Back-
tiefgekiihlt Backpapier blech gut verteilen.
Kartoffelgratin Auflaufform 2 180 % 45
+ Grillrost 9 180 & 75 Ohne Vorheizen, Geritetiir nicht &ffnen.
Kartoffelpuffer Backblech 2 175 % 30* Blech gut eindlen, die Kartoffelpuffermasse
ausdriicken, mit etwas Ol bestreichen.
Ziegenkase im Backblech + 2 220 % 6 Geeignet ist Ziegenfrischkédse oder Ziegen-
Speckmantel Backpapier camembert.
Ziegenkase mit Backblech + 2 200 % 6 Rezepttipp: Ziegenfrischkdse oder Ziegen-
Honig Backpapier camembert mit Lavendelhonig betraufeln
und Pinienkerne dariiber streuen.
Back-Camembert, Backblech + 2 180 % 20 So lange backen, bis sich die Panade
paniert, tiefgekiihlt ~ Backpapier wolbt.
Mozzarella Sticks, Backblech + 2 180 % 8
tiefgekiihlt Backpapier
Feta Auflaufform 2 250 & 12 Rezepttipp: Fetawiirfel mit Ol, Tomaten,
+ Grillrost Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarin in eine
Form geben und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.
Ofenkése, frisch Backblech 2 180 % 20 Nach 10 Min. den Weichkése kreuzférmig

einschneiden und aufklappen. Die Form
sollte méglichst nicht viel groBer als der
Kéase sein, damit er nicht zerlauft.

*
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Gargut nach Hélfte der Garzeit wenden.
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Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Gerichte
Tortilla Auflaufform 2 160 + 40 Rezeptipp: Mit Paprika, Oliven, Zwiebeln,
+ Girillrost Serrano Schinken und Manchego Kise.
Bauernomelette Auflaufform 2 160 % 40 Rezepttipp: Mit griinem und weiBem Spar-
+ Girillrost gel, dazu Graved Lachs.
Frittata Auflaufform 2 190 . 40-45 Rezepttipp: Mit Spinat, Zwiebeln und Gar-
+ Girillrost nelen.
Enchiladas, Auflaufform 2 200 - 10-15
Uiberbacken + Grillrost
Lasagne Auflaufform 2 175 % 40 Rezepttipp: Klassisch oder vegetarisch mit
+ Girillrost Grillgemiise und Biiffelmozzarella.
2 175 'y 70 Ohne Vorheizen, Geritetir nicht 6ffnen.
Kase-Makkaroni Auflaufform 2 180/ 220 L3 20 Fiir eine Kasekruste nach 10 Min. die Tem-
+ Girillrost peratur auf 220°C erhdhen und 10 Min.
braunen lassen.
Kasespitzle Auflaufform 2 180/ 220 % 30 Frisch abgekochte Spatzle nach und nach
+ Grillrost in die Form schichten, jede Schicht mit
Kése bestreuen.
Zuletzt Kédse und Rostzwiebeln dariiber
geben und fiir 5 Min. die Temperatur auf
220 °C erhéhen.
Mini-Frihlingsrollen, Backblech + 2 210 + 15*
tiefgekihlt Backpapier
Pizza, frisch Backblech 2 250 . 8-12 Backblech leicht eindlen oder Backpapier
verwenden.
Pizza, tiefgekiihlt Girillrost 2 200 + 13
American Pizza Backblech 2 200 . 20 - 24 Ohne Vorheizen! Bei vorgeheiztem Ofen
(dicker Boden), Garzeit um 4 Minuten verringern.
tiefgekiihlt
Flammkuchen, Backblech 2 250 . 7-9 Rezeptipp: Klassisch oder mit Ziegenfrisch-
frisch kéase, Parmaschinken, Feigen und Friih-
lingszwiebeln.
Flammkuchen, Grillrost 2 220 % 10-12
tiefgekihlt
Quiche Tarte-Form+ 2 200 . 15+20 Boden mit Gabel mehrfach einstechen und
Girillrost 15 Min. vorbacken. Masse auf den Boden
geben und weitere 20 Min. backen.
Zwiebelkuchen Tarte-Form+ 2 200 . 40-50 Boden mit Gabel mehrfach einstechen.

Girillrost

*  Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.
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Fisch

Fisch sollte (aus hygienischen Griinden) nach dem
Garen eine Kerntemperatur von mindestens 62 -
70 °C haben. Dies ist auch der ideale Garpunkt.
— "Kerntemperaturfiihler" auf Seite 22

Salzen Sie den Fisch erst nach dem Garen. So
bleibt das natiirliche Aroma erhalten und dem Fisch
wird weniger Wasser entzogen.

Olen Sie Grillrost und Blech leicht ein oder
verwenden Sie Backpapier. So bleibt der Fisch
nicht am Grillrost hdngen.

Bei Filets mit Haut: Legen Sie den Fisch mit der
Hautseite nach oben, so bleiben Struktur und
Aroma besser erhalten.

HolzspieBe kurz abschneiden oder vor dem
Aufstecken der Zutaten liber Nacht in Wasser
einlegen, da sie sonst verkohlen.

Wenn Sie die Grillwanne mit dem Einlegerost
verwenden: Geben Sie etwa 100 ml Wasser in die
Grillwanne, so wird die Fliissigkeit aufgefangen und
der Backofen bleibt sauber. Geben Sie zuviel
Wasser hinzu, kann sich das Garergebnis
verdndern, da zuviel Wasserdampf entsteht.

Bitte beachten Sie bei vorgegarten und
tiefgekiihlten Produkten auch immer die
Herstellerangaben.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.

GarnelenspieBe, Grillrost+ 3 180 - 10*

frisch Grillwanne

Garnelen, ausge- Girillrost + 2 180 % 14*

nommen, Grillwanne

tiefgekiihlt

FischspieBe Grillrost+ 8 200 - 12-14*  Feste Fischsorten verwenden, z. B. (See-
Grillwanne Lachs, Rotbarsch, Kabeljau.

Forelle, ganz Backblech+ 3 220 - 16* Rezepttipp: Mit Zitrone, Knoblauch und
Backpapier Petersilie fiillen.

Dorade, ganz Backblech+ 3 175 % 25* Rezepttipp: Mit Zitrone, Knoblauch und Thy-
Backpapier mian fiillen oder sommerlich mit Minze.

Haut der Dorade diagonal einschneiden.

Wolfsbarsch (1kg) Backblech + 2 175 + 30 - 35*
Backpapier

Lachssteak Backblech+ 3 200 + 10-12 Rezeptipp: Mit Limette, Salz, Pfeffer und
Backpapier Knoblauch marinieren.

Thunfischsteak Backblech+ 3 250 & 8-10 Rezeptipp: Asia-Style mit Sojasauce, Sesa-
Backpapier mol, Ingwer, Honig, Knoblauch, Chili und

Koriandersamen wiirzen.
Tintenfischringe, Backblech + 2 220 . 12

tiefgekiihlt

Backpapier

*

Gargut nach Hélfte der Garzeit wenden.
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Fleisch

Nutzen Sie zur besseren Kontrolle den
Kerntemperaturfiihler.— "Kerntemperaturfiihler"
auf Seijte 22

Falls Sie die Grillwanne mit dem Einlegerost
verwenden: Geben Sie etwa 100 ml Wasser in die
Grillwanne, so wird der Fleischsaft aufgefangen
und der Backofen bleibt sauber. Geben Sie zuviel
Wasser hinzu, kann sich das Garergebnis
verdndern, da zuviel Wasserdampf entsteht.

Fleischruhe: Lassen Sie das Fleisch nach dem
Garen noch 10 - 15 Min. ruhen. So kann sich das
Fleisch ,entspannen”. Die Zirkulation des
Fleischsaftes |dsst nach und es kommt zu weniger
Saftverlusten beim Anschnitt des Fleisches. GroBe
Fleischstiicke, z.B. Braten, kénnen im Ofen ruhen.
Kleinere Fleischstlicke sollten auBerhalb des Ofens
in Alufolie gewickelt ruhen.

Bei kleinen Portionen (2 - 3 Personen) verwenden
Sie am besten eine hitzebstdndige Form, damit die

Speisen nicht anbrennen oder austrocknen.

Tabellen und Tipps de

Nutzen Sie die Grillwanne oder den Brater fiir
einen groBen Braten und fiir Zubereitungsarten, bei
denen viel Flissigkeit zum Braten gegeben wird.

Marinade am besten liber Nacht einziehen lassen
und vor dem Braten oder Grillen entfernen, z.B. mit
einem Messerriicken oder Loffel. Die Gewiirze und
Kréauter wiirden sonst verbrennen.

Wenn der Braten zu dunkel geworden und die
Kruste stellenweise verbrannt ist, verringern Sie
beim ndchsten Mal die eingestellte Temperatur und
tberprifen Sie die Einschubebene.

Falls der Braten gar, aber die SoBe angebrannt ist,
verwenden Sie beim nachsten Mal ein kleineres
Bratgeschirr und geben Sie mehr Flissigkeit zu.
Falls die SoBe zu wisserig ist, verwenden Sie ein
groBeres Bratgeschirr und geben Sie weniger
Flissigkeit hinzu.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Rind
Rinderbraten Grillwanne 2 180 % 60 - 90*
(1,5 kg)
Rumpsteak, rosa Grillwanne 2 200 % 28 Kerntemperatur 65°C
(450 g) 2 200 & 43 Kerntemperatur 65°C.
Ohne Vorheizen, Geriétetir nicht 6ffnen.
Roastbeef/ Rinder-  Grillwanne 2 230/ 180 % 25-35** Rezepttipp: Schmeckt sehr gut mit Sauce
riicken (1 kg) Béarnaise oder kalt aufgeschnitten mit
- blutig Remoulade und Bratkartoffeln.
- rosa Grillwanne 2 230/ 180 % 30 - 40**
- durchgegart  Grillwanne 2 230/ 180 + 50 - 60**
Schwein
Schweinefilet, ganz  Grillwanne 2 230/ 180 % 256 Rezepttipp: Mit Ol, Knoblauch und Petersi-
lie marinieren.
Schweinefilet Grillwanne 2 180 % 28 Kerntemperatur 70°C.
(260 g) 2 180 & 41 Kerntemperatur 70°C.
Ohne Vorheizen, Gerétettir nicht 6ffnen.
Schweinbraten - Grillwanne 2 230/ 180 % 45-50** Haut rautenférmig einschneiden, damit sie
Keule (1 kg) schon kross wird.
Schweinebraten - Grillwanne 2 230/ 180 % Q5**
Nacken (1,5 kg)
Schweinebraten mit  Grillrost + 2 180 / 200 ey 70 - 80*** Haut rautenférmig einschneiden, damit sie
Schwarte/ Krusten-  Grillwanne schon kross wird. Braten mit Schwarte vor

braten (1,5 kg)

dem Garen in Wasser fiir 10 Minuten
kochen.

*  Zuerst in Pfanne/Brater auf Kochfeld ringsum anbraten.

**  Fleisch bei hoher Hitze anbraten, nach 15 - 20 Minuten die niedrigere Temperatur einstellen.

*k*k

Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15 - 20 die hohere Temperatur einstellen.
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Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Schweinshaxe Grillrost + 2 150 / 200 & BO*** Haut rautenférmig einschneiden, damit sie
Grillwanne schon kross wird. Braten mit Schwarte vor
dem Garen in Wasser fiir 90 Minuten
kochen.
Rollbraten Grillwanne 2 180/ 230 ¥ 70***
Kalb
Kalbsbraten (1,5 kg), Grillwanne, 2 180 3 50 - 55*
rosa Brater
Kalbshaxe Grillwanne, 2 150 / 180 & 70%**
Brater
Kalbslende Grillwanne, 2 170 % 40
Brater
Wild
Lammriicken Grillwanne, 2 165 20
Brater
Kaninchenriicken Grillwanne, 2 180 20-25*  Rezepttipp: In Knoblauch, Rosmarin, Oli-
Brater venol und hochwertigem Aceto Balsamico
marinieren.
Lammkeule (2,5 kg) Grillwanne, 2 180 100* Rezepttipp: Uber Nacht in Olivensl, Knob-
- rosa Brater lauch, Rosmarin und Zitronenscheiben
- durchgegart  Grillwanne, 2 180 120* marinieren.
Brater
Lammhaxe Grillwanne, 2 180 45
Brater
Verschiedenes
Hackfleischball- Backblech + 2 200 % 20 Schon gebriunte und trotzdem saftige
chen, angebraten Backpapier Hackfleischbéllchen: Zuerst in der Pfanne
(a80g9) anbraten und dann in den Ofen geben.
Hackfleischball- Backblech + 2 200 % 15 Rezepttipp: Hackfleischbéllchen aus
chen, angebraten Backpapier Lamm- oder Kaninchenfleisch auf SpieBe
(225 q) stecken und Minzjoghurt oder Feigensenf
dazu servieren.
Fleischkase, frisch  Girillrost + 2 160 60 Kerntemperaturfiihler verwenden (Kerntem-
(700 g) Grillwanne peratur 67 °C).
Baconstreifen Backblech + 2 180 8-10 Nach dem Herausnehmen auf Kiichenpa-
(Bratspeck), diinn Backpapier pier abtropfen lassen.
Geflllte Paprika mit  Auflaufform 2 175 30-40 Rezepttipp: Mit Hackfleisch fiillen und in

Hackfleisch

Tomatensauce garen.

*

* %

* k%

Zuerst in Pfanne/Bréter auf Kochfeld ringsum anbraten.

Fleisch bei hoher Hitze anbraten, nach 15 - 20 Minuten die niedrigere Temperatur einstellen.

Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15 - 20 die héhere Temperatur einstellen.
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Gefligel

Nutzen Sie zur besseren Kontrolle den
Kerntemperaturfiihler. Stecken Sie diesen nicht in
die Mitte (Hohlraum), sondern zwischen Bauch und
Oberschenkel. — "Kerntemperaturfiihler"

auf Seite 22

Das Gefliigel wird besonders knusprig braun, wenn

Sie es gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Ol,
Salzwasser, abgetropftem Fett oder Orangensaft

bestreichen.

Stechen Sie bei Ente und Gans die Haut unter den
Fligeln ein, so kann das Fett ablaufen.

Tabellen und Tipps de

Nutzen Sie einen Bréter oder eine andere
hitzebestéandige Form fur Gerichte, bei denen viel
Flissigkeit zum Braten gegeben wird. Das Gleiche
gilt, wenn viel Fett aus dem Gargut austreten kann,
z.B. bei Gansebraten.

Wenn Sie die Grillwanne mit dem Einlegerost
verwenden: Geben Sie etwa 100 ml Wasser in die

Grillwanne,

so wird der Fleischsaft aufgefangen

und der Backofen bleibt sauber. Geben Sie zuviel
Wasser hinzu, kann sich das Garergebnis
verdndern, da zuviel Wasserdampf entsteht.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Ente, ganz Grillrost+ 2 160 / 180 . 80* Rezepttipp: Mit Orangen, Apfeln oder Tro-
(1,5-2kg) Grillwanne ckenobst fullen.
Gans, ganz (3,5 kg) Girillrost + 2 160 / 190 % 110- 130* Rezepttipp: Mit Apfeln, Zwiebeln und Majo-
Grillwanne ran fiillen und zustecken.
Pute, ganz (5 kg) Grillrost+ 2 160 / 190 % 120 - 180*
Grillwanne
Hahnchen, ganz Girillrost + 2 180 50-60 Mit Ol, Salz, Pfeffer, Paprika und Curry ein-
(1 kg) Grillwanne streichen. Vorheizen. Kann mit DrehspieB
verwendet werden.
2 180 & 50 Kann mit DrehspieB verwendet werden.
Hahnchen-Unter- Grillrost+ 3 220 ™ 30-35** Rezepttipp: Asiatische Marinade mit Soja-
schenkel Grillwanne sauce, Honig, Chili, Knoblauch, Ingwer,
Kreuzkiimmel, Limettenabrieb, Koriander.
Hihnchenkeule Grillrost+ 3 220 ™™ 380-35** Nach dem Wenden sollte die Seite mit
Grillwanne mehr Haut oben liegen, so wird sie schon
kross.
Mit Ol, Rosmarin, Limonenscheiben und
Knoblauch marinieren
Hahnchenbrust Girillrost + 2 200 % 20-25 Rezepttipp: Vor dem Garen mit Tandoori-
Grillwanne Paste einreiben. Garzeit abhangig von
GroBe.
2 200 & 45 Ohne Vorheizen, Gerétettir nicht 6ffnen.
Hahnchen Nuggets, Backblech+ 2 200 % 15%*
tiefgekiihlt Backpapier
Wachtel, ganz Grillrost+ 3 200 & 25 Mit Ol und Gewiirzen bestreichen, z.B. Pap-
(2150 g) Grillwanne rika, Thymian, Wachholder, Knoblauch.

*  Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15 - 20 Minuten die héhere Temperatur einstellen.

* %

Gargut nach Hélfte der Garzeit wenden.
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Grillen und Rosten

Grillen Sie nur bei geschlossener Backofentir.

Verwenden Sie zum Grillen die Grillwanne mit dem
Einlegerost (je nach Version Zubeh&r oder
Sonderzubehtr). Geben Sie etwa 100 ml Wasser in
die Grillwanne, so wird der Fleischsaft aufgefangen
und der Backofen bleibt sauber. Geben Sie zuviel
Wasser hinzu, kann sich das Garergebnis
verdndern, da zuviel Wasserdampf entsteht.

Die Grillstiicke sollten méglichst gleich dick sein,
mindestens 2 bis 3 cm. So brdunen sie gleichmiBig
und bleiben schdn saftig. Fleisch immer ungesalzen
grillen. Die Grillstiicke direkt auf den Rost legen.

Wenn Sie HolzspieBe verwenden, kdnnen diese
verkohlen. Um das zu verhindern schneiden Sie die
SpieBe mdglichst kurz ab, legen Sie diese vor dem
Aufstecken der Zutaten iiber Nacht in Wasser oder
benutzen Sie SpieBe aus Metall.

Nutzen Sie fiir kleine Mengen die energiesparende
Heizart "Kompaktgrill". Dabei wird nur die mittlere
Flache des Grills beheizt. Legen Sie das Grillgut
mittig auf den Grillrost.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
SchaschlikspieBe  Grillrost+ 3 190 ey 14-16*
Grillwanne
Bratwust Grillrost+ 3 270 o 10*
Grillwanne
Merguez Grillrost+ 3 250 ey 10-12*
Grillwanne
Spare Ribs Grillrost+ 3 220 T 40% Rezepttipp: In O, Senf, Balsamico, Honig,
Grillwanne Knoblauch, Worcester Sauce, Tomaten-
mark und Tabasco einlegen.
Saté-Hiihnchen Grillrost+ 3 250 & 14> Mit Erdnuss-SoBe servieren.
Grillwanne
Toastbrot résten Grillrost 3 200 - 1:30-2  Maximal 5 Minuten vorheizen. Beim Gerit
bleiben, damit der Toast nicht zu dunkel
wird. Grillen Sie nur bei geschlossener
Backofentiir.
Toast Hawaii Backblech + 3 190 & 8-10**
Backpapier
Croque Monsieur ~ Backblech+ 3 190 Y 8-11**
Backpapier
Crolitons Backblech 2 180 oy 12* Rezepttipp: Frisches WeiBbrot mit Olivend,
Knoblauch und Rosmarinnadeln vermen-
gen.
Nicht zuviel Ol benutzen und das Ol erst
kurz vorher dariiber geben, da sich die Brot-
wiirfel sonst vollsaugen. Mehrfach wenden.
Baiser gratinieren ~ Springform 2 220 T g Beim Geriit bleiben, damit der Baiser nicht

(auf Kuchen)

+ Grillrost

zu dunkel wird.

*

* %

Gargut nach Hélfte der Garzeit wenden.

Nach gewiinschtem Braunungsgrad gratinieren.
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Geback

Wir empfehlen dunkle Backformen aus Metall, da
diese die Hitze besser absorbieren. Stellen Sie die
Backform mittig auf den Grillrost.

Bei Blechkuchen ohne Backpapier das Blech leicht
einfetten.

Kleingebick, z.B. Windbeutel, Platzchen oder
Blatterteigtaschen, kdnnen Sie auch auf zwei
Ebenen gleichzeitig backen. Nutzen Sie Ebene 1
und 3 und die Heizart HeiBluft.

Wenn Sie auf mehreren Ebenen backen ist es
normal, dass gleichzeitig eingeschobene Bleche
nicht gleichzeitig fertig sind. Lassen Sie die
unteren Bleche etwas nachbacken oder schieben
Sie diese beim nachsten Mal friiher in das Gerit.

Vor dem Anschneiden das Gebéack auf einem Gitter
auskihlen lassen.

Das Geback ist unten zu dunkel: eine Ebene hdher
einschieben, eine niedrigere Temperatur wahlen.

Das Gebiack ist oben zu dunkel: eine Ebene tiefer

Tabellen und Tipps de

Ist der Kuchen zu trocken, stellen Sie die
Temperatur etwas hoher ein und verkiirzen Sie die
Garzeit. Bleibt der Kuchen innen teigig, stellen Sie
eine niedrigere Temperatur ein und verldngern Sie
die Garzeit.

Fir ein gleichmaBiges Garergebnis ist es besser
eine etwas niedrigere Temperatur zu wahlen.

Der Kuchen féllt zusammen: weniger Flissigkeit
verwenden oder die Temperatur 10 °© C niedriger
einstellen. Die Backofentiir nicht zu friih 6ffnen.

Der Kuchen geht nur in der Mitte auf: den Rand der
Backform einfetten.

Lassen sich die Platzchen nicht vom Blech |6sen,
geben Sie das Blech noch einmal kurz in den
heiBen Backofen und l6sen Sie die Platzchen,
solange diese noch warm sind.

Falls sich der Kuchen beim Stiirzen nicht aus der
Form l6st, lockern Sie den Kuchen am Rand
vorsichtig mit einem Messer. Stiirzen Sie den

Kuchen erneut und bedecken Sie die Form
mehrmals mit einem nassen kalten Tuch. Fetten Sie
beim ndchsten Mal die Form gut ein und streuen
Sie zusétzlich Semmelbrosel hinein.

einschieben, eine niedrigere Temperatur wahlen
und die Backzeit etwas verldngern.

Bitte beachten Sie bei vorgebackenen und
tiefgekiihlten Produkten auch immer die
Herstellerangaben.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Kuchen
Kasekuchen Springform 1 165 % 60-70
+ Grillrost 1 165 % 65-75
Riihrkuchen Springform 1 165 + 50 - 60
+ Girillrost
Kastenkuchen Kastenform 2 160 % 60 Fur eine gleichmassige Braunung langs in
+ Grillrost den Garraum stellen.
2 160 % 60 Fiir feuchte Kuchen.
Gugelhupf, Napfkuchen- 1 165 % 40 Rezeptipp: Gugelhupf klassisch oder mit
Napfkuchen form + Girill- Speck und Walniissen.
rost 1 165 'y 70 Ohne Vorheizen, Geriétetir nicht 6ffnen.
Blechkuchen Backblech 2 165 % 25-35 Backblech leicht einfetten oder Backpapier
verwenden.
Biskuitrolle Backblech + 2 190 % 7-9 Noch warm auf ein mit Zucker bestreutes
Backpapier Backpapier stiirzen, dann aufrollen.
Biskuitboden Springform 2 165 % 30-35 Springform mit Backpapier auslegen.
+ Grillrost
Hefeblechkuchen Backblech 2 165 % 30-40 Rezeptipp: Mit Pflaumen, Feigen oder Zwie-
beln und Speck belegen.
Backblech leicht einfetten oder Backpapier
verwenden.
Obstkuchen mit Tarte-Form+ 2 165 % 45-50 Rezepttipp: Mit Erdbeeren oder mit Apriko-
Murbeteig Grillrost ) 165 3 45 -55 sen und Marzipan belegen.
*  Gerét auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf die zweite Temperaturangabe zuriick-

schalten.
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Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Tarte Tarte-Form+ 2 190 % 35 Franzdsischer Kuchen mit Miirbeteigboden,
Girillrost 2 190 3 35 z.B. Tarte aux Pommes, Tarte Tatin, Tarte au
Chocolat, Tarte au Citron.
Apple pie Springform 2 160 % 90-105 Vorheizen
(nach EN60350-1) @ 20cm +
Girillrost
Wasserbiskuittorte ~ Springform 2 150 % 25-35 Vorheizen
(nach EN60350-1) @ 26.cm +
Girillrost
Kleingeback
Windbeutel, Eclairs Backblech + 2 180 % 35 Rezepttipp: Mit Vanillecreme, Mousse au
Backpapier o 180 ¥ 30 Chocolat, Frucht- oder Moccasahne fiillen.
Plitzchen, Backblech 2 160- 170 % 15
Spritzgebick
Blatterteigtaschen, Backblech+ 3 200 % 15 I?ezepttipp: Mit Schinken und Kése oder
gefillt Backpapier Apfeln und Rosinen fiillen. Mit Eigelb ein-
streichen.
Blatterteiggeback Backblech + 2 200 % 10 Rezepttipp: Mit Sesam, Mohn, Zuckerguss.
Backpapier
Blatterteigteilchen  Backblech+ 2 200 + 15 Rezepttipp: Mit Pudding, Friichten.
Backpapier
Hippengeback Backblech + 2 140 % 10-15 Die Backzeit hangt von der Dicke des
Backpapier Gebicks ab. Vor dem Abkiihlen noch hei
formen, z.B. Eishérnchen oder Rollchen fiir
Dessert.
Grissini Backblech+ 2 160 % 30-40 Mit Meersalz, Rosmarin, Curry, Sesam oder
Backpapier Kiimmel bestreuen. Die Backzeit hdngt von
der Dicke der Grissini ab.
Cookies (a 20 g) Backblech + 2 175 % 10-12 Mit Schokolade, Rosinen, Niissen oder
Backpapier Zitrone.
Brownies Backblech + 2 120 % 60 - 65 Nach dem Backen in Vierecke schneiden.
Backpapier Durch die niedrige Temperatur bleibt die
Konsistenz innen leicht fliissig.
2 180 'y 45 Ohne Vorheizen, Geritetir nicht 6ffnen.
Muffins Muffin- 2 180 L3 20 Mit Schokolade, Niissen oder Rosinen.
blech/ Muffinblech gut einfetten.
Papier-
férmchen
Cupcakes Cupcake- 2 180 % 15 Cupcakeblech gut einfetten.
blech/
Papier-
férmchen
Small cakes Backblech 2 150 % 25-35 Vorheizen
(nach EN60350-1)  Backblech 3 150 % 28-32 Vorheizen
Grillwanne 1 Anwendung auf zwei Ebenen
Backblech 2 160 . 28-32  Vorheizen
Spritzgebick Backblech 2 140 % 40-50 Vorheizen
(nach EN60350-1)  Backblech 3 140 % 50-60 Vorheizen
Grillwanne 1 Anwendung auf zwei Ebenen
Backblech 2 160 . 30-35 Vorheizen
*  Gerat auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf die zweite Temperaturangabe zuriick-
schalten.
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Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Brot, Brétchen
Mischbrot Backblech + 2 200/ 170* + 50 - 60
Backpapier
Sauerteigbrot Backblech + 2 200 / 180* . 50 - 60
Backpapier
Brot in Kastenform  Kastenform 2 175 . 45 -50
+ Girillrost
Baguette, Backblech + 2 220 . 10-12
vorgebacken Backpapier
Fladenbrot Backblech + 2 200 % 25-30 Garzeit ist abhéngig von der GréBe und
Backpapier Dicke der Fladen.
Foccacia Backblech + 2 210 . 20-925 Mit unterschiedlichen Zutaten belegen,
Backpapier z.B. mit Krautern, Meersalz, Oliven, Sardel-
len, Zwiebeln, Schinken, Tomaten oder
Kase.
Knoblauch-/Kriuter- Backblech + 2 200 - 12-14
baguette Backpapier
Hefezopf Backblech + 2 165 + 25
Backpapier 2 165 'y 45 Ohne Vorheizen, Geriétetir nicht 6ffnen.
Brotchen, Backblech + 2 170 % 12
tiefgekiihlt Backpapier
Brotchen, Backblech + 2 250 / 200* - 20- 25
frisch (a 50 g) Backpapier
Laugengebick, Backblech + 2 200 % 12-15
tiefgekiihlt Backpapier
Croissants, Backblech + 2 170 - 25 -30
tiefgekiihlt Backpapier

*

schalten.

Geriét auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf die zweite Temperaturangabe zuriick-

Garen (Gehen lassen)

Stellen Sie die Schiissel mit dem Teig auf den
Grillrost. Wahlen Sie die Heizart "Garen".

Fiir groBe Mengen, z.B. Brot, stellen Sie 38-40 °C

ein und verldngern Sie die Zeit. So geht der Teig

gleichmé&Big von der Mitte bis zum Randbereich auf.

Bei kleinen Teigstiicken, z.B. Schneckennudeln
oder Brotchen, konnen Sie 40 - 45 °C einstellen.

Die angegebene Garzeit dient nur der Orientierung.
Lassen Sie den Teig gehen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

Geht der Teig nicht auf, haben Sie zu wenig Hefe
verwendet oder den Teig nicht ausreichend
geknetet.

Die Garraumbeleuchtung bleibt bei dieser Heizart
ausgeschaltet.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Teigansatz Schissel + 2 38 ] 25-45 z.B. Hefeteig, Backferment, Sauerteig,
Girillrost Dampfnudeln
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Desserts

Dessert aus dem Ofen kann sehr gut vorbereitet
werden — man muss es nur noch in den Ofen

schieben. Diese Zubereitungsart eignet sich gut fir

gréBere Mengen, zum Beispiel wenn man Géste

Dessert aus dem Ofen wird meist warm gegessen
und passt gut in die kiihlere Jahreszeit.

hat.
Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Apple Crumble Auflaufform 2 200 % 25 Apfelauflauf mit Streuseln, schmeckt auch
+ Girillrost sehr gut mit Beeren oder Mirabellen.

Bratapfel Auflaufform 2 200 % 30 Empfehlung: Kochépfel verwenden,

+ Girillrost z.B. Boskop. Diese sind besonders zum
Kochen und Backen geeignet.
Sommervariante: Mit Ricotta, Zitrone,
Honig, Kardamom, Vanille und Pinienker-
nen fillen.

Kompott Grillwanne 2 180 % 30-40 z.B. Aprikosen oder verschiedene Beeren
Keine Fliissigkeit zugeben, mehrmals
durchriihren. Mit Honig, frischer Vanille
oder Zimt verfeinern.

Die Garzeit ist abh&ngig von Art und Reife-
grad der Friichte.

Clafoutis Auflaufform 2 200 % 30 Franzdsische Nachspeise: klassisch mit Kir-

+ Grillrost schen, schmeckt auch sehr gut mit Mirabel-
len oder Beeren.
2 200 'S 55 Ohne Vorheizen, Geritetiir nicht &ffnen.
SuBer Auflauf Auflaufform 2 180 L3 30 z.B. Gries, Quark oder Milchreis
+ Grillrost
Meringue (20 g) Backblech + 2 100 150 Moglichst flach portionieren, damit die
Backpapier Masse gut durchtrocknet.
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Auftauen

Nutzen Sie hierzu die Heizart "Auftauen".

Die angegebenen Auftauzeiten dienen nur der
Orientierung. Die Auftaudauer richtet sich nach
GroBe, Gewicht und Form des Gefrierguts: Frieren
Sie lhre Speisen flach oder einzeln ein. Dies
verkiirzt die Auftaudauer.

Schieben Sie den Grillrost mit dem Gefriergut in
die zweite Einschubebene. Schieben Sie darunter
die Grillwanne ein zum Auffangen der
Auftauflissigkeit.

Nehmen Sie die Speisen vor dem Auftauen aus der
Verpackung.

Tauen Sie nur die Menge auf, die Sie sofort
bendtigen.

Bitte bedenken Sie: Aufgetautes ist unter
Umstédnden nicht mehr so haltbar und verdirbt
schneller als Frisches. Verarbeiten Sie Aufgetautes
unverziiglich weiter und garen Sie es vollstdndig

Tabellen und Tipps de

Nach der Halfte der Auftauzeit Fleisch oder Fisch
wenden. Stiickiges Auftaugut, z.B. Beeren oder
Fleischstiicke, voneinander |6sen. Fisch nicht
vollstdndig auftauen, es genligt, wenn die
Oberflache weich genug wird, um die Gewlirze
aufzunehmen. Lassen Sie den Fisch dann bei
Raumtemperatur fertig auftauen.

Zum Auftauen von ganzen Hahnchen und
Bratenstiicken ist der Backofen nicht geeignet, da
dies sehr lange dauert. Wesentlich schneller kann
man solche Lebensmittel im Dampfgarofen oder
Dampfbackofen auftauen.

Bei einer Temperatureinstellung unter 70°C bleibt
die Garraumbeleuchtung ausgeschaltet.
A Warnung - Gesundheitsrisiko!

Beim Auftauen von tierischen Lebensmitteln miissen Sie
unbedingt die Auftauflissigkeit entfernen. Sie darf nie
mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen. Keime
kdnnten lbertragen werden.

Die Grillwanne unter der Speise in das Gerét

durch. einschieben. Die sich darin sammelnde
Auftaufliissigkeit von Fleisch und Geflligel wegschiitten.
Spiilbecken anschlieBend reinigen und viel Wasser
nachlaufen lassen. Die Grillwanne in heiBer Spillauge
oder im Geschirrspliler reinigen.
Den Backofen nach dem Auftauen fiir 15 Minuten mit
HeiBluft bei 180°C betreiben.
Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Beerenobst (500 g) Grillwvanne 2 50-55 3 25-30
Gemiise (500 g) Grillwanne 2 55 3 30-50 Je nach Portionierung variiert die Auftau-
zeit. Kleine Gemiise wie z.B. Erbsen und
Bohnen tauen schneller auf als Spinatbl&-
cke oder Blumenkohlréschen.
Hahnchenschenkel  Grillrost + 2 55 3 50 - 55*
(2 200 g) Grillwanne
Fischfilet (a 160 g) Girillrost + 2 45-50 b 45 - 50*
Grillwanne
Garnelen Grillrost + 2 50 2 25
Grillwanne

*  Ausgleichszeit hinzufiigen: Gerat nach Ablauf der Auftaudauer ausschalten und die Speisen noch 10 - 15 Minuten im
geschlossenen Gerat lassen, damit Sie bis ins Innerste auftauen.
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Einkochen

Kochen Sie Lebensmittel méglichst sofort nach
dem Einkauf oder der Ernte ein. Eine ldngere
Lagerung vermindert den Vitamingehalt und fihrt
leicht zur Garung.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und
Gemiuse.

Zum Einkochen von Fleisch eignet sich der
Backofen nicht.

Kontrollieren und sdubern Sie sorgfaltig die
Einmachglaser, Gummiringe, Klammern und
Federn.

Stellen Sie die Einmachgléser in ein
hitzebestéandiges GefaB mit Wasser. Sie diirfen sich
nicht beriihren und der Inhalt der Glaser sollte
mindestens % im Wasser stehen.

Offnen Sie die Garraumtiir nach Ablauf der Garzeit.
Nehmen Sie die Einmachglaser erst aus dem
Garraum, wenn diese vollstdndig abgekiihlt sind.

Lagern Sie Eingekochtes kiihl, dunkel und trocken,
z.B. in einer Abstellkammer. Bereits gedffnete
Glaser bald aufbrauchen und im Kihlschrank
aufbewahren.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen

in °C in Min.
Obst Grillrost 1 150 - 160 ___ 35-40 in geschlossenen Einmachglisern
Gemiise Grillrost 1 190 - 200 - 60-120 in geschlossenen Einmachglidsern
Desinfizieren

Vor dem Einmachen sollten die Glaser im Backofen
desinfiziert werden, um Verderb vorzubeugen. Nur
so kann Eingemachtes liber langere Zeit und
auBerhalb des Kiihlschranks gelagert werden.

Leere Gldaser bei 100 °C HeiBluft mindestens

20 Minuten desinfizieren. Die Deckel und
Einmachgummis der Glaser kann man gleichzeitig
in kochenendem Wasser desinfizieren, damit sie
bei der trockenen Hitze im Backofen nicht
austrocknen.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Desinfizieren Girillrost 2 100 + 20-25 Einmachglaser, Babyfldschchen

Dorren

Dorren ist eine Konservierungsmethode, bei der
durch die Zufuhr von trockener Hitze dem
Lebensmittel bis zu 50% Feuchtigkeit entzogen
wird. Gleichzeitig wird der Geschmack intensiver.

Je dicker die Lebensmittel sind, desto langer dauert
der D&rrvorgang. Der Dorrvorgang ist am
schnellsten und energiesparendsten, wenn Sie die
Lebensmittel in Scheiben schneiden.

Die vorbereiteten Lebensmittel auf einen mit
Backpapier ausgelegten Rost oder Blech geben.
Wihrend des Dorrvorgangs die Lebensmittel ab
und zu wenden.

Die Dauer ist abhdngig von der Dicke des
Lebensmittels und von der natiirlichen
Feuchtigkeitsmenge im Lebensmittel, d.h. das
Do6rren von Tomaten dauert ldnger als das von
Pilzen.

Mochten Sie auf zwei Ebenen gleichzeitig dérren,
nutzen Sie Ebene 1 und 3.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeitin Bemerkungen
in °C Stunden
Pilze in Scheiben Grillrost+ 2 60 % 3-4
Backpapier
Apfel in Ringen Girillrost + 2 60-70 + 6-8
Backpapier
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Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeitin Bemerkungen
in °C Stunden
Tomaten in Achteln  Grillrost + 2 70 % 7-8 Tomaten entkernen, sonst verlangert sich
Backpapier die Trocknungszeit.
Krauter Girillrost + 2 60 % 1:30-2 z.B. Schnittlauch, Petersilie, Salbei
Backpapier
Backstein

Sie bendtigen das Sonderzubehér Backstein und
Heizkorper.

Ob knusprige Pizza oder frisches Brot — mit dem
Backstein erhalten Sie Backresultate, die sich mit
denen eines massiven Steinofens vergleichen
lassen, diesen sogar noch lbertreffen, da Sie die
Backtemperatur exakt regeln kdnnen.

Je nach GroBe kdnnen Sie auch mehrere Pizzen,
Brotchen oder sonstige Gebéckteile gleichzeitig
auf den Backstein legen.

Sie haben die Mdglichkeit, mehrere Pizzen

Beim Backen von Brot empfehlen wir die
Verwendung des Kerntemperaturfiihlers. Stecken
Sie den Kerntemperaturfihler nach 10 - 15 Minuten
Backzeit in die stdrkste Stelle des Teiges ein. Der
Fiihler misst die Temperatur im Inneren des
Backguts und schaltet den Backofen ab, wenn die
eingestellte Kerntemperatur erreicht ist.

Teige brauchen beim Backen die Méglichkeit, sich
zu dehnen, ohne dass die Oberflache reiBt. Dies
wird durch mehrfaches Einstechen mit einer Gabel
oder durch Einschneiden mit einem Messer
erreicht.

nacheinander zu backen. Dabei kann sich die

Backzeit pro Pizza um ca. 1 - 3 Minuten verldngern. Die in der Gartabelle angegebenen Temperaturen

und Zeiten sind Richtwerte. Bitte beachten Sie bei
vorgegarten und tiefgekihlten Produkten auch
immer die Herstellerangaben.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.

Broétchen, frisch Backstein 1 250 / 200* = 15-20

(250 g)

Fladenbrot Backstein 1 210 = 20-25 Garzeit ist abhangig von der GréBe und
Dicke der Fladen

Foccacia Backstein 1 210 — 20 Mit unterschiedlichen Zutaten belegen,
z.B. mit Krautern, Meersalz, Oliven, Sardel-
len, Zwiebeln, Schinken, Tomaten oder
Kase.

Mischbrot Backstein 1 200 = 35-45

Sauerteigbrot Backstein 1 250 / 200* = 50-60

Pizza, frisch Backstein 1 275 = 5-8 Garzeit variiert je nach Art und Dicke des
Teiges und des Belags.

Pizza, tiefgekiihlt Backstein 1 230 = 8-10 Garzeit variiert je nach Dicke des Teiges.
Herstellerangaben beachten.

Flammkuchen, Backstein 1 300 e 2-4 Rezeptipp: Klassisch oder mit Ziegenfrisch-

frisch kase, Parmaschinken, Feigen und Friih-
lingszwiebeln.

Flammkuchen, Backstein 1 250 = 8-10

tiefgekiihlt

*  Gerat auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf niedrigere Temperatur zuriickschal-

ten.
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Brater

Sie benodtigen das Sonderzubehor Brater und
Heizkorper.

Im Bréter kdnnen Sie auch groBe Fleischstiicke
problemlos zubereiten und groBe Mengen
schmoren.

Sie kdnnen Speisen gut vorbereiten und im
Backofen warmhalten. Ihre Kiiche wirkt aufgerdumt,
das Kochfeld ist nicht verschmutzt und es
entwickeln sich weniger Kochgeriiche, da das
Gericht im Backofen fertiggestellt wird.

Durch die Antihaft-Beschichtung kénnen Sie mit
sehr wenig Fett anbraten.

Tipp: Geben Sie nicht das Fett in den Briéter,
sondern 6len Sie das Fleisch ein. Dadurch wird
eine direkte Hitzelibertragung gewéhrleistet.

Garflussigkeiten kochen schnell ein; sorgen Sie
immer fur ausreichend Garflissigkeit. Fir eine
Garzeit von 30 Minuten ca. 2 | Flussigkeit
hinzufligen.

Beim Garen in SoBen diese immer diinnfliissig
halten und bei Bedarf Garflissigkeit nachgieBen.

Beachten Sie auch die Hinweise in der Brater-
Gebrauchsanleitung.

Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Hihnerbrust Brater 1 200 Anbraten Verwenden Sie den Kerntemperatur-
+15-20 fuhler. Legen Sie den Deckel nicht auf.
Gulasch vom Rind Brater 1 220/ 130* Anbraten Zwiebeln und Fleisch anbraten, dafir
+60-90 zusatzlich die Anbratstufe nutzen. Flis-
sigkeit angieBen und zuriickschalten, je
nach Fleischart 60 - 90 Minuten garen.
Legen Sie den Deckel auf.
Ossobuco Brater 1 220/ 140* Anbraten Fleisch und Gemiise anbraten, dafiir
+60-90 zusatzlich die Anbratstufe nutzen. Flis-
sigkeit angieBen und zuriickschalten,
zugedeckt 60 - 90 Minuten weitergaren.
Die Beinscheiben einmal wenden.
Legen Sie den Deckel auf.
Tafelspitz Brater 1 220/ 130* Anbraten Halbierte Zwiebeln anrésten, Gemiise
+200-220 kurz hinzugeben und mit Flissigkeit
auffiillen. Sud aufkochen, wiirzen und
Tafelspitz hineingeben. Das Fleisch
sollte komplett mit Fliissigkeit bedeckt
sein. Braterdeckel auflegen und bei
130 °C weitergaren.
Legen Sie den Deckel auf.
Rouladen Brater 1 220/ 120* Anbraten Rouladen portionsweise anbraten,
+60-80 dafiir die Anbratstufe nutzen.
Legen Sie den Deckel auf.
Tortilla Brater 1 175 Anbraten Alle Zutaten bis auf die Eier im Brater
+10-15 anbraten, dann die Eiermasse darliber
geben und weitergaren, bis die Tortilla
fest ist.
Legen Sie den Deckel auf.
Bauernomelette Brater 1 175 Anbraten Alle Zutaten bis auf die Eier im Brater

+10-15 anbraten, dann die Eiermasse dariiber
geben und weitergaren, bis die Bauer-
nomelette fest ist.

Legen Sie den Deckel auf.

*
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Gericht Zubehor Ebene Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Couscous-Gericht Brater 1 220/ 140~ J Anbraten Fleisch und Gemiise anbraten, dann
+90-120 die Flussigkeit zugeben und weiterga-
ren. Legen Sie den Deckel auf.
Den Couscous-GrieB in einem Topf auf
dem Kochfeld zubereiten.
Chili con carne Brater 1 220/ 130* LJ Anbraten Legen Sie den Deckel auf.
+90

*

Bei hoher Hitze anbraten, zum Weitergaren auf niedrigere Temperatur zuriickschalten.

Acrylamid in Lebensmitteln

Welche Speisen sind betroffen?

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt
zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie z.B.
Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brotchen, Brot,
feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein

Garzeiten moglichst kurz halten. Speisen
goldgelb, nicht zu dunkel braunen. Gro-
Bes, dickes Gargut enthélt weniger Acryla-
mid.

Backen

Mit HeiBluft max. 180°C.

Platzchen

Ei oder Eigelb verringert die Bildung von
Acrylamid. GleichmaBig und einlagig auf
dem Blech verteilen.

Backofen-
Pommes frites

Mindestens 400 g pro Blech backen,
damit die Pommes frites nicht austrock-
nen.
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