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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fur einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flr den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

m um Speisen und Getranke zuzubereiten.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer H6he von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.
- "Zubehor”, Seite 10

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kénnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehor entfernen.



Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-
zug. Backpapier kann die Heizelemente be-
rihren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miussen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe konnen sich im heiBen Gar-

raum entztnden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kénnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dinnten Zustand (z. B. flr das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geréatetlr vorsichtig 6ffnen.

Teleskopauszige werden bei Betrieb des Ge-

rats heil.

» HeiBe Teleskopausziige vor dem Berlhren
abkuhlen lassen.

» HeiBe Teleskopauszige nur mit Topflappen
berthren.

Die Innenseite der Geratettr wird im Betrieb

sehr heiB.

» Die Geratetlr immer bis zum Anschlag 6ff-
nen.

» Sicherstellen, dass die Geratetlr nicht zu-
rickschwenkt.

» Den Kontakt mit der Innenseite der Gerate-
tlr vermeiden.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!
Die zugénglichen Teile werden im Betrieb
heil3.

» Nie die heiBen Teile berihren.

» Kinder fernhalten.

Sicherheit de

Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geréatetdr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-
gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen konnen.

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdn-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die
Gerateanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch eine beson-
dere Netzanschlussleitung oder besondere
Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die
beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhéaltlich ist.

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Gerateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.
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Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. = Seite 50

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Uber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Kerntemperaturfiihler

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn
Sie den Kerntemperaturfihler verwenden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Kerntemperaturfihler kann

die Hitze die Isolation beschadigen.

» Nur den fur dieses Geréat bestimmten Kern-
temperaturfuhler benutzen.

1.6 Reinigungsfunktion

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on auBen sehr heil.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Ge-
schirrtiicher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Geréts frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht gro3e

Hitze im Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht ab-
nehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung
oder ohne Dichtung betreiben.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich entzinden.

» Vor der Reinigungsfunktion grobe Ver-
schmutzungen aus dem Garraum und vom
Zubehodr entfernen.

» Den Garraum mit einem feuchten Tuch aus-
wischen.

/A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschaden!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von

Blechen und Formen wird zerstort und es ent-

stehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und For-
men bei der Reinigungsfunktion mitreini-
gen.

» Nur emailliertes Zubehor mitreinigen.

/A WARNUNG - Gefahr von

Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf

eine sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstan-

de vom Braten, Grillen und Backen verbren-

nen. Dabei werden Dampfe freigesetzt, die zu

Reizungen der Schleimhéaute fihren konnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Kiche
ausgiebig luften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der Reinigungs-

funktion sehr heiB.

» Nie die Geratetlr offnen.

» Das Gerat abkUhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der Reinigungs-

funktion auBen sehr heil.

» Nie die Geratetlr berthren.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Die Lampen werden bei Betrieb sehr heil.

Auch einige Zeit nach dem Ausschalten be-

steht noch Verbrennungsgefahr.

» Die Lampen vor dem Reinigen des Gerats
abkuhlen lassen.

» Die Beleuchtung wahrend der Reinigung
ausschalten.
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/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Garraumlampen werden sehr hei3. Auch eini-

ge Zeit nach dem Ausschalten besteht noch

Verbrennungsgefahr.

» Glasabdeckung nicht berthren.

» Beim Reinigen Hautkontakt vermeiden.

Die Lampen werden bei Betrieb sehr heiB.

Auch einige Zeit nach dem Ausschalten be-

steht noch Verbrennungsgefahr.

» Die Lampen vor dem Auswechseln abkUh-
len lassen.
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/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen maglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Gegenstande auf dem Garraumboden verursachen

einen Wéarmestau. Die Backzeiten und Bratzeiten stim-

men nicht mehr und das Email wird beschadigt.

» Nichts direkt auf den Garraumboden stellen.

» Den Garraumboden nicht mit Folie, egal welcher Art,
oder Backpapier auslegen.

Wenn sich Wasser im heien Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kénnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

» Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen.

» Wenn maoglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Durch Aluminiumfolie an der Turscheibe kdnnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

Das Auskuhlen mit offener Geratetlr beschadigt mit

der Zeit benachbarte Mdbelfronten.

» Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den
Garraum nur geschlossen auskUlhlen lassen.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

» Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum gedffnet trocknen lassen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mdébelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Durch Benutzung der Geratetlr als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstltzen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Gerétetlr ab-
stellen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die Tlrscheibe beim

SchlieBen der Geréatetlr zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Tragen des Geréats am Turgriff kann dieser ab-

brechen. Der Tlrgriff halt das Gewicht des Gerats nicht

aus.

» Gerat nicht am Tdrgriff tragen oder halten.

Die Hitze wahrend der Pyrolyse kann bestimmtes Zube-

hor beschadigen.

» Den Grillrost, den Gussbréater, den Backstein, den
Kerntemperaturfihler oder anderes Zubehdr nicht
mit der Pyrolyse reinigen.

» Nur GAGGENAU Backbleche und Grillwannen mit
der Pyrolyse reinigen.

2.2 Kerntemperaturfihler

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Kerntemperaturfihler kann die Hit-

ze die Isolation beschadigen.

» Nur den flir dieses Gerat bestimmten Kerntempera-
turfhler benutzen.

ACHTUNG!

Temperaturen tber 250 °C beschadigen den Kerntem-

peraturfihler.

» Den Kerntemperaturfihler nur in Threm Gerét bei ei-
ner maximalen Temperatureinstellung von 250 °C
verwenden.

» Den Kerntemperaturfiihler nicht mit den Heizarten
Flachengrill oder Kompaktgrill verwenden.

» Vor der Verwendung von Flachengrill oder Kompakit-
grill den Kerntemperaturfiihler aus dem Garraum
nehmen.

» Bei der Verwendung der Heizart Flachengrill und
Umluft mit dem Kerntemperaturfiihler maximal
250 °C einstellen.
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Sie kbnnen das Kabel des Kerntemperaturfiihlers mit

der Geratetlr beschadigen.

» Nicht das Kabel des Kerntemperaturfihlers in der
Geratetlr einklemmen.

Die Hitze des Grillheizkdrpers kann den Kerntempera-

turfihler beschadigen.

» Sicherstellen, dass der Abstand zwischen dem Grill-
heizkérper und dem Kerntemperaturfihler und dem
Kabel des Kerntemperaturfihlers einige Zentimeter
betragt. Dabei beachten, dass das Fleisch wahrend
des Garens aufgehen kann.

Feuchtigkeit kann den Kerntemperaturfihler beschadi-

gen.

» Den Kerntemperaturfihler nicht im Geschirrspiler
reinigen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

zubereiten.

m Der Garraum ist nach dem ersten Garvorgang er-
warmt. Dadurch verkirzt sich die Garzeit fir die
nachfolgenden Speisen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwérme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Im HeiBluftbetrieb kénnen Sie auf mehreren Ebenen
gleichzeitig backen.
= So konnen Sie Energie sparen.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

= Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geratetlr im Betrieb mdglichst selten 6ffnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.
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4 Kennenlernen

4.1 Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Bestandteile Ih-
res Gerats.

Turdichtung

Grillheizkorper

Garraumbeleuchtung

Anschlussbuchse fir Kerntemperaturfihler
- Seite 17

o[l ool

Anschlussbuchse flr zusatzlichen Heizkorper,
Sonderzubehdr fir Backstein und Brater

4.2 Garraum

Der Garraum hat 4 Einschubebenen. Die Einschubebe-
nen zahlen Sie von unten nach oben.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Die Innenseite der Geratetlr wird im Betrieb sehr heiB.

» Die Geratetlr immer bis zum Anschlag 6ffnen.

» Sicherstellen, dass die Geréatetir nicht zurtick-
schwenkt.

» Den Kontakt mit der Innenseite der Geréatetlir ver-
meiden.

ACHTUNG!

Gegenstande auf dem Garraumboden verursachen

einen Warmestau. Die Backzeiten und Bratzeiten stim-

men nicht mehr und das Email wird beschadigt.

» Nichts direkt auf den Garraumboden stellen.

» Den Garraumboden nicht mit Folie, egal welcher Art,
oder Backpapier auslegen.

Das Zubehdr kann kippen.
» Zubehor nicht zwischen die Einschubleisten schie-
ben.

—
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4.3 Bedienelemente

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Geréats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

Je nach Gerétetyp kénnen Einzelheiten im Bild abwei-
chen, z. B. Farbe und Form.

Die Bedienung ist bei allen Geratetypen identisch.
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Touchfel- Diese Bereiche sind beruhrungs-

der empfindlich. Berlhren Sie ein
Symbol, um die entsprechende
Funktion auszuwahlen.

Das Display zeigt z. B. aktuelle
Einstellungen und Auswahlmdg-
lichkeiten.

Drehwéhler Mit dem Drehwahler wahlen Sie
die Temperatur und andern weite-
re Einstellungen.

Funktions- Mit dem Funktionswahler wéhlen
wabhler Sie die Heizart, die Reinigung
oder die Grundeinstellungen.

H

S

Display

z

B

Symbole

Mit den Symbolen starten oder beenden Sie Funktio-
nen oder navigieren im Mend.
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Symbol Funktion Symbol Funktion
> Start », Anbratstufe beenden
[ Stop ”3 Netzwerkverbindung (Home Con-
il Pause oder Ende nect)
X Abbrechen Farben
C Loschen Die verschiedenen Farben dienen der Benutzerfihrung
V Bestatigen oder Einstellungen spei- in den jeweiligen Einstellsituationen.
chern orange = Erste Einstellungen
> Auswabhlpfeil = Hauptfunktionen
1 Zusatzliche Informationen aufrufen blau = Grundeinstellungen
i® Wichtige Informationen und Hand- = Reinigung
lungsaufforderungen aufrufen weil m  einstellbare Werte

Schnell-Aufheizen mit Statusanzeige

Automatik-Programme aufrufen
Individuelle Rezepte aufrufen

Darstellung

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

El&

_‘
(9]
o

Meni aufzeichnen _ : —
Einstellungen bearbeiten Zoom Das Gerat ze|9t die E.'n'
stellung vergréBert, die

Namen eingeben Sie gerade andern.

Buchstaben 16schen Eine Dauer, die gerade
, - ablauft, wird kurz vor Ab-
Kindersicherung

lauf vergréBert dargestellt,

>:

SN Yelelzlo Nt

Timer-MenU aufrufen z. B. beim Timer.
Langzeit-Timer aufrufen Reduzierte Displayanzei- Nach kurzer Zeit reduziert
Demo-Modus ge das Gerét die Displayan-
" 5 zeige und zeigt nur noch
Kerntemperaturfihler — Seite 17 das Wichtigste an. Diese
Anbratstufe starten Funktion ist voreingestellt.

Sie kénnen die Einstel-
lung in den Grundein-
stellungen andern.

Position des Funktionswahlers
Mit dem Funktionswahler wahlen Sie Funktionen oder Heizarten.

,5 &

~(_ =
/\/>
\%\//\m»
I w

= |
~—

~ T~
11 \/\ /\/ 5
10 /<~ 6
9 g 7
Position Funktion / Heizart Temperatur Anwendung
0 Nullstellung
8 Licht Garraumbeleuchtung einschalten

Zugang zu weiteren Funktionen, z. B.
Automatik-Programme, Individuelle Re-
zepte, Fernstart Gber Home Connect

' Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN60350-1 bestimmt wurde.
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Position Funktion / Heizart Temperatur Anwendung
2 Jr 50-300 °C HeiBluft: FUr Kuchen, Platzchen und
HeiBluft Vorschlagstemperatur Auflaufe auf mehreren Ebenen.
170 °C Der Ventilator an der Rickwand verteilt
die Warme gleichmaBig im Garraum.
3 5 50-300 °C Energiesparender HeiBluftbetrieb fir
Eco-HeiBluft’ Vorschlagstemperatur Kuchen, Fleisch, Auflaufe und Gratins.
170 °C Die Restwarme wird optimal genutzt.
Komfortfunktionen bleiben ausgeschal-
tet, z. B. die Garraumbeleuchtung. Die
Anzeige der Garraumtemperatur ist nur
wahrend des Aufheizens mdglich. Das
Gerat nicht vorheizen.
Schieben Sie die Speisen in den kal-
ten, leeren Garraum und starten Sie die
angegebene Garzeit. Halten Sie die
Geratetlr wahrend des Garens ge-
schlossen. So vermeiden Sie Hitzever-
lust.
4 - 50-300 °C Fur Kuchen in Formen oder auf dem
Oberhitze + Unterhitze Y(;E)s%kgzlagstemperatur Blech, Auflaufe, Braten.
5 T 50-300 °C Gezielte Hitze von oben, z. B. Uberba-
Oberhitze Y;)Bs%rg;lagstemperatur cken von Obstkuchen mit Baiser.
6 s 50-300 °C Zum Nachbacken, z. B. fur feuchte
Unterhitze Vorschlagstemperatur Obstkuchen, zum Einkochen, fir Ge-
170 °C richte im Wasserbad.
7 - 50-300 °C Hitze von unten flr feuchte Kuchen,
HeiBluft + Unterhitze Y(;Bs%rgagstemperatur z. B. Obstkuchen.
8 & 50-300 °C GleichméaBige Rundum-Erwarmung fir
Flachengrill + Umluft \éggsg%lagstemperatur Fleisch, Gefligel und ganzen Fisch.
9 o 50-300 °C Flache Fleischstlicke, Wirstchen oder
Flachengrill Vorscc:)hlagstemperatur Fischfilet grillen. Uberbacken und Grati-
220 °C nieren.
io 7 50-300 °C Nur die mittlere Flache des Grillheizkor-
. Vorschlagstemperatur pers wird beheizt. Energiesparendes
Kompakigril 220 °C Grillen kleiner Mengen.
11 = 50-300 °C Nur mit Sonderzubehdr Backstein und
; . Vorschlagstemperatur Heizkdrper verwendbar.
Backsteinfunktion 250 °C Von unten beheizter Backstein flr
knusprige Pizza, Brot oder Brotchen
wie aus dem Steinofen.
12 il 50-220 °C Nur mit Sonderzubehér Bréter, Aus-
Braterfunktion Vorsghlagstemperatur zugssystem und Heizkorper verwend-
180 °C bar.
Beheizbarer Gussbréter flr groBe Men-
gen Fleisch, Auflauf oder Festtagsbra-
ten.
13 ", 30-50 °C Gehenlassen: fir Hefeteig und Sauer-
Garen Vorschlagstemperatur teig
38 °C Der Teig geht deutlich schneller auf als
bei Raumtemperatur.
Die optimale Temperatureinstellung ftr
Hefeteig betragt 38 °C.
14 3 40-60 °C Fir GemUse, Fleisch, Fisch und Obst
Auftauen Vorschlagstemperatur

45 °C

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




de Zubehor

Position Funktion / Heizart Temperatur Anwendung
S X Gerat in den Grundeinstellungen
Grundeinstellungen — Seite 22 individuell anpassen
S < F 485 °C Selbstreinigung
Pyrolyse

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

4.4 Standby

Das Gerét ist im Standby-Modus, wenn keine Funktion
eingestellt oder die Kindersicherung aktiviert ist. Die
Standby-Anzeige erscheint, wenn Sie langere Zeit keine
Einstellung vornehmen.

Fir den Standby-Modus gibt es verschiedene Anzei-
gen. Das GAGGENAU-Logo und die Uhrzeit sind vor-
eingestellt.

Die Helligkeit des Bedienfelds ist im Standby-Modus re-
duziert. Die Helligkeit der Anzeige ist abhangig vom
vertikalen Blickwinkel. In den Grundeinstellungen

— Seite 22 kbnnen Sie die Anzeige und die Helligkeit
andern.

Wenn fir die Standby-Anzeige die Option "Aus" in den
Grundeinstellungen gewahlt ist, drehen Sie den Funkti-
onswahler, um den Standby-Modus zu verlassen.

Die Garraumbeleuchtung erlischt bei geo6ffneter Tur
nach kurzer Zeit.

g
g -
:

4.5 Zusatzliche Informationen

Drlicken Sie auf 1, um zusétzliche Informationen anzu-
zeigen, z. B. Informationen zur eingestellten Heizart
oder zur aktuellen Garraumtemperatur.

Im Dauerbetrieb nach dem Aufheizen sind geringe
Temperaturschwankungen normal.

Far wichtige Informationen und Handlungsaufforderun-
gen zeigt das Gerat das Symbol i® an. Wichtige Infor-
mationen zur Sicherheit und dem Betriebszustand zeigt

das Gerat gelegentlich auch automatisch an. Diese
Meldungen erldschen automatisch nach einigen Sekun-
den oder bestatigen Sie die Meldung mit V.

Bei Meldungen zu Home Connect zeigt das Gerét im
Symbol i® zusétzlich den Home Connect Status.

— "Home Connect ", Seite 20

4.6 Kuhlgeblase

Das Kihlgebl&dse schaltet sich im Betrieb ein. Je nach
Geréteversion entweicht die warme Luft Gber oder un-
ter der Tur.

Halten Sie nach der Entnahme des Garguts die Tir bis
zum Auskihlen geschlossen. Die Geréatetir darf nicht
halb offen stehen, da angrenzende Kichenmobel Scha-
den nehmen kdénnen. Das Kihlgeblase lauft noch eine
Zeit lang nach und schaltet dann automatisch ab.

Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Geréat Uber-
hitzt sonst.

4.7 Schnell-Aufheizen

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

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten, geben
Sie lhre Speise erst in den Garraum, wenn das Schnell-
Aufheizen beendet ist und 2 erlischt.

Die Funktion Schnell-Aufheizen ist in den Grundein-
stellungen voreingestellt. In den Grundeinstellungen

— Seijte 22 kdnnen Sie Schnell-Aufheizen 2. oder Auf-
heizen Z wahlen.

4.8 Automatische Abschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerat mit einer automatischen
Abschaltung ausgestattet. Das Gerat schaltet jeden
Heizvorgang nach 12 Stunden ab, wenn in dieser Zeit
keine Bedienung stattfindet. Das Display zeigt eine Mel-
dung.

Bei einer Programmierung mit dem Langzeit-Timer akti-
viert das Gerét die automatische Abschaltung nicht.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf Ihr Geréat ab-
gestimmt.

Hinweis: Wenn das Zubehdr hei3 wird, kann es sich
verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die
Funktion. Wenn das Zubeh&r abkuihlt, verschwindet die
Verformung.

10

Je nach Geratetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-
terschiedlich sein.



Zubehor de

Zubehor

Verwendung

Backblech, emailliert

= Blechkuchen
m  Kleingeback

Grillrost

Geschirr
Kuchenformen
Auflaufformen
Braten

Glaswanne

Blechkuchen
Braten

Kerntemperaturfihler

Kerntemperaturfihler — Seite 17 zum
punktgenauen Garen von:

Fleisch

Fisch

Gefligel

Brot

5.1 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerat finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
www.gaggenau.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) Ihres Gerats an.
Welches Zubehor fir |hr Geréat verfligbar ist, erfahren

Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

Weiteres Zubehor

Bestellnummer

Teleskop-Vollauszug BAO16105
Grillrost, verchromt, ohnne  BA036105
Offnung, mit FiBen

Backblech, emailliert, BA026115
15 mm tief

Glaswanne BA046117
Grillwanne, emailliert, BA226105
30 mm tief

Heizkorper fir Backstein  BA056115
und Bréater, 230 V

Heizkorper fir Backstein  BA056125
und Brater, 400 V

Backstein, Backsteintra- BA056133

ger und Pizzaschieber

Hinweis: Heizkorper se-
parat bestellen

Pizzaschieber, 2er-Set

BA020002

Brater aus Aluminium-
guss GN2/3, Hohe
165 mm, antihaftbe-
schichtet

GN340230

Hinweis: Heizkdrper und
Auszugssystem separat
bestellen

5.2 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehors
beim Herausziehen.

Der Kippschutz funktioniert nur, wenn Sie das Zubehdr
richtig in den Garraum einschieben.

5.3 Zubehor in den Garraum schieben

Das Zubehor ist mit einer Rastfunktion ausgestattet.

Damit der Kippschutz funktioniert, das Zubehdr immer

richtig herum in den Garraum schieben.

ACHTUNG!

Das Zubehdr kann kippen.

» Zubehor nicht zwischen die Einschubleisten schie-
ben.

1. Beim Einschieben des Rosts sicherstellen, dass die
Rastnase [@ nach unten zeigt.

2. Sicherstellen, dass der Sicherheitsbiigel [@] des
Rosts sich hinten befindet und nach oben zeigt.

11
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6 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fiir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

6.1 Erste Inbetriebnahme

Nehmen Sie die Einstellungen fiir die erste Inbetrieb-
nahme vor, bevor Sie lhr Gerat verwenden.

Lesen Sie vorher die Hinweise in Sicherheit — Seite 2.
Das Gerat muss eingebaut und angeschlossen sein.
Nach dem Stromanschluss erscheint fiir ca. 30 Sekun-
den das GAGGENAU-Logo, dann zeigt das Geréat das
MenU "Erste Einstellungen". Sie kdnnen |hr neues Gerat
flr die erste Inbetriebnahme einstellen.

Das Menu "Erste Einstellungen" erscheint nur beim ers-
ten Einschalten nach dem Stromanschluss oder wenn
das Gerat mehrere Tage stromlos war.

In den Grundeinstellungen — Seite 22 kénnen Sie alle
Einstellungen andern.

Sprache einstellen
Voraussetzung: Das Display zeigt die voreingestellte
Sprache.

1. Mit dem Drehwahler die gewlnschte Displayspra-
che wahlen.
2. Mit V bestatigen.

Uhrzeit-Format einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt die mdglichen For-
mate 24h und AM/PM. 24h ist voreingestellt.

1. Mit dem Drehwahler das gewiinschte Format ein-
stellen.
2. Mit V bestéatigen.

Uhrzeit einstellen
Voraussetzung: Das Display zeigt die Uhrzeit.

1. Mit dem Drehwahler die gewlnschte Uhrzeit einstel-
len.
2. Mit vV bestatigen.

Datumsformat einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt die mdglichen For-
mate D.M.Y, D/M/Y und M/D/Y. D.M.Y ist voreinge-
stellt.

1. Mit dem Drehwahler das gewlnschte Format ein-
stellen.
2. Mit V bestatigen.

Datum einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt das voreingestellte
Datum. Die Tageseinstellung ist bereits aktiv.

1. Mit dem Drehwahler den gewlnschten Tag einstel-
len.

Um zur Monatseinstellung zu wechseln, > dricken.
Mit dem Drehwahler den Monat einstellen.

Um zur Jahreseinstellung zu wechseln, > dricken.
Mit dem Drehwéhler das Jahr einstellen.

6. Mit V bestatigen.

Temperatureinheit einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt die mdglichen Ein-

heiten °C und °F. Die Einheit °C ist voreingestellt.

1. Mit dem Drehwahler die gewtinschte Einheit einstel-
len.

2. Mit V bestatigen.

(el o

Erstinbetriebnahme beenden

Voraussetzung: Das Display zeigt "Erstinbetriebnahme
beendet".

» W/ driicken.

v Das Gerat wechselt in den Standby-Modus.

v Das Display zeigt die Standby-Anzeige.

v Das Gerét ist betriebsbereit.

Gerat aufheizen

1. Sicherstellen, dass sich keine Verpackungsreste im
Garraum befinden.

2. Um den Neugeruch zu beseitigen, das leere, ge-
schlossene Gerét fur eine Stunde bei 200°C in der
Heizart HeiBluft <% aufheizen.

Zubehor reinigen

» Das Zubehdr vor der ersten Verwendung grundlich
mit heiBer Splillauge und einem weichen Splltuch
reinigen.

7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat aktivieren

1. Um den Standby-Modus zu verlassen, die TUr 6ff-
nen, den Funktionswahler drehen oder ein Touch-
feld berthren.

2. Die gewUlnschte Funktion einstellen.

7.2 Gerat einschalten

1. Mit dem Funktionswahler die gewlinschte Heizart
einstellen.

v Das Display zeigt die gewahlte Heizart und die Vor-
schlagstemperatur.

2. Bei Bedarf mit dem Drehwahler die gewlinschte
Temperatur einstellen.

v Das Display zeigt das Aufheizsymbol 22..
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v Der Balken zeigt den Aufheizstatus fortlaufend an.

v Wenn das Gerat die eingestellte Temperatur er-
reicht, ertdnt ein Signal und das Aufheizsymbol er-
lischt 2.,

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

7.3 Gerat ausschalten
» Den Funktionswahler auf O drehen.



7.4 Gerat nach der automatischen
Abschaltung einschalten

Timer-Funktionen de

Voraussetzung: Nach langerem Betrieb hat die
- "Automatische Abschaltung”, Seite 10 das Geréat
ausgeschaltet.

1. Den Funktionswahler auf O drehen.
2. Das Gerét wieder in Betrieb nehmen.

8 Timer-Funktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Timer-Funktionen,
mit denen Sie den Betrieb steuern kénnen.

8.1 Ubersicht tiber die Timer-Funktionen

Mit © wahlen Sie die verschiedenen Timer-Funktionen.

Timer-Funktion Verwendung
X Kurzzeitwecker
) Garzeit'

o) Garzeitende'
) Stoppuhr

' Nicht im Standby-Modus verfiigbar.

8.2 Timer-Meni aufrufen

Hinweis: Das Timer-MenU kénnen Sie aus jeder Be-
triebsart aufrufen. Das Timer-MenU ist nicht verfligbar,
wenn Sie in den Grundeinstelllungen den Funktions-
wahler auf S drehen.

» O dricken.
v Das Display zeigt das Timer-Mend.

8.3 Timer-Menii verlassen

» X driicken.
v Das Timer-Menu ist geschlossen.
v Nicht gespeicherte Einstellungen gehen verloren.

Hinweis: Sie konnen das Timer-MenU jederzeit verlas-
sen.

8.4 Kurzzeitwecker

Der Kurzzeitwecker lauft unabhangig von den anderen
Gerateeinstellungen ab. Sie kbnnen maximal 90 Minu-
ten eingeben.

Kurzzeitwecker einstellen

1. O driicken.

v Das Display zeigt die Funktion "Kurzzeitwecker" .
2. Mit dem Drehwéhler die gewilnschte Dauer einstel-
len.

Mit P starten.

Das Geréat schlieBt das Timer-Men(.

Die Zeit 1auft ab.

Das Display zeigt & und die ablaufende Zeit.
Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal.

V/ driicken.

Das Signal verstummt.

CPCKCC W

Kurzzeitwecker anhalten

1. O driicken.
2. Mit > die Funktion "Kurzzeitwecker"  wahlen.
3. Il driicken.

v Der Kurzzeitwecker stoppt.

Das Display zeigt P.

4. Um den Kurzzeitwecker weiterlaufen zu lassen, »
drticken.

<

Kurzzeitwecker vorzeitig ausschalten

1. O driicken.
2. Mit > die Funktion "Kurzzeitwecker" & wahlen.
3. C driicken.

8.5 Stoppuhr

Die Stoppuhr lauft unabhéngig von den anderen Gera-
teeinstellungen ab. Die Stoppuhr zahlt von 0 Sekunden
hoch bis 90 Minuten.

Die Stoppuhr hat eine Pausenfunktion. Damit kénnen
Sie die Stoppuhr zwischendurch anhalten.

Stoppuhr starten

O driicken.

Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wahlen.

Mit b starten.

Das Gerat schlieBt das Timer-Mend.

Die Zeit lauft ab.

Das Display zeigt ® und die ablaufende Zeit.

C KK wWp=

Stoppuhr anhalten

O dricken.

Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wahlen.

Il driicken.

Die Zeit stoppt.

Das Display zeigt P.

Um die Stoppuhr weiterlaufen zu lassen, » driicken.
Die Zeit lauft weiter.

Wenn 90 Minuten erreicht sind, blinkt die Anzeige
und ein Signal ertdnt.

V dricken.

v Der Signalton verstummt.

R R SR N L

o

Stoppuhr ausschalten

1. O driicken.
2. Mit > die Funktion "Stoppuhr" & wéahlen.
3. C driicken.

8.6 Garzeitdauer

Wenn Sie die Garzeit fur lhre Speise einstellen, schaltet
das Gerat automatisch nach dieser Zeit aus. Sie kon-
nen eine Garzeit von 1 Minute bis 23:59 Stunden ein-
stellen.

Wéhrend die Garzeit ablauft, kdnnen Sie die Heizart
und die Temperatur andern.

13



de Langzeit-Timer

Garzeit einstellen

Voraussetzungen

= Die Speise befindet sich im Garraum.

m Die Heizart und die Temperatur haben Sie einge-

stellt.

O driicken.

Mit > die Funktion "Garzeit" & wahlen.

Mit dem Drehwahler die gewilnschte Garzeit einstel-

len.

Mit P starten.

Das Geréat startet die Garzeit.

Das Geréat schlieBt das Timer-Mend.

Das Display zeigt die Temperatur, die Betriebsart,

die verbleibende Garzeit und das Garzeitende.

v Eine Minute vor dem Ablauf der Garzeit zeigt das
Display die Garzeit vergréBert.

v Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerét aus.

v O blinkt und ein Signal ertont.

5. V/ drlicken, die Gerétetlr 6ffnen oder den Funkti-
onswahler auf O drehen.

v Der Signalton verstummt.

LN

< < < &

Garzeit andern

1. O drlcken.

2. Mit > die Funktion "Garzeit" & wahlen.
3. Mit dem Drehwéhler die Garzeit &ndern.
4. Mit P starten.

Garzeit I6schen

1. O dricken.

2. Mit > die Funktion "Garzeit" & wahlen.

3. Mit C die Garzeit I16schen.

4. Mit X zum normalen Betrieb zuriickkehren.

Gesamten Vorgang abbrechen
» Den Funktionswahler auf O drehen.

8.7 Garzeitende

Das Garzeitende konnen Sie auf einen spéateren Zeit-
punkt verschieben.

Beispiel: Es ist 14:00 Uhr. Die Speise benotigt 40 Mi-
nuten Garzeit. Die Speise soll um 15:30 Uhr fertig sein.

Sie geben die Garzeit 40 Minuten ein und verschieben
das Garzeitende auf 15:30 Uhr. Die Elektronik errech-
net die Startzeit. Das Gerét startet um 14:50 Uhr auto-
matisch und schaltet um 15:30 Uhr aus.

Beachten Sie, dass leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lange im Gerat stehen dirfen.

Garzeitende verschieben

Voraussetzungen

= Die Speise befindet sich im Garraum.

= Die Heizart, die Temperatur und die Garzeit haben

Sie eingestellt.

O driicken.

Mit > die Funktion "Garzeitende" ©. wahlen.

Mit dem Drehwahler das gewiinschte Garzeitende

einstellen.

Wenn & blinkt, zuerst die Garzeit einstellen.

4. Mit » starten.

Das Geréat geht in Warteposition.

v Das Display zeigt die Betriebsart, die Temperatur,
die Garzeit und das Garzeitende.

v Das Gerat startet zum errechneten Zeitpunkt und
schaltet automatisch aus, wenn die Garzeit abgelau-
fen ist.

v Nach dem Ablauf der Garzeit pulsiert ® und ein
Signal ertont.

5. V/ drlcken, die Geratetlr 6ffnen oder den Funkti-
onswahler auf O drehen.

v Der Signalton verstummt.

W=

<

Garzeitende andern

1. O driicken.

2. Mit > die Funktion "Garzeitende" ® wahlen.

3. Mit dem Drehwéhler das gewlinschte Garzeitende
einstellen.

4. Mit b starten.

Gesamten Vorgang abbrechen
» Den Funktionswahler auf O drehen.

9 Langzeit-Timer

Mit dieser Funktion halt das Gerat mit der Heizart Hei-
luft eine Temperatur zwischen 50 °C und 230 °C.

Sie kdnnen bis zu 74 Stunden lang Speisen warmhal-
ten, ohne das Gerét einzuschalten oder auszuschalten.
Beachten Sie, dass leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lang im Gerat stehen durfen.

9.1 Langzeit-Timer starten

Voraussetzung: Der Langzeit-Timer ist in den Grund-

einstellungen — Seite 22 auf "verfligbar" eingestellt.

1. Den Funktionswéhler auf *®: drehen.

2. @ dricken.

v Das Display zeigt den Vorschlagswert 24h bei
85 °C.

3. O driicken und mit dem Drehwéhler die gewiinschte
Garzeit einstellen.
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4. > dricken und mit dem Drehwéhler das gewiinsch-
te Garzeitende einstellen.

5. > dricken, mit dem Drehwahler das gewiinschte

Abschaltdatum einstellen und mit V bestatigen.

Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Temperatur

einstellen.

Mit » starten.

Das Gerét startet den Langzeit-Timer.

Das Display zeigt ® und die Temperatur.

Die Garraumbeleuchtung und die Displaybeleuch-

tung sind ausgeschaltet.

Das Bedienfeld ist gesperrt.

v Wenn Sie das Bedienfeld berlUhren, ertdont kein Tas-
tenton.

v Nach Ablauf der Zeit heizt das Gerat nicht mehr und
die Anzeige erlischt.

8. Den Funktionswahler auf O drehen.

2
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9.2 Langzeit-Timer ausschalten

Kindersicherung de

v

Den Funktionswéahler auf O drehen.

10 Kindersicherung

Aktivieren Sie die Kindersicherung, damit Kinder das
Gerat nicht versehentlich einschalten oder Einstellun-
gen andern.

Wenn die Kindersicherung eingeschaltet ist und der
Strom ausfallt, kann bei der Rickkehr der Stromversor-
gung die Kindersicherung deaktiviert sein.

10.1 Kindersicherung aktivieren

Voraussetzungen

® Die Kindersicherung stellen Sie in den Grundein-
stellungen — Seite 22 auf "verfligbar".

» Der Funktionswahler steht auf O.

@ ca. 6 Sekunden gedrickt halten.
Das Display zeigt die Standby-Anzeige und (.
Die Kindersicherung ist aktiviert.

< <

10.2 Kindersicherung deaktivieren

Voraussetzung: Der Funktionswéhler steht auf O.
1. & ca. 6 Sekunden gedriickt halten.
v Die Kindersicherung ist deaktiviert.
2. Das Gerat wie gewohnt einstellen.

11 Anbratstufe

In der Anbratstufe heizt das Geréat mit voller Leistung
fir ca. 3 Minuten. So kénnen Sie z. B. Steaks scharf
anbraten.

Flr die Anbratstufe benoétigen Sie das Sonderzubehor
Brater, Auszugssystem und Heizkdrper.

11.1 Anbratstufe starten

Voraussetzung: Die Heizart Braterfunktion LJ ist einge-
stellt.

» M, driicken.
v Die Anbratstufe startet.

Tipp: Sie kdnnen die Anbratstufe auch mehrmals hin-
tereinander starten.

11.2 Anbratstufe vorzeitig beenden
» M, dricken.

12 Automatik-Programme

Mit den Automatik-Programmen kdénnen Sie die ver-
schiedensten Speisen zubereiten. Das Geréat wahlt fir
Sie die optimale Einstellung aus.

12.1 Hinweise zu den Einstellungen der
Automatik-Programme

Beachten Sie die Hinweise zu den Einstellungen der

Automatik-Programme.

m  Das Garergebnis ist abhangig von der Qualitat der
Lebensmittel und von der GréBe und Art des Ge-
schirrs. Flr ein optimales Garergebnis verwenden
Sie nur einwandfreie Lebensmittel und Fleisch mit
Kihlschranktemperatur. Bei Tiefklhlgerichten ver-
wenden Sie nur Lebensmittel direkt aus dem Ge-
friergerét.

= Die Speisen sind in Kategorien unterteilt. In jeder
Kategorie finden Sie eine oder mehrere Speisen.
Das Display zeigt die zuletzt gewéahlte Kategorie an
erster Stelle.

= Das Automatik-Programm schlagt eine Temperatur,
eine Heizart und eine Gardauer vor.

m  Bei einigen Speisen fordert das Gerét Sie auf, das
Gewicht einzugeben. Das Einstellen von Gewichten
auBerhalb des vorgesehenen Gewichtsbereichs ist
nicht maglich.

m  Bei einigen Speisen fordert das Gerat Sie auf, den
gewlnschten Braunungsgrad, die Dicke der Spei-
sen, den Gargrad von Fleisch oder GemUse einzu-
geben.

m  Bei einigen Speisen heizen Sie den Garraum leer
vor. Geben Sie das Gericht erst in den Garraum,
wenn das Vorheizen beendet ist und eine Meldung
im Display erscheint.

® |hre bevorzugten Einstellungen zeigt das Gerét beim
nachsten Mal als Vorschlag.

= Bei einigen Rezepten bendtigen Sie den Kerntempe-
raturfihler. Verwenden Sie bei diesen Rezepten den
Kerntemperaturfihler. — Seite 17

®  Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum
flr die ausgewéahlte Speise nicht zu hei3 sein. Falls
der Garraum zu heiB ist, zeigt das Display einen ent-
sprechenden Hinweis. Lassen Sie das Geréat abkih-
len und starten Sie es erneut.

12.2 Speise einstellen

Hinweis: Das Gerét leitet Sie komplett durch den Ein-
stellvorgang. Folgen Sie den Anweisungen im Display.

Den Funktionswahler auf :&: drehen.

. U driicken.

Mit V bestatigen.

Mit dem Drehwahler die Kategorie wéhlen.

Mit dem Drehwahler die gewiinschte Speise wéahlen.

AR S
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6. Bei vielen Speisen kénnen Sie die Einstellungen
nach Ihren Winschen anpassen.

Bei einigen Speisen mussen Sie das Gewicht ein-
stellen.

Das Display zeigt die moglichen Einstellungen.
LA driicken.

Das Display zeigt Hinweise zum Zubeh&r und zur
Zubereitung.

Die gewiinschten Einstellungen mit V bestatigen.
Den Hinweisen im Display folgen.

Wenn die Dauer beendet ist, ertént ein Signal.

v Das Gerat hért auf zu heizen.

Hinweis: Wenn Sie die Geréatetlr wahrend dem Ablauf
eines Automatik-Programms 6ffnen, beeinflussen Sie
das Garergebnis. Offnen Sie die Geratetlr nur kurz.
Das Geréat unterbricht das Automatik-Programm und
lauft weiter, nachdem Sie die Geratetlr schlieBen.

< N«

<O

Nachgaren

Wenn Sie mit dem Garergebnis noch nicht zufrieden
sind, kbnnen Sie bei einigen Speisen nachgaren, nach-
dem die Dauer beendet ist.

Voraussetzung: Das Display zeigt die Abfrage, ob Sie

nachgaren mdchten.

1. Mit V bestéatigen.

2. Nach Bedarf eine einfache oder eine doppelte Dau-
er wahlen.

3. Mit P starten.

4. Wenn das Nachgaren beendet ist, den Funktions-
wahler auf O drehen.

Programm é@ndern und abbrechen

Hinweis: Nachdem Sie das Programm gestartet haben,
kdonnen Sie die Einstellungen nicht mehr &ndern.

» Den Funktionswéahler auf O drehen.
v Das Gerat beendet das Programm.

12.3 Letzte Automatik-Programme aufrufen

Das Geréat speichert die 5 letzten Speisen mit den von
Ihnen gewahlten Einstellungen. Sie haben die Méglich-
keit, diese Speisen mit den gewahlten Einstellungen als
individuelle Rezepte abzuspeichern.

Hinweis: Wenn Sie die Einstellungen des individuellen
Rezepts Uber die Funktion "Letzte Automatik-Program-
me" speichern, kénnen Sie die Einstellungen der indivi-
duellen Rezepte nachtraglich nicht mehr &ndern.

- "Individuelle Rezepte", Seite 16

1. Den Funktionswahler auf :&: drehen.

Das Display zeigt W.

U driicken.

Mit dem Drehwahler "Letzte Automatik-Programme"
wahlen.

Mit V bestatigen.

Mit dem Drehwahler die gewiinschte Speise wahlen.
Einen Namen flir die Speise eingeben und spei-
chern. - Seite 17

WN<
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13 Individuelle Rezepte

Sie haben die Moglichkeit bis zu 50 individuelle Rezep-
te mit einem Namen abzuspeichern, damit Sie bei Be-
darf schnell und bequem auf das Rezept zurlickgreifen
kdnnen. Sie kdnnen ein Rezept aufzeichnen.

13.1 Rezept aufzeichnen

Sie haben die Mdglichkeit, nacheinander bis zu 5 Pha-
sen einzustellen und aufzuzeichnen.

1. Den Funktionswahler auf :&: drehen.

2. W dricken.

3. Mit dem Drehwéhler "Individuelle Rezepte" wahlen.

4. Mit V bestatigen.

5. Mit dem Drehwéhler einen freien Speicherplatz wah-
len.

6. "o driicken.

7. Mit dem Funktionswahler die gewilnschte Heizart

und mit dem Drehwahler die gewlnschte Tempera-
tur einstellen.

v Das Gerat zeichnet die Garzeit auf.

8. Bei Bedarf den Kerntemperaturfihler in die Buchse
im Garraum einstecken und die Kerntemperatur flr
eine Phase eingeben — Seijte 16.

9. Um eine weitere Phase aufzuzeichnen, den Funkti-
onswahler auf die gewlnschte Heizart stellen und
mit dem Drehwahler die gewlnschte Temperatur
einstellen.

v Eine neue Phase beginnt.

10. Wenn das Gericht das gewtlinschte Garergebnis er-
reicht hat, m driicken.

11. Unter "ABC" den Namen eingeben.

— "Namen eingeben", Seite 17

16

Das Geréat beginnt erst mit dem Aufzeichnen einer
Phase, wenn das Gerét die eingestellte Temperatur
erreicht hat.

Jede Phase muss mindestens eine Minute dauern.
Wahrend der ersten Minute einer Phase kdnnen Sie
die Heizart oder die Temperatur andern.

Kerntemperatur fiir eine Phase eingeben

1. Den Kerntemperaturfiihler — Seite 17 in die Buch-
se im Garraum einstecken.

2. Die Heizart und die Temperatur einstellen.

3. /tdricken.

4. Mit dem Drehwéhler die gewinschte Kerntempera-
tur eingeben und mit ~* bestatigen.

13.2 Rezept programmieren

1. Den Funktionswahler auf :&: drehen.

2. U driicken.

3. Mit dem Drehwéahler "Individuelle Rezepte" wahlen
und mit Vv bestatigen.

4. Mit dem Drehwéhler einen freien Speicherplatz wah-
len.

5. \_driicken.

6. Unter "ABC" den Namen eingeben.
— "Namen eingeben”, Seite 17

7. Mit > die erste Phase wahlen.

v Das Display zeigt die zu Beginn eingestellte Heizart
und die Temperatur.

8. Bei Bedarf die Heizart mit dem Funktionswéhler und
die Temperatur mit dem Drehwéhler andern.



9. Bei Bedarf den Kerntemperaturfihler in die Buchse
im Garraum einstecken und die Kerntemperatur fir
eine Phase eingeben — Seite 17 oder mit > die
Zeiteinstellung wéhlen.

FUr Phasen mit programmierter Kerntemperatur kén-
nen Sie die Garzeit nicht eingeben.

10. Mit dem Drehwahler die gewlnschte Garzeit einstel-
len.

11. Wenn die Zubereitung komplett ist, mit X die Einga-
be beenden oder mit > die ndchste Phase wahlen.

12. Mit V speichern oder mit X abbrechen und das
Mend verlassen.

Kerntemperatur fiir eine Phase eingeben

Hinweis: Fir Phasen mit programmierter Kerntempera-
tur kdnnen Sie die Garzeit nicht eingeben.

1. Um die nachste Phase auszuwahlen, > dricken.

2. Die Heizart und die Temperatur einstellen.

3. /tdriicken.

4. Mit dem Drehwéahler die gewiinschte Kerntempera-
tur eingeben und mit /7 bestéatigen.

13.3 Namen eingeben

1. Unter "ABC" den Namen des Rezepts eingeben.

2. Mit dem Drehwéahler den Buchstaben wahlen.
Ein neues Wort beginnt immer mit einem GroBbuch-
staben.
Lateinische Schriftzeichen, bestimmte Sonderzei-
chen und Zahlen sind verflgbar.

3. Um den Cursor nach rechts zu positionieren, > A*
kurz drlcken.

4. Um auf Umlaute und Sonderzeichen umzuschalten,
> A% lang driicken.

5. Um einen Umbruch einzufiigen, > A* zwei Mal
drlcken.

6. Um den Cursor nach rechts zu positionieren, > A
kurz dricken.

7. Um auf normale Zeichen umzuschalten, > & lang
drlicken.

8. Um einen Umbruch einzufiigen, > & zwei Mal
drlcken.

9. Um einen Buchstaben zu 16schen, <1 driicken.

10. Mit V speichern oder mit X abbrechen und das
MenU verlassen.

13.4 Rezept starten
1. Den Funktionswahler auf :8: drehen.

Kerntemperaturfihler de

U dricken.

Mit dem Drehwéhler "Individuelle Rezepte" wahlen

und mit V bestatigen.

4. Mit dem Drehwéahler das gewilinschte Rezept wéh-
len.

5. Falls das Rezept eine gespeicherte Kerntemperatur
enthalt, den Kerntemperaturfihler — Seite 17 ein-
stecken.

6. Mit P starten.

Die Dauer lauft erst ab, wenn das Geréat die einge-
stellte Temperatur erreicht hat.

Sie kénnen die Temperatur am Drehwé&hler andern,
wahrend das Rezept ablauft. Durch das Andern der
Temperatur andern Sie nicht das gespeicherte Re-
zept.

v Der Betrieb startet.

v Die Dauer lauft sichtbar ab.

v Das Display zeigt die Einstellungen der Phasen in

der Anzeigeleiste.

«nN

13.5 Rezept andern

Sie haben die Mdglichkeit, die Einstellungen eines auf-

gezeichneten oder programmierten Rezepts zu &ndern.

1. Den Funktionswahler auf :&: drehen.

2. W dricken.

3. Mit dem Drehwéhler "Individuelle Rezepte" wahlen
und mit V bestatigen.

4. Mit dem Drehwéhler das gewilinschte Rezept wéh-

len.

\_ driicken.

Mit > die gewiinschte Phase wéhlen.

v Das Display zeigt die programmierte Heizart, die
Temperatur und die Garzeit.

7. Bei Bedarf die Einstellungen mit dem Drehwahler
oder dem Funktionswahler andern.

8. Mit V speichern oder mit X abbrechen und das
MenU verlassen.

(2

13.6 Rezept I6schen

1. Den Funktionswahler auf :&: drehen.

2. W driicken.

3. Mit dem Drehwéahler "Individuelle Rezepte" wahlen
und mit V bestéatigen.

4. Mit dem Drehwéhler das gewlnschte Rezept wéh-
len.

5. Mit C das Rezept l6schen.

6. Mit V/ bestatigen.

14 Kerntemperaturfuhler

Der Kerntemperaturfihler ermdglicht Ihnen exaktes,
punktgenaues Garen. Der Kerntemperaturfihler misst
die Temperatur an 3 Messpunkten im Inneren des Gar-
guts. Wenn die gewinschte Kerntemperatur erreicht ist,
schaltet das Gerat automatisch ab und stellt sicher,
dass jedes Gargut auf den Punkt gegart ist.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum und der Kerntemperaturfiihler werden

sehr heiB.

» Zum Einstecken und zum Ausstecken des Kerntem-
peraturfihlers Ofenhandschuhe benutzen.

ACHTUNG!

Temperaturen tber 250 °C beschadigen den Kerntem-

peraturfihler.

» Den Kerntemperaturfihler nur in lhrem Gerét bei ei-
ner maximalen Temperatureinstellung von 250 °C
verwenden.

» Den Kerntemperaturfihler nicht mit den Heizarten
Flachengrill oder Kompaktgrill verwenden.

» Vor der Verwendung von Flachengrill oder Kompakit-
grill den Kerntemperaturfihler aus dem Garraum
nehmen.

17
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» Bei der Verwendung der Heizart Flachengrill und
Umluft mit dem Kerntemperaturfiihler maximal
250 °C einstellen.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Kerntemperaturfihler kann die Hit-

ze die Isolation beschadigen.

» Nur den flir dieses Gerat bestimmten Kerntempera-
turfihler benutzen.

ACHTUNG!

Feuchtigkeit kann den Kerntemperaturfiihler beschadi-

gen.

» Den Kerntemperaturfuhler nicht im Geschirrspuler
reinigen.

Verwenden Sie nur den beiliegenden Kerntemperatur-
fihler. Den Kerntemperaturfihler erhalten Sie als Er-
satzteil beim Kundendienst oder im Online-Shop.
Wenn Sie den Kerntemperaturfiihler verwenden, schie-
ben Sie das Gargut nie auf der obersten Einschubebe-
ne ein.

Nehmen Sie den Kerntemperaturfihler nach dem Ge-
brauch immer aus dem Garraum. Bewahren Sie den
Kerntemperaturfihler nie im Garraum auf.

Reinigen Sie den Kerntemperaturfiihler nach jedem Ge-
brauch mit einem feuchten Tuch.

14.1 Garzeitschatzung

Bei einer Temperatureinstellung tber 100 °C und bei
eingestecktem Kerntemperaturfihler zeigt das Display
nach dem Vorheizen nach ca. 5 bis 20 Minuten eine
Garzeitschatzung an. Das Geréat aktualisiert die Garzeit-
schatzung laufend.

Je langer der Garvorgang dauert, umso genauer wird
die Garzeitschatzung. Offnen Sie nicht die GeréatetUr,
dies verfalscht die Garzeitschatzung.

Das Display zeigt die Garzeitschatzung im Normalbe-
trieb und im Automatik-Programm.

Um die aktuelle Kerntemperatur anzuzeigen, dricken
Sie 1.

Um statt der Garzeitschatzung die aktuelle Kerntempe-
ratur anzuzeigen, andern Sie die Einstellungen in den
Grundeinstellungen — Seite 22.

Das Display zeigt fur die aktuelle Kerntemperatur zu
Beginn der Garzeit fur ca. 3 bis 4 Minuten "<15 °C" an.
Der messbare Bereich ist 15 °C bis 99 °C. AuBerhalb
des messbaren Bereichs zeigt das Display "<15 °C"
oder "--°C" fUr die aktuelle Kerntemperatur.

Wenn Sie nach dem Ende des Garbetriebs das Gargut
noch fiir einige Zeit im Garraum lassen, steigt die Kern-
temperatur aufgrund der Restwéarme im Garraum noch
etwas an.

Wenn Sie gleichzeitig eine Programmierung mit dem
Kerntemperaturfihler und dem Garzeit-Timer einstellen,
schaltet diejenige Programmierung das Gerat aus, die
zuerst den eingegeben Wert erreicht.
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14.2 Richtwerte fiir die Kerntemperatur

In der folgenden Ubersicht erhalten Sie Richtwerte fiir
die Kerntemperatur. Die Richtwerte sind von der Quali-
tat und der Beschaffenheit der Speise abhangig.
Verwenden Sie nur frische, keine tiefgekihlten Lebens-
mittel. Stellen Sie aus hygienischen Griinden sicher,
dass kritische Lebensmittel wie Fisch und Wild mindes-
tens eine Kerntemperatur von 62 °C bis 70 °C und
Geflugel und Hackfleisch 80 °C bis 85 °C erreichen.

Gargut Richtwert fiir
Kerntemperatur
in°C

Rind

Roastbeef, Rinderfilet, Entrecote,  45-47

stark blutig

Roastbeef, Rinderfilet, Entrec6te,  50-52

blutig

Roastbeef, Rinderfilet, Entrec6te,  58-60
rosa

Roastbeef, Rinderfilet, Entrecéte, 70-75

durchgegart

Rinderbraten 80-85
Schwein

Schweinebraten 72-80
Schweinerlicken, rosa 65-70
Schweinerlicken, durchgegart 75
Hackbraten 85
Schweinefilet 65-70
Kalb

Kalbsbraten, durchgegart 75-80
Kalbsbrust, gefiillt 75-80
Kalbsrlicken, rosa 58-60
Kalbsricken, durchgegart 65-70
Kalbsfilet, blutig 50-52
Kalbsfilet, rosa 58-60
Kalbsfilet, durchgegart 70-75
Wwild

Rehrlcken 60-70
Rehkeule 70-75
Hirschriicken-Steaks 65-70
Hasenriicken, Kaninchenrlicken 65-70
Geflugel

Hahnchen 90
Perlhuhn 80-85
Gans, Truthahn, Ente 85-90
Entenbrust, rosa 55-60
Entenbrust, durchgegart 70-80
StrauBensteak 60-65
Lamm

Lammkeule, rosa 60-65
Lammkeule, durchgegart 70-80
Lammriicken, rosa 55-60
Lammricken, durchgegart 65-75




Gargut Richtwert fiir
Kerntemperatur
in °C

Hammel

Hammelkeule, rosa 70-75

Hammelkeule, durchgegart 80-85

Hammelrlcken, rosa 70-75

Hammelrlicken, durchgegart 80

Fisch

Filet 62-65

Im Ganzen 65

Terrine 62-65

Sonstiges

Brot 96

Pastete 72-75

Terrine 60-70

Foie gras 45

Speisen aufwarmen 75

14.3 Kerntemperaturfiihler ins Gargut
stecken

1. Den Kerntemperaturfiihler vollstandig ins Gargut ste-
cken.

2. Den Kerntemperaturfihler nicht ins Fett stecken.

3. Sicherstellen, dass der Kerntemperaturfihler kein
Geschirr und keinen Knochen berihrt.

4. Die Speise in den Garraum geben.

Kerntemperaturfiihler in Fleisch stecken

1. Den Kerntemperaturfihler seitlich an der dicksten
Stelle bis zum Anschlag in das Fleisch stecken.

2. Bei mehreren Stlicken, den Kerntemperaturfihler in
die Mitte des dicksten Stiicks stecken.

Kerntemperaturfihler de

Kerntemperaturfiihler in Gefliigel stecken

1. Den Kerntemperaturfihler durch die dickste Stelle
der Geflugelbrust bis zum Anschlag einstecken.

2. Je nach Beschaffenheit des Gefliigels den Kerntem-
peraturfihler quer oder langs einstecken.

3. Bei Gefllgel darauf achten, dass die Spitze des
Kerntemperaturfihlers nicht in den Hohlraum ragt.

Kerntemperaturfiihler in Fisch stecken

1. Den Kerntemperaturfihler hinter dem Kopf in Rich-
tung der Mittelgraten bis zum Anschlag einstecken.

2. Einen ganzen Fisch mithilfe einer halben Kartoffel in
Schwimmposition auf den Rost stellen.

14.4 Gargut wenden

1. Den Kerntemperaturfihler beim Wenden des Gar-
guts nicht herausziehen.
Wenn Sie den Kerntemperaturfiihler wahrend des
Betriebs herausziehen, setzt das Geréat alle Einstel-
lungen zuriick. Sie mussen die Einstellungen dann
erneut einstellen.

2. Das Gargut wenden.

3. Nach dem Wenden die korrekte Position des Kern-
temperaturfihlers im Gargut prifen.
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14.5 Kerntemperaturfiihler einstellen

ACHTUNG!

Die Hitze des Grillheizkdrpers kann den Kerntempera-

turfihler beschadigen.

» Sicherstellen, dass der Abstand zwischen dem Girill-
heizkorper und dem Kerntemperaturfuhler und dem
Kabel des Kerntemperaturfiihlers einige Zentimeter
betragt. Dabei beachten, dass das Fleisch wahrend
des Garens aufgehen kann.

Sie kbnnen das Kabel des Kerntemperaturfiihlers mit

der Geratetlr beschadigen.

» Nicht das Kabel des Kerntemperaturfihlers in der
Gerétetlr einklemmen.

1. Das Gargut mit eingestecktem Kerntemperaturfihler
in den Garraum schieben.

2. Den Kerntemperaturfihler in die Buchse im Gar-
raum stecken.

3. Die Geratetir schlieBen.

4. Den Funktionswéhler auf die gewlinschte Heizart
stellen.

5. Mit dem Drehwéhler die Garraumtemperatur einstel-
len.

6. ./t dricken.

7. Mit dem Drehwéhler die gewinschte Kerntempera-
tur eingeben und mit ~* bestatigen.
— Sicherstellen, dass die eingestellte Kerntempera-

tur hoher ist als die aktuelle Kerntemperatur.

Die eingestellte Kerntemperatur kénnen Sie jederzeit
andern.

v Das Gerat heizt mit der eingestellten Heizart.

v Das Display zeigt die aktuelle und darunter die ein-
gestellte Kerntemperatur.

v Wenn die eingestellte Kerntemperatur im Gargut er-
reicht ist, ertdont ein Signal.

v Das Gerat beendet den Garbetrieb automatisch.

8. Mit V bestatigen.

9. Den Funktionswéhler auf O drehen.

Eingestellte Kerntemperatur dndern

1. /7 driicken.
2. Mit dem Drehwéhler die eingestellte Kerntemperatur
fur das Gargut andern und mit /? bestatigen.

Eingestellte Kerntemperatur I6schen

1. 7 dricken.

2. Mit C die eingestellte Kerntemperatur I6schen.
v Das Gerét heizt im normalen Garbetrieb weiter.

15 Home Connect

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie lhr Gerat

mit einem mobilen Endgerét, um Funktionen Uber die

Home Connect App zu bedienen, Grundeinstellungen

anzupassen oder den aktuellen Betriebszustand zu

Uberwachen.

Die Home Connect Dienste sind nicht in jedem Land

verfligbar. Die Verfugbarkeit der Home Connect Funkti-

on ist abhéngig von der Verfligbarkeit der Home Con-

nect Dienste in Ihrem Land. Informationen dazu finden

Sie auf: www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten

Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen in der

Home Connect App, um die Einstellungen vorzuneh-

men.

Tipps

m  Beachten Sie die mitgelieferten Unterlagen von
Home Connect.

m  Beachten Sie auch die Hinweise in der Home Con-
nect App.

Hinweise

m  Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-
brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Gerét
Uber die Home Connect App bedienen.
— "Sicherheit", Seite 2

= \Wenn Sie das Geréat Uber die Home Connect App
bedienen moéchten, missen Sie die Funktion Fern-
bedienung zuerst in den Home Connect Einstellun-
gen aktivieren. Diese Funktion dient lhrer Sicherheit.
Drehen Sie den Funktionswahler am Gerat auf die
Lichtposition :&:, um die Funktion Fernbedienung zu
ermoglichen.

= Die Bedienung am Gerat hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung Uber die Home Con-
nect App nicht moglich.
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= |m vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Ge-
rat max. 2 W.

15.1 Home Connect einrichten

Voraussetzungen

= Das Geréat ist mit dem Stromnetz verbunden und ist
eingeschaltet.

= Sie haben ein mobiles Endgerat mit einer aktuellen
Version des iOS oder Android Betriebssystems, z. B.
ein Smartphone.

= Das mobile Endgerat und das Geréat befinden sich in
Reichweite des WLAN-Signals |hres Heimnetzwerks.

1. Die Home Connect App herunterladen.

JETZT BEI
Google Play
# Laden im Q
¢ App Store

2. Die Home Connect App 6ffnen und den folgenden
QR-Code scannen.

3. Den Anweisungen in der Home Connect App folgen.
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15.2 Home Connect Einstellungen

In den Grundeinstellungen Ihres Gerats kénnen Sie fir Home Connect Einstellungen und Netzwerkeinstellungen an-
passen.

Welche Einstellungen das Display zeigt, hdngt davon ab, ob Home Connect eingerichtet ist und ob das Gerét mit
dem Heimnetzwerk verbunden ist.

Symbol  Grundeinstellung Mégliche Einstellun- Erklarung
gen
WiLAN Verbindungsart LAN Sie kbnnen zwischen den Verbindungsarten mit LAN-Ka-
WLAN bel und WLAN wechseln. Beachten Sie je nach Verbin-
dungsart die Anweisungen zum Einrichten.
= Verbindung Verbinden Sie kénnen die Netzwerkverbindung nach Bedarf ein-
Trennen schalten oder ausschalten. Nach dem Ausschalten blei-

ben die Netzwerkinformationen erhalten. Nach dem Ein-
schalten einige Sekunden warten, bis sich das Gerét wie-
der mit dem Netzwerk verbunden hat.

Hinweis: Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendétigt das
Gerat maximal 2 Watt.

& Mit App verbinden Den Verbindungsvorgang zwischen App und Gerét star-
ten.
3 Software-Update Sobald eine neue Software-Version verflgbar ist, er-

scheint eine Meldung im Display. Im Home Connect Me-
nl kénnen Sie mit ¥ die neue Software installieren.

Fernbedienung Aktivieren Mit der Home Connect App kdnnen Sie auf die Funktio-
Deaktivieren nen des Geréats zugreifen. Wenn die Fernbedienung de-
aktiviert ist, sind in der App nur die Betriebszustande des
Geréts sichtbar.
Die Fernbedienung ist nur verfligbar, wenn Sie den Dreh-
wahler auf die Lichtposition =& stellen.
Das Licht erlischt nach wenigen Minuten.

Dauerhafter Fernstart  Aktivieren Mit aktiviertem dauerhaftem Fernstart kdnnen Sie zu je-
Deaktivieren der Zeit lhr Gerat starten und bedienen ohne vorherige
Freigabe am Geréat.
Der dauerhafte Fernstart ist nur verfigbar, wenn Sie den
Drehwahler auf die Lichtposition =& stellen.
Das Licht erlischt nach wenigen Minuten.

=)

x)

Netzwerkeinstellun- Sie kénnen alle Netzwerkeinstellungen jederzeit vom Ge-
gen l6schen rat [6schen.
LA Geréateinfo Das Display zeigt:

= MAC-Adresse COM-Modul

m  Seriennummer des Geréats

m  Software-Version

Je nach Verbindungsart sind durch Berlhren der Pfeil-
taste weitere Informationen, wie z. B. SSID-Netzwerkna-
me sichtbar.

15.3 Gerat mit Home Connect App bedienen Voraussetzungen
m Das Geréat ist eingeschaltet.

Mit der Home Connect App konnen Sie das Gerat aus = Das Gerat ist mit dem Heimnetzwerk und mit der
der Ferne einstellen und starten. Home Connect App verbunden.
A WARNUNG - Brandgefahr! m Um das Gerat Uber die App einstellen zu kénnen,
Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kon- muss der manuelle oder permanente Fernstart in der
nen sich entziinden. Grundeinstellung Remote Control Level gewéhlt sein.
» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah- 1. Den Funktionswéhler auf & stellen.
ren. 2. Um den Fernstart zu aktivieren, ®» driicken.
» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Gerat abzu- v Neben 1 erscheint 5.
schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tir ge- 3. Eine Einstellung in der Home Connect App vorneh-

schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam- men und an das Gerat senden.
men zu ersticken.
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Hinweise

= \Wenn Sie innerhalb von 15 Minuten nach der
Fernstartaktivierung oder dem Betriebsende die
Geréatetir 6ffnen, wird der manuelle Fernstart de-
aktiviert.

= \Wenn Sie den Backofenbetrieb am Gerat starten,
wird der Fernstart automatisch aktiviert. Sie kdn-
nen die Einstellungen tber die Home Connect
App andern oder ein neues Programm starten.

15.4 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software Ih-
res Gerats aktualisiert, z. B. zur Optimierung, Fehlerbe-
hebung, flr sicherheitsrelevante Updates sowie fir zu-
satzliche Funktionen und Dienste.
Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf lhrem mobilen Endgeréat
installiert haben und mit dem Home Connect Server
verbunden sind.
Sobald ein Software-Update verflgbar ist, werden Sie
Uber die Home Connect App informiert und kénnen
Uber die App das Software-Update starten. Nach erfolg-
reichem Download kénnen Sie die Installation Uber die
Home Connect App starten, wenn Sie in lhrem WLAN-
Heimnetzwerk (WiFi) sind. Nach erfolgreicher Installati-
on werden Sie Uber die Home Connect App informiert.
Hinweise
m  Das Software-Update besteht aus zwei Schritten.
— Im ersten Schritt der Download.
— Im zweiten Schritt die Installation auf lhrem Gerat.
= \Wahrend des Downloads kdnnen Sie |hr Gerat wei-
terhin benutzen. Je nach persdnlichen Einstellungen
in der App kann ein Software-Update auch automa-
tisch heruntergeladen werden.
= Die Installation dauert einige Minuten. Wahrend der
Installation kdnnen Sie Ihr Gerét nicht verwenden.
= |m Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstmoglich durch-
zufihren.

15.5 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann tber die Ferndiagnose auf lhr
Geréat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechen-
den Wunsch an den Kundendienst wenden, Ihr Gerat
mit dem Home Connect Server verbunden ist und die
Ferndiagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat ver-
wenden, verfigbar ist.

Tipp: Weitere Informationen sowie Hinweise zur Verflg-
barkeit der Ferndiagnose in Ihrem Land finden Sie im
Service/Support-Bereich der lokalen Website: www.ho-
me-connect.com.

15.6 Datenschutiz

Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Geréats mit einem

an das Internet angebundenen Heimnetzwerk

Ubermittelt Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von

Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

= Eindeutige Geratekennung (bestehend aus Geréate-
schllsseln sowie der MAC-Adresse des verbauten
Wi-Fi Kommunikationsmoduls).

m  Sicherheitszertifikat des Wi-Fi Kommunikationsmo-
duls (zur informationstechnischen Absicherung der
Verbindung).

= Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion
|lhres Hausgerats.

= Status eines eventuellen vorangegangenen Rickset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitdten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitaten erstmals nutzen mochten.

Hinweis: Beachten Sie, dass die Home Connect Funk-
tionalitdten nur in Verbindung mit der Home Connect
App nutzbar sind. Informationen zum Datenschutz kon-
nen in der Home Connect App abgerufen werden.

16 Grundeinstellungen

Sie kdénnen die Grundeinstellungen lhres Gerats auf lhre Beddurfnisse einstellen.

16.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von

der Ausstattung Ihres Gerats abhangig.

Anzeige Grundeinstellung Auswahl

Beschreibung

Helligkeit

A\
~ -
- ~
1\

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

Display-Helligkeit einstellen.

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)

22



Grundeinstellungen de

Anzeige Grundeinstellung Auswahl Beschreibung
Standby-Anzeige An' Erscheinungsbild der Standby-Anzeige
Aus Aus: keine Anzeige. Mit dieser Einstel-
= Uhr lung senken Sie den Standby-Ver-
= Uhr + GAGGENAU-Logo' brauch lhres Geréts.
= Datum An: Mehrere Anzeigen sind einstellbar.
= Datum + GAGGENAU-Logo "An" mit V bestatigen und mit dem
s Uhr + Datum Drehwahler die gewiinschte Anzeige
= Uhr + Datum + GAGGENAU-  wabhlen.
Logo
Displayanzeige Reduziert' "Reduziert": Das Display zeigt nach kur-
Standard zer Zeit nur noch das Wichtigste an.
Touchfeld-Farbe Grau' Farbe der Symbole auf den Touchfel-
D WeiB dern wahlen.
Touchfeld-Tonart Ton 1' Um einen Signalton zu wéhlen, ein
ﬂ Ton 2 Touchfeld dricken.
Aus

Touchfeld-Tonlautstér-
ke

|1Jj

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

Lautstarke des Touchfeld-Tons einstel-
len.

Schnell-Aufheizen An’ Beim Schnell-Aufheizen erreicht der
)) Aus Garraum die gewlnschte Temperatur
besonders schnell.
1{ Aufheizsignal An’ Der Signalton ertdnt, wenn das Gerét
P Aus beim Aufheizen die gewlinschte Tem-

peratur erreicht.

Signal-Lautstarke

)\
2

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

Lautstarke des Signaltons einstellen.

r @ 1 Uhrzeit-Format AM/PM 24-Stunden-Format oder 12-Stunden-
L 4 24h’ Format einstellen.
Uhrzeit Aktuelle Uhrzeit Uhrzeit einstellen.
Es Zeitumstellung Manuell’ Automatische Umstellung der Uhrzeit
@* Automatisch beim Wechsel von Sommerzeit auf
Winterzeit.
r=—nn Datumsformat D.M.Y' Datumsformat einstellen.
3, D/M/Y
M/D/Y
Datum Aktuelles Datum Datum einstellen. > driicken, um zwi-

schen Jahr, Monat und Tag zu wech-
seln.

rA rAa
alc |- el
L Jd L d

Franzdsisch

[...]
Englisch

Temperatureinheit °C! Temperatureinheit einstellen.
°F
Gewichtseinheit kg' Gewichtseinheit einstellen.
0z.
Sprache Deutsch' Sprache flr die Textanzeige einstellen.

Bei der Umstellung der Sprache startet
das System neu. Der Neustart dauert
einige Sekunden. Nach dem Neustart
schlieBt das Gerat das Grundeinstel-
lungsmend.

' Werkseinstellung (kann je nach Geratetyp abweichen)
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Anzeige

Grundeinstellung

Auswahl

Beschreibung

Werkseinstellungen

Das Gerat auf die Werkseinstel-
lungen zurlicksetzen

Die Frage: "Alle individuellen Einstellun-
gen l6schen und Gerat auf Werksein-
stellung zurlicksetzen?" mit V' bestati-
gen oder mit X abbrechen.

Beim Zurlicksetzen auf die Werksein-
stellungen 18scht das Gerat die indivi-
duellen Rezepte. Nach dem Zuriickset-
zen auf die Werkseinstellungen gelan-
gen Sie in das MenU "Erste Einstellun-
gen".

*

Demo-Modus

Aus

Der Demo-Modus dient nur Prasentati-
onszwecken. Das Geréat heizt im Demo-
Modus nicht. Alle anderen Funktionen
sind verfligbar.

Die Einstellung "Aus" muss fir den
Normalbetrieb aktiviert sein. Die Ein-
stellung ist nur in den ersten 3 Minuten
nach Anschluss des Gerats mdglich.

Langzeit-Timer

Nicht verfligbar'

Verflgbar: Sie kénnen den Langzeit-Ti-

Verflugbar mer — Seite 14 einstellen.
Garzeitschatzung mit ~ An' An: Wenn Sie den Kerntemperaturfih-
Kerntemperaturfihler Aus ler verwenden, zeigt das Display die

anzeigen

Garzeitschatzung.

Kindersicherung

Nicht verfligbar'
Verflugbar

Verflugbar: Sie kénnen die Kindersiche-
rung — Seite 15 aktivieren.

B0 NE

Heimnetzwerk

LAN/

wan Verbindungsart

= Verbindung

& Mit App verbinden

{ Software-Update

% Fernbedienung

= Dauerhafter Fernstart

® Netzwerkeinstellungen l6schen

Einstellungen flr die Verbindung mit

dem Heimnetzwerk und den mobilen

Endgeraten wahlen.

Je nach Verbindungsstatus zeigt das
Display unterschiedliche Einstellungs-
moglichkeiten.

L Geréateinfo

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)

16.2 Grundeinstellungen éndern

Den Funktionswahler auf S drehen.

Mit dem Drehwahler "Grundeinstellungen" wahlen.
V driicken.

Mit dem Drehwahler die gewiinschte Grundein-
stellung wahlen.

PO

\_ driicken.

Mit dem Drehwahler die Grundeinstellung einstellen.

Mit V speichern oder mit X abbrechen und die ak-

tuelle Grundeinstellung verlassen.

8. Um das GrundeinstellungsmenU zu verlassen, den
Funktionswahler auf O drehen.

v Die Anderungen sind gespeichert.

No o

17 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

17.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht

zu beschéadigen, verwenden Sie keine ungeeigneten

Reinigungsmittel.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerét zu reinigen.
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/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, mussen ferngehal-
ten werden.

Die Lampen werden bei Betrieb sehr heiB. Auch einige

Zeit nach dem Ausschalten besteht noch Verbren-

nungsgefahr.

» Die Lampen vor dem Reinigen des Gerats abkihlen
lassen.

» Die Beleuchtung wéhrend der Reinigung ausschal-
ten.



/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber flr die Reinigung des Glases der Ge-
ratetlr benutzen, da sie die Oberflache zerkratzen
kénnen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-
flachen des Gerats.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel

Reinigen und Pflegen de

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

In neuen Schwammtlchern enthaltenes Salz kann

Oberflachen beschadigen.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch griindlich
auswaschen.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt die

Edelstahlflachen.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-

wenden.

Geeignete Reinigungsmittel
Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fiir die verschiedenen Oberflachen an Ihrem Geréat.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstandig entfer-
nen.

Geratetiir
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
TUrscheibe = Glasreiniger Keinen Glasschaber verwenden.

Mit einem Fenstertuch oder einem Mikrofasertuch reinigen.

Tirdichtung

HeiBe Spullauge

Mit einem Spdultuch reinigen.
Nicht abnehmen und nicht scheuern.
Keinen Metallschaber oder Glasschaber zur Reinigung verwenden.

Display = Splllauge Mit einem Mikrofasertuch oder einem leicht angefeuchteten Tuch ab-
wischen.
Nicht nass abwischen.
Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Garraum = HeiBe Spullauge Mit einem Spdltuch reinigen und einem weichen Tuch nachtrocknen.

Stark verschmutz-
ter Garraum

Reinigungs-Gel Spray

fur Backofen

Das Reinigungsgel-Spray fur Backofen erhalten Sie beim Kunden-
dienst oder im Onlline-Shop.

Die folgenden Hinweise zum Reinigungs-Gel Spray beachten:

= Das Reinigungs-Gel Spray darf nicht in die Tiroffnung gelangen.
Hochstens 12 Stunden einwirken lassen.

Nicht auf warmen Flachen anwenden.

Grindlich mit Wasser nachspllen.

Die Herstellerangaben beachten.

Glasabdeckung
der Garraumlam-
pe

HeiBe Spullauge

Mit einem Spdltuch reinigen.

Einschubroste

HeiBe Spullauge

Hinweis: Bei Bedarf die Einschubroste zum Reinigen aushéangen.
— "Einschubroste entnehmen”, Seite 26

Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blirste verwenden.

Zubehor = HeiBe Spullauge Eingebrannte Rickstande einweichen und mit einer Blrste reinigen.
Mit klarem Wasser grindlich spulen.

Kerntemperatur- = HeiBe Spullauge Mit einem feuchten Tuch abwischen

fUhler Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Teleskop-Vollaus-
zug, Sonderzube-
hor

HeiBe Spullauge

Mit einem Spultuch oder einer Spllbirste reinigen und einem wei-
chen Tuch nachtrocknen.

Den Teleskop-Vollauszug wahrend der Pyrolyse aus dem Garraum
nehmen.
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Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise

mittel
Backstein, Son- = Birste Eingebrannte Rickstande mit einer Blrste reinigen.
derzubehor Den Backstein nie nass reinigen.

Brater, Sonderzu- = HeiBe Spillauge

Einweichen und mit einem Spultuch oder einer Spllblrste reinigen.

behor Den Brater nicht im Geschirrspuler reinigen.

17.2 Mikrofasertuch

Das Mikrofasertuch mit Wabenstruktur ist besonders
geeignet fir die Reinigung von empfindlichen Oberfl&-
chen wie Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder Aluminium.
Das Mikrofasertuch entfernt in einem Arbeitsgang
wassrigen und fetthaltigen Schmutz.

Das Mikrofasertuch erhalten Sie beim Kundendienst
oder im Online-Shop.

17.3 Einschubroste enthehmen

Die Einschubroste kénnen Sie zum Reinigen heraus-

nehmen.

1. Um das Email vor Kratzern zu schitzen, ein Ge-
schirrtuch in den Garraum legen.

2. Die Randelmuttern lésen.

3. Die Einschubroste abnehmen.

17.4 Einschubroste einhangen

Hinweis: Die Einschubroste sind identisch und passen
links und rechts.

1. Die Einschubroste so positionieren, dass sich die
langere Seite oben befindet.
2. Die Randelmuttern festdrehen.

17.5 Teleskop-Vollauszug reinigen

ACHTUNG!

Aggressive Reiniger verursachen Schaden am Tele-
skop-Vollauszug.

» Den Teleskop-Vollauszug nicht im Geschirrspliler
reinigen.

Den Teleskop-Vollauszug nicht in Spllwasser legen.

Den Teleskop-Vollauszug herausnehmen.

Die Randelmutter I6sen.

Die Auszugsschiene mit einem feuchten Tuch reini-

gen.

- Nicht das Schmierfett auf der Auszugsschiene
entfernen.

Am besten mit eingeschobener Auszugsschiene rei-

nigen.

Ll Al

18 Pyrolyse

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie die
Reinigungsfunktion Pyrolyse verwenden.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion auBen

sehr heif.

» Nie brennbare Gegenstéande, wie z. B. Geschirrti-
cher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Gerats frei halten.

» Kinder fernhalten.
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A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschéaden!

Das Geréat wird wahrend der Reinigungsfunktion sehr

heiB. Die Antihaftbeschichtung von Blechen und For-

men wird zerstort und es entstehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und Formen bei der
Reinigungsfunktion mitreinigen.

» Nur emailliertes Zubehdr mitreinigen.



/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion
sehr heiB.

» Nie die Geratetlr offnen.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion au-
Ben sehr heiB.
» Nie die Geratetlr beruhren.
» Das Gerat abkihlen lassen.
» Kinder fernhalten.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine

sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstande vom Bra-

ten, Grillen und Backen verbrennen. Dabei werden

Dampfe freigesetzt, die zu Reizungen der Schleimhaute

flhren konnen.

» Waéhrend der Reinigungsfunktion die Kiche ausgie-
big Iuften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

Bei der Pyrolyse heizt das Gerét bis 485°C auf. Rick-
stdnde vom Braten, Grillen oder Backen verbrennen.
Sie muissen nur noch die Asche aus dem Garraum wi-
schen.

Die gesamte Dauer der Pyrolyse besteht aus der Reini-
gungszeit und der Abkuhlzeit. Die Pyrolyse dauert circa
3 Stunden. Die AbkUlhlzeit dauert circa 1 Stunde. Bei
Bedarf kdnnen Sie die Abschaltzeit der Pyrolyse ver-
schieben, z. B. wenn Sie mdchten, dass die Pyrolyse
nachts ablauft.

18.1 Pyrolyse vorbereiten

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zinden.

» Vor der Reinigungsfunktion grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum und vom Zubehor entfernen.

Den Garraum mit einem feuchten Tuch auswischen.
2. Die Turdichtung und die Tarinnenseiten abwischen.
3. Alle Spuren von Reinigungsmitteln vollstandig ent-
fernen.
4. Alle losen Gegenstande aus dem Garraum nehmen.
Die Einschubroste sind pyrolysefest.
— "Reinigung von Zubehd&r mit Pyrolyse vorberei-
ten", Seite 27
5. Sicherstellen, dass sich die Abdeckung in der Buch-
se flr den zusatzichen Heizkdrper an der Rickseite
des Garraums befindet.

-t

18.2 Reinigung von Zubehoér mit Pyrolyse
vorbereiten

GAGGENAU Backbleche und Grillwannen sind mit py-
rolysefestem Email beschichtet. Reinigen Sie nur GAG-
GENAU Backbleche und Grillwannen mit der Pyrolyse.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zlinden.

» Vor der Reinigungsfunktion grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum und vom Zubehor entfernen.

Pyrolyse de

ACHTUNG!

Die Hitze wéhrend der Pyrolyse kann bestimmtes Zube-

hor beschadigen.

» Den Grillrost, den Gussbréter, den Backstein, den
Kerntemperaturfihler oder anderes Zubehdr nicht
mit der Pyrolyse reinigen.

» Nur GAGGENAU Backbleche und Grillwannen mit
der Pyrolyse reinigen.

Hinweise

m Die Edelstahlbuchsen von Grillwannen kdénnen sich
bei der Pyrolyse verfarben. Die Verfarbungen haben
keinen Einfluss auf den Gebrauchsnutzen.

®m  Bei einem stark verschmutzten Garraum reinigen
Sie das Backblech oder die Grillwanne separat.

1. Jeweils nur ein Backblech oder eine Grillwanne in
die unterste Einschubebene einschieben.

2. Das Backblech oder die Grillwanne bis zum An-
schlag einschieben.

18.3 Pyrolyse starten

1. Alle losen Gegenstande aus dem Garraum nehmen

und groben Schmutz entfernen.

Mogliche Reinigerreste vollstandig entfernen.

Den Funktionswahler auf S drehen.

«* leuchtet.

Mit V bestatigen.

Das Display zeigt die Abschaltzeit zu der die Pyroly-

se fertig sein wird.

Bei Bedarf die Abschaltzeit mit dem Drehwahler ver-

schieben.

6. Mit V bestéatigen.

7. Mit P starten.
Die gesamte Dauer der Pyrolyse besteht aus der
Reinigungszeit und der Abkulhlzeit. Im Display lauft
die Zeit des jeweiligen Abschnitts der Pyrolyse ab.

v Das Gerat verriegelt die Geratetir zur Ihrer Sicher-
heit. Beim AbkUlhlen &ffnet das Gerat die Turverrie-
gelung, sobald die Temperatur unter 200 °C gefal-
len ist.

v Die Reinigungszeit lauft im Display ab.

Falls Sie die Abschaltzeit verschoben haben, lauft

die Zeit bis zum Start der Pyrolyse im Display ab.

Die Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.

Nach Ablauf der Pyrolyse ertdnt ein Signalton.

Das Display zeigt eine Meldung.

Wenn das Gerat abgekdihlt ist, die zurlickgebliebene

Asche mit einem feuchten Tuch aus dem Garraum

wischen.

Abhangig von der Art und der Starke der Ver-

schmutzung kénnen weiBe Beldge auf den Emailfla-

chen zurlckbleiben. Diese Belage sind unbedenk-

lich. Sie haben keinen Einfluss auf die Funktion oder

die Lebensdauer lhres Gerats.

LR
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19 Storungen beheben

Kleinere Storungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

vermeiden Sie unnotige Kosten.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerét durchfihren.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! » Nur Original-Ersatzteile diirfen zur Reparatur des
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Gerats verwendet werden.
» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am » Wenn die Netzanschlussleitung oder die Geratean-

Gerat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.

schlussleitung dieses Gerats beschadigt wird, muss
sie durch eine besondere Netzanschlussleitung
oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt wer-
den, die beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhéaltlich ist.

19.1 Funktionsstérungen

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Geréat funktioniert
nicht.

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.
» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Fehlbedienung.

» Schalten Sie die Sicherung fir das Gerat im Sicherungskasten aus und nach ca. 60 Se-
kunden wieder ein.

Geréat lasst sich nicht
starten.

Geréatetlr ist nicht ganz geschlossen.
» SchlieBen Sie die Geréatetdr.

Gerat funktioniert
nicht. Anzeige rea-
giert nicht. Display
zeigt das Symbol fir
die Kindersicherung

Kindersicherung ist aktiviert.
» Deaktivieren Sie die Kindersicherung. — Seite 15

Gerat schaltet sich
selbsttatig aus.

Sicherheitsabschaltung: keine Bedienung fir mehr als 12 Stunden.

1. Bestatigen Sie die Meldung mit V.
2. Schalten Sie das Gerat aus.

Geréat heizt nicht auf,
das Display zeigt das
Symbol flir den De-
mo-Modus 2.

Gerét ist im Demo-Modus.
» Deaktivieren Sie den Demo-Modus in den Grundeinstellungen — Seite 22.

Display zeigt die Feh-
lermeldung "Exx".

Ein Fehler ist aufgetreten.

1. Wenn das Display eine Fehlermeldung anzeigt, drehen Sie den Funktionswahler auf O.

v Wenn das Display die Fehlermeldung nicht mehr anzeigt, war es ein einmaliges Problem.

2. Wenn das Display die Fehlermeldung weiter oder wiederholt anzeigt, kontaktieren Sie
den Kundendienst — Seite 50 und Ubermitteln Sie den Fehlercode.

19.2 Stromausfall

Ihr Geréat kann einen Stromausfall von wenigen Sekun-

den Uberbricken. Der Betrieb lauft weiter.

Wenn der Stromausfall langer und das Gerét in Betrieb
war, zeigt das Display eine Meldung. Der Betrieb ist un-
terbrochen.

Gerat nach einem Stromausfall wieder in Betrieb
nehmen

1. Den Funktionswahler auf O drehen.
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2. Das Gerat wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen.

19.3 Demo-Modus

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

Demo-Modus deaktivieren

1. Um das Gerat kurz vom Netz zu trennen, die Haus-
sicherung oder den Schutzschalter im Sicherungs-
kasten ausschalten.



2. Den Demo-Modus innerhalb von 3 Minuten in den
Grundeinstellungen — Seite 22 deaktivieren.

19.4 Backofenlampe wechseln

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerét und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, miussen ferngehal-
ten werden.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der

Lampenfassung unter Spannung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Gerat abgeschaltet ist, um einen mogli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si-
cherungskasten ausschalten.

Hinweis: Hitzebestéandige 230 V Halogenlampen,

60 Watt, G9 erhalten Sie beim Kundendienst oder im
Fachhandel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen
Sie neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro-
ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-
dauer der Lampe.

Voraussetzungen

® Das Gerat ist vom Stromnetz getrennt.

= Der Garraum ist abgekuhlt.

= Eine neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhan-
den.

Entsorgen de

—

Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den
Garraum legen.

Die Schraube an der Lampenabdeckung I6sen.
Die Lampenabdeckung klappt nach unten.

Die Halogenlampe herausziehen.

Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die
Fassung dricken.

Die Lampenabdeckung hochklappen und fest-
schrauben.

6. Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.

7. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

PLC N

o

19.5 Lampenabdeckung wechseln

Wenn die Lampenabdeckung im Garraum beschadigt
ist, wechseln Sie die Lampenabdeckung aus. Die Lam-
penabdeckung erhalten Sie beim Kundendienst unter
Angabe der E-Nummer und der FD-Nummer lhres Ge-
rats.

Voraussetzungen

m Das Gerat ist vom Stromnetz getrennt.

m Der Garraum ist abgekdihit.

1. Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den
Garraum legen.

2. Die Schraube an der Lampenabdeckung I&sen.

v Die Lampenabdeckung klappt nach unten.

3. Die neue Lampenabdeckung hochklappen und fest-
schrauben.

4. Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.

5. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

20 Entsorgen

20.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung k&nnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Dieses Geréat ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgeréate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir ei-
ne EU-weit giltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréate vor.

B

21 So gelingt's

Flr verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehdr und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmit.

21.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller

Speisen.

®m Heizen Sie das Gerat immer vor. So erhalten Sie die
besten Garergebnisse. Die angegebenen Garzeiten
beziehen sich auf ein vorgeheiztes Gerat.

m Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientie-
rung. Die Qualitat und die Temperatur der Aus-
gangsware, das Gewicht und die Dicke des Garguts
beeinflussen die tatsachliche Garzeit.

= Wenn Sie wenig Erfahrung mit einer Speise haben,
beginnen Sie mit der kirzesten Zeitangabe. Bei Be-
darf kdnnen Sie die Speise weitergaren.

= Eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméagi-
gere Braunung. Stellen Sie bei Bedarf eine héhere
Temperatur ein.

= Die Angaben beziehen sich auf durchschnittliche
Mengen fiur 4 Personen. Wenn Sie eine groBere
Menge zubereiten mdchten, rechnen Sie eine lange-
re Garzeit ein.
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Nutzen Sie das angegebene Gargeschirr. Wenn Sie
anderes Geschirr nutzen, kénnen sich die Garzeiten
verlangern oder verkirzen.

Sie kdnnen jedes hitzebestandige Geschirr verwen-
den. Stellen Sie das Geschirr in die Mitte des Grill-
rosts. Flr groBe Braten kénnen Sie auch die Grill-
wanne oder Glaswanne verwenden.

Um eine optimale Warmezirkulation zu gewéhrleis-
ten, belegen Sie Grillroste und Backbleche nicht zu
dicht.

Far die Zubereitung von sperrigem Gargut kdnnen
Sie die seitlichen Einschubroste abnehmen.

Stellen Sie den Rost direkt auf den Boden des Gar-
raums und platzieren Sie das Gargut oder den Bra-
ter auf dem Rost. Legen Sie das Gargut oder den
Brater nicht direkt auf den Garraumboden.

Offnen Sie die Garraumtlr des vorgeheizten Gerats
nur kurz und beflllen Sie das Gerat rasch.
Verwenden Sie Teller, Backformen oder Auflauffor-
men immer mit dem Rost.

Heizart Eco-HeiBluft:

Energiesparender HeiBluftbetrieb flir Kuchen,
Fleisch, Auflaufe und Gratins. Restwarme wird opti-
mal genutzt. Komfortfunktionen bleiben ausgeschal-
tet (z. B. die Garraumbeleuchtung). 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
Geratetlr wahrend des Garens geschlossen. So ver-
meiden Sie Hitzeverlust.

Flachengrill und Flachengrill + Umluft:

Bei diesen Betriebsarten kann es zu einem Tempe-
raturunterschied zwischen der gewéhlten Einstell-

temperatur und der tatsachlichen Temperatur im
Ofen kommen. Der Grund ist, dass Grillen und Grati-
nieren schnelle Garprozesse bei hohen Temperatu-
ren sind. Dabei wird immer eine héhere Temperatur
gewahlt, als tatséchlich auf der Speisenoberflache
zum Braunen oder Rdsten benotigt wird.

21.2 Gemiise
Beachten Sie die Einstellempfehlungen flir Gemuse.

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

Das Gemuse putzen und in einer Schissel mit ein
wenig Ol vermengen. In eine hitzebestandige Form
oder in die Glaswanne bzw. Grillwanne geben und
gleichmaBig verteilen.

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

Das Gemduse eignet sich als warme und kalte Vor-
speise oder vegetarisches Hauptgericht, oder auch
als Beilage zu Fisch und Fleisch.

Verwenden Sie bei kleinen Portionen (flr 2-3 Perso-
nen) eine hitzebestandige Form und stellen Sie die-
se auf den Girillrost. In der Glaswanne oder Grillwan-
ne brennen die Speisen sonst an oder trocknen
aus.

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

Gemiise
Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Antipasti Glaswanne 3 200 Jr 30! Rezepttipp: So lange das Gemu-
oder se noch heiB ist mit Aceto Balsa-
Grillwanne mico betraufeln und wuirzen.
Antipasti Glaswanne 3 250 e 15-20" Rezepttipp: So lange das GemU-
oder se noch heiB ist mit Aceto Balsa-
Grillwanne mico betraufeln und wuirzen.
Chicorée Auflaufform 2 180 Jf 25-30 Rezepttipp: Halbieren, wirzen,
mit Kochschinken umwickeln, mit
Sahnesauce oder Béchamelsau-
ce UbergieBen und mit Kése be-
streuen.
Chicorée Auflaufform 2 190 Jre 45-50 Rezepttipp: Halbieren, wirzen,
mit Kochschinken umwickeln, mit
Sahnesauce oder Béchamelsau-
ce UbergieBen und mit Kése be-
streuen.
Bei & nicht vorheizen, Geratetir
nicht éffnen.
Escalivada, Auflaufform 4 250 e 15° Rezepttipp: Auberginen, Zwie-
mediterranes beln, Tomaten, Paprika, Ol.
Ofengemise Schmeckt warm und kalt.
Gemuseauflauf  Auflaufform 2 180 % 40-50 GemdUse und sonstige Zutaten

vorgaren oder blanchieren.

' Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.
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Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Gemuseburger, Backblech + 2 220 + 12-15'
tiefgekuhlt Backpapier
GemiisespieBe  Grillrost + Gril- 3 220 - 24" HolzspieBe kurz abschneiden
wanne oder Uber Nacht in Wasser einle-
gen, da sie sonst verkohlen.
Rezepttipp: Paprika, Zwiebeln,
Mais (vorgegart), Kirschtomaten,
Zucchini.
Kirbisspalten  Glaswanne 3 200 3 20-30' Rezepttipp: Mit Ol, Knoblauch,
oder Ingwer, Kreuzkimmel, Salz und
Grillwanne Pfeffer wirzen.
Ofentomaten Auflaufform 2 120 Jr 60 Rezepttipp: Kirschtomaten oder
Tomatenscheiben, Rosmarin und
Knoblauch in die Form geben
und mit Ol und etwas Honig be-
traufeln.
Falls gewiinscht, Tomaten vorher
Uberbriihen und enthauten.
Paprika, gefillt, Auflaufform 2 190 L 50 Rezepttipp: Mit gekochtem Reis,
vegetarisch oder Zartweizen oder Linsen und Zwie-
Brater beln, Kase, Krautern und Gewdr-
zen flllen.
Ratatouille Glaswanne 3 200 . 30-40' Rezepttipp: Zum Schluss mit Par-
oder mesan bestreuen.
Grillwanne
Spargel, grin  Glaswanne 3 220 o 6-10" Rezepttipp: Mit Zwiebeln, Ol, Es-
gegrillt oder sig, Salz und Pfeffer wirzen.
Grillwanne Die Garzeit je nach GroBe anpas-
sen.
Wurzelgemise Glaswanne 3 200 Jf 30! Rezepttipp: Méhren, Sellerie,
oder Steckriiben, Rote Bete mit O,
Grillwanne Knoblauch, Salz und Pfeffer wir-
zen.
Wurzelgemiise  Glaswanne 3 250 - 15-20" Rezepttipp: Méhren, Sellerie,
oder Steckriben, Rote Bete mit O,
Grillwanne Knoblauch, Salz und Pfeffer wir-
zen.
Zucchini, ge- Glaswanne 2 180 :: 40 Rezepttipp: Mit geriebenen Karot-
fullt, vegeta- oder ten, Fruhlingszwiebeln, Ziegen-
risch Grillwanne frischkase, Knoblauch, Thymian,

Salz und Pfeffer fullen und mit
Parmesan bestreuen.

' Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.

21.3 Beilagen und Gerichte
Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir Beilagen

und Gerichte.

m Die bekanntesten Sattigungsbeilagen aus dem
Backofen basieren auf Kartoffeln, wie zum Beispiel
das Kartoffelgratin. Es k&nnen aber auch hervorra-
gend 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 Kaése. Vor allem vegetarische Gerichte kann man
dadurch sehr gut ergédnzen oder man kann den Kéa-
se je nach Zubereitungsart auch als Vorspeise oder
Fingerfood reichen.

Gerichte, die sich fir die Zubereitung im Backofen
eignen, sind vor allem Uberbackene Speisen wie
Auflaufe und Gratins. Geeignet sind auch Gerichte
mit einem Teigboden, z. B. Pizza oder Flammku-
chen, und Eierspeisen mit Einlage, z. B. Tortilla.
Verwenden Sie bei kleinen Portionen (fir 2-3 Perso-
nen) eine hitzebestandige Form und stellen Sie die-
se auf den Grillrost. In der Glaswanne oder Grillwan-
ne brennen die Speisen sonst an oder trocknen
aus.
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= Bitte beachten Sie bei vorgegarten und tiefgekihlten

Produkten auch immer die Herstellerangaben.

Beilagen und Gerichte

Speise Zubehér/Geschirr Ebe- Temperatur Heiz- Garzeitin Bemerkungen

ne in °C art Min.

Beilagen

Back-Camembert, Backblech + 2 180 $ 1520 So lange backen, bis sich die Pana-

paniert, frisch Backpapier de wolbt.

Back-Camembert, Backblech + 2 180 J% 1520 So lange backen, bis sich die Pana-

paniert, tiefge- Backpapier de wdlbt.

kihlt

Back-Camembert, Backblech + 2 200 15 So lange backen, bis sich die Pana-

paniert, tiefge- Backpapier de wolbt.

kuhlt

Bratkartoffeln Grillwanne 2 180 Jp 30-45" Fettarme Zubereitung. GleichmaBig
auf der Grillwanne verteilen, mehr-
mals durchmengen.

Feta Backblech 2 250 12 Rezepttipp: Mit Ol, Tomaten, Zwie-
beln, Knoblauch und Rosmarin in ei-
ne Form geben und mit Salz und
Pteffer wirzen.

Kartoffelecken Backblech + 2 200 15’ Rezepttipp: Kartoffeln in Spalten

Backpapier schneiden, mit Olivendl, Paprika und
Salz wirzen.

Kartoffelgratin Auflaufform 2 180 $ 35

Kartoffelgratin Auflaufform 2 190 & 5560 Bei & nicht vorheizen, Geratetur
nicht 6ffnen.

Kartoffeln im Salz- Auflaufform 2 200 ~ 4060 Auflaufform mit 1,5 cm Meersalz ful-

bett len. Kleine Kartoffeln ungeschalt hin-
einlegen, mit Olivendl bepinseln.

Kartoffelpuffer Backblech 2 175 Jp 20-30' Blech gut eindlen, die Kartoffelpuffer-
masse ausdricken, mit etwas Ol be-
streichen. Einmal wenden.

Kartoffelpuffer Backblech 2 200 2030 Blech gut eindlen, die Kartoffelpuffer-
masse ausdriicken, mit etwas Ol be-
streichen. Einmal wenden.

Mozzarella Sticks, Backblech + 2 180 % 10

tiefgekihlt Backpapier

Ofenkase, frisch  Backblech 2 180 J$ 20 Nach 10 Minuten den Weichkése
kreuzférmig einschneiden und auf-
klappen. Die Form sollte moglichst
nicht viel gréBer als der Kase sein,
damit er nicht zerlauft.

Pommes frites, Backblech + 3 200 3 15-20' Rezepttipp: Leicht eindlen, nach dem

frisch Backpapier Garen mit Salz, Paprikapulver oder
Currypulver wirzen.

Pommes frites, Backblech + 3 220 Jr 14’ Die tiefgekihlten Pommes frites auf

tiefgekihlt Backpapier dem Backblech gut verteilen.

Ziegenkase im Glaswanne 2 220 Jr 8-10 Geeignet ist Ziegenfrischkase oder

Speckmantel oder Ziegencamembert.

Backblech
Ziegenkéase im Glaswanne 3 220 TT8-10 Geeignet ist Ziegenfrischkase oder
Speckmantel oder Ziegencamembert.

Backblech

' Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.
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Speise Zubehoér/Geschirr Ebe- Temperatur Heiz- Garzeitin  Bemerkungen
ne in °C art Min.
Ziegenkase mit Glaswanne 2 200 Jr 8 Rezepttipp: Ziegenfrischkase oder
Honig oder Ziegencamembert mit Lavendelhonig
Backblech betraufeln und Pinienkerne dariber
streuen.

Ziegenkéase mit  Glaswanne 3 200 o8 Rezepttipp: Ziegenfrischkdse oder

Honig oder Ziegencamembert mit Lavendelhonig

Backblech betraufeln und Pinienkerne dariber
streuen.

Gerichte

American Pizza,  Backblech 2 200 2024 Ohne Vorheizen.

dicker Boden, Bei vorgeheiztem Geréat die Garzeit

tiefgekuhlt um 4 Minuten verringern.

Bauernomelette  Auflaufform 2 160 Jr 40 Rezepttipp: Mit griinem und weiBem
Spargel, dazu Graved Lachs.

Enchiladas, iber- Glaswanne 2 200 1520

backen oder

Grillwanne

Flammkuchen, Backblech 2 250 810 Rezepttipp: Klassisch oder mit Zie-

frisch genfrischkase, Parmaschinken, Fei-
gen und Friuhlingszwiebeln.

Flammkuchen, Grillrost 2 200 % 1012

tiefgekuhlt

Flammkuchen, Grillrost 2 230 810

tiefgekhlt

Flammkuchen, Backblech + 2 250 ¥ 7

vorgebacken Backpapier

Frittata Auflaufform 2 190 ~ 4550 Rezepttipp: Mit Spinat, Zwiebeln und
Garnelen.

Frahlingsrollen, Backblech + 2 225 Jr 18-20"

tiefgekihlt Backpapier

Kése-Makkaroni  Auflaufform 2 180/220 &  10-20 Fur eine Késekruste nach 10 Minuten
die Temperatur auf 220 °C erhdhen
und 10 Minuten braunen lassen.

Kasespatzle Auflaufform 2 180/220 Jf 30 Frisch abgekochte Spéatzle nach und
nach in die Form schichten, jede
Schicht mit Kase bestreuen.

Zuletzt Kase und Rostzwiebeln dar-
Uber geben und fir 5 Minuten die
Temperatur auf 220 °C erhdhen.

Lasagne Auflaufform 2 175 Jf 35 Rezepttipp: Klassisch oder vegeta-
risch mit GrillgemUse und Biffelmoz-
zarella.

Lasagne Auflaufform 2 180-190 Jpe 55-60 Rezepttipp: Klassisch oder vegeta-
risch mit Grillgemuse und Biiffelmoz-
zarella.

Bei & nicht vorheizen, Geratetir
nicht offnen.

Mini-Frdhlingsrol-  Backblech + 2 225 $ 10

len, tiefgekihlt Backpapier

Pizza, frisch Backblech 2 230-250 ___ 10-15 Backblech leicht eindlen oder Back-
papier verwenden.

Pizza, tiefgekihlt  Grillrost 2 200 % 1113

Pizza, tiefgekiihlt  Grillrost 2 220 11413

Pizza, vorgeba-  Backblech + 2 230 J% 638

cken Backpapier

' Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.
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Speise Zubehor/Geschirr Ebe- Temperatur Heiz- Garzeitin Bemerkungen
ne in °C art Min.
Pizza, vorgeba- ~ Backblech + 2 230 68
cken Backpapier
Quiche Tarteform 2 200 . 20+20 Den Boden mit der Gabel mehrfach

einstechen und 20 Minuten vorba-
cken. Die Masse auf den Boden ge-
ben und weitere 20 Minuten backen.

Tortilla Auflaufform 2 160 25 Rezepttipp: Mit Paprika, Oliven, Zwie-
beln, Serrano-Schinken und Manche-
go-Kéase.

Zwiebelkuchen  Backblech 2 200 3040 Den Boden mit der Gabel mehrfach
einstechen.

' Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.

21.4 Fisch = Olen Sie Grillrost und Blech leicht ein, dann bleibt
- o der Fisch nicht daran hangen.
Beachten Sie die Einstellempfehlungen fur Fisch. = Bei Filets mit Haut: Legen Sie den Fisch mit der
= Sicherstellen, dass Fisch aus hygienischen Grinden Hautseite nach oben, so bleiben Struktur und Aro-
nach dem Garen eine Kerntemperatur von mindes- ma besser erhalten.
tens. 62-70 °C hat. Diese Temperatur ist gleichzeitig » HolzspieBe kurz abschneiden oder vor dem Aufste-
der ideale Garpunkt. cken der Zutaten Uber Nacht in Wasser einlegen, da
. Sal_zen Sie de(j Flsch erst nach dem Garen. So _ sie sonst verkohlen.
bleibt das naturliche Aroma erhalten und dem Fisch = Bitte beachten Sie bei vorgegarten und tiefgekiihlten
wird weniger Wasser entzogen. Produkten auch immer die Herstellerangaben.
Fisch
Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Dorade, ganz  Grillrost + Grill- 3 200-220 7 20-25' Rezepttipp: Mit Zitrone, Knob-
wanne lauch und Thymian fullen oder

sommerlich mit Minze. Haut der
Dorade diagonal einschneiden.

Dorade, ganz  Backblech 3 190 % 20-25' Rezepttipp: Mit Zitrone, Knob-
lauch und Thymian flllen oder
sommerlich mit Minze. Haut der
Dorade diagonal einschneiden.

FischspieBe Grillrost + Grill- 3 200 12" Feste Fischsorten verwenden,
wanne z. B. Seelachs, Lachs, Rotbarsch,
Kabeljau.
Fischstabchen, Backblech + 2 220 Jr 15-17"
tiefgekihlt Backpapier
Forelle, ganz Backblech 3 200-220 77 16' Rezepttipp: Mit Zitrone, Knob-
lauch und Petersilie fullen.
Garnelenspie-  Grillrost + Grill- 3 180 e 10°
Be, frisch wanne
Garnelenspie-  Grillrost + Grill- 3 180 o 12"
Be, tiefgekihlt  wanne
Lachssteak Grillrost + Grill- 3 250 oy 10-12 Rezepttipp: Mit Limette, Salz,
wanne Pfeffer und Knoblauch marinie-
ren.
Lachssteak Backblech 2 200 Jr 10-12 Rezepttipp: Mit Limette, Salz,
Pfeffer und Knoblauch marinie-
ren.

' Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.

34



So gelingt's de

Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Tunfischsteak Backblech 2 200 Jr 8-10 Rezepttipp: Asia-Style mit Soja-
sauce, Sesamol, Ingwer, Honig,
Knoblauch, Chili und Koriander-
samen wurzen.
Tintenfischrin-  Backblech + 2 220 T 8-12

ge, tiefgeklhlt

Backpapier

' Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.

21.5 Fleisch

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fur Fleisch.

Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung
und sind stark von der Ausgangstemperatur der
Ware und der Lange des Anbratens abhangig. Nut-
zen Sie zur besseren Kontrolle den Kerntemperatur-
fuhler. Hinweise und optimale Zieltemperaturen fin-
den Sie unter Kerntemperaturfihler — Seite 17.
Fleischruhe: Lassen Sie das Fleisch nach dem Ga-
ren noch 5-15 Minuten auf einem Rost ruhen. Das
Fleisch kann sich "entspannen". Die Zirkulation des
Fleischsafts lasst nach und beim Anschnitt des Flei-
sches tritt weniger Saftverlust auf. GroBe Fleisch-
stiicke, z. B. Braten, kédnnen im Ofen ruhen. Kleine-
re, z. B. Steaks, sollten auBerhalb des Ofens in Alu-
folie gewickelt ruhen.

Verwenden Sie bei kleinen Portionen (2-3 Personen)
am besten eine hitzebstadndige Form, damit die
Speisen nicht anbrennen oder austrocknen.

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

Marinade am besten lber Nacht einziehen lassen
und vor dem Braten oder Grillen entfernen, z. B. mit
einem Messerriicken oder Loffel. Die Gewlrze und
Krauter wirden sonst verbrennen.

Wenn der Braten zu dunkel geworden und die Krus-
te stellenweise verbrannt ist, verringern Sie beim
nachsten Mal die eingestellte Temperatur und Uber-
prifen Sie die Einschubebene.

Wenn der Braten gar, aber die Sauce angebrannt
ist, verwenden Sie beim nachsten Mal ein kleineres
Bratgeschirr und geben Sie mehr FlUssigkeit zu.
Wenn die Sauce zu wasserig ist, verwenden Sie ein
gréBeres Bratgeschirr und geben Sie weniger Flus-
sigkeit hinzu.

Fleisch
Speise Zubehoér/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Rind
Rinderbraten, Glaswanne 2 180 Jf 90-120"
1,5 kg oder
Grillwanne
Roastbeef, Rin- Glaswanne 2 230/180 Jf 25-352 Rezepttipp: Schmeckt sehr gut
derrlicken, blu- oder mit Sauce béarnaise oder kalt
tig, 1 kg Grillwanne aufgeschnitten mit Remoulade
und Bratkartoffeln.
Roastbeef, Rin- Glaswanne 2 230/180 Jr 50-602 Rezepttipp: Schmeckt sehr gut
derriicken, oder mit Sauce béarnaise oder kalt
durchgegart, Grillwanne aufgeschnitten mit Remoulade
1 kg und Bratkartoffeln.
Roastbeef, Rin- Glaswanne 2 230/180 Jr 35-457 Rezepttipp: Schmeckt sehr gut
derrticken, ro-  oder mit Sauce béarnaise oder kalt
sa, 1 kg Grillwanne aufgeschnitten mit Remoulade
und Bratkartoffeln.
Rumpsteak, ro- Glaswanne 2 200 Jp 30 Kerntemperatur 65 °C
sa, 500 g oder
Grillwanne
Rumpsteak, ro- Glaswanne 2 200 Jpe 45 Kerntemperatur 65 °C
sa, 500 g oder Bei & nicht vorheizen, Geratetir
Grillwanne nicht &ffnen.
Schwein

! Zuerst in der Pfanne oder im Bréater auf dem Kochfeld ringsum anbraten.
2 Fleisch bei hoher Hitze anbraten, nach 15-20 Minuten die niedrigere Temperatur einstellen.
3 Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15-20 Minuten die hthere Temperatur einstellen.
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Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Kassler, 1 kg Glaswanne 2 180/160 <% 50-60°
oder
Grillwanne
Krustenbraten,  Grillrost + Grill- 2 180/200 &7 60-70° Haut rautenférmig einschneiden,
Schweinebraten wanne damit sie schén kross wird.
mit Schwarte, Braten mit Schwarte vor dem Ga-
durchgegart, ren in Wasser fur 10 Minuten ko-
1,5 kg chen.
Rollbraten Glaswanne 2 180/230 <% 65-70°
oder Grillwanne
oder
Grillrost + Grill-
wanne
Rollbraten Glaswanne 2 180/230 &7 75-80°
oder Grillwanne
oder
Grillrost + Grill-
wanne
Schweinbraten, Glaswanne 2 230/180 45-50° Haut rautenférmig einschneiden,
Keule, 1 kg oder damit sie schén kross wird.
Grillwanne
Schweinebra-  Glaswanne 2 230/180 85-95°
ten, Nacken, oder
1,5 kg Grillwanne
Schweinebra-  Glaswanne 2 230/180 & 70-80°
ten, Nacken, oder
1,5 kg Grillwanne
Schweinefilet,  Glaswanne 2 180 3 30 Kerntemperatur 70 °C.
250 g oder
Grillwanne
Schweinefilet, Glaswanne 2 180 Jpe 40-45 Kerntemperatur 70 °C.
250 ¢g oder Bei & nicht vorheizen, Geratetir
Grillwanne nicht 6ffnen.
Schweinefilet,  Glaswanne 2 230/180 20-25° Rezepttipp: Mit Ol, Knoblauch
ganz, 400 g oder und Petersilie marinieren.
Grillwanne
Schweine- Glaswanne 2 210 ey 12-15" Rezepttipp: Kurz vor dem Her-
medaillons oder ausnehmen ein Stlck Butter und
Grillwanne einen Rosmarinzweig in die Glas-
wanne oder Grillwanne geben
und alles im Gerat weitergaren.
Schweinshaxe  Grillrost + Grill- 2 150/200 & 40-45° Haut rautenférmig einschneiden,
wanne damit sie schén kross wird.
Braten mit Schwarte vor dem Ga-
ren in Wasser flr 90 Minuten ko-
chen.
Kalb
Kalbsbraten, Glaswanne, 2 180/230 50-60°
1,5 kg Grillwanne
oder
Brater
Kalbsbrust, ge- Glaswanne, 2 120-130 Jr 120
fhllt Grillwanne
oder
Brater

' Zuerst in der Pfanne oder im Bréater auf dem Kochfeld ringsum anbraten.
2 Fleisch bei hoher Hitze anbraten, nach 15-20 Minuten die niedrigere Temperatur einstellen.
% Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15-20 Minuten die hhere Temperatur einstellen.
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Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Kalbshaxe Glaswanne, 2 150/180 &~ 50-60°
Grillwanne
oder
Brater
Kalbslende Glaswanne, 2 160-170 Jr 20
Grillwanne
oder
Brater
Wild
Kaninchen- Glaswanne, 2 180 3 15-25' Rezepttipp: In Knoblauch, Ros-
ricken Grillwanne marin, Olivendl und hochwerti-
oder gem Aceto Balsamico marinie-
Brater ren.
Lammhaxe Glaswanne, 2 180-200 <% 35-45
Grillwanne
oder
Brater
Lammkeule, ro- Glaswanne, 2 180-190 o 100’ Rezepttipp: Uber Nacht in Oliven-
sa Grillwanne 6l, Knoblauch, Rosmarin und Zi-
oder tronenscheiben marinieren.
Brater
Lammkeule, Glaswanne, 2 180-190 Jr 120" Rezepttipp: Uber Nacht in Oliven-
durchgegart Grillwanne ol, Knoblauch, Rosmarin und Zi-
oder tronenscheiben marinieren.
Brater
Rehkeule Glaswanne, 2 170-180 Jf 60-80
Grillwanne
oder
Brater
Rehriicken Glaswanne, 2 165-175 % 20
Grillwanne
oder
Brater
Rehriicken Glaswanne, 2 165-175 20-25
Grillwanne
oder
Brater
Wildschwein- Glaswanne, 2 170 % 60-90' Rezepttipp: Uber Nacht in Ol,
braten Grillwanne Knoblauch, Senf und Krautern
oder der Provence marinieren.
Bréater
Verschiedenes
Baconstreifen,  Backblech + 3 190 + 8-12
Bratspeck, dick Backpapier
Baconstreifen,  Backblech + 3 180 3 8-10 Nach dem Herausnehmen auf
Bratspeck, Backpapier Klchenpapier abtropfen lassen.
ddnn
Fleischkase, Grillrost + Grill- 2 160 Jr 60 Kerntemperaturfihler verwenden,
frisch, 700 g wanne Kerntemperatur 67 °C.
Hackfleischball- Backblech + 2 200 Jp 25-30 Rezepttipp: Sehr gut zum Weiter-
chen, je 25 g Backpapier verarbeiten, z. B. zu Hackfleisch-

ballchen mit Tomatensauce, Kétt-
bullar, Kénigsberger Klopse.

' Zuerst in der Pfanne oder im Bréater auf dem Kochfeld ringsum anbraten.
2 Fleisch bei hoher Hitze anbraten, nach 15-20 Minuten die niedrigere Temperatur einstellen.
3 Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15-20 Minuten die hthere Temperatur einstellen.
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Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Hackfleischbéall- Backblech + 2 200 % 30-35 Je flacher die Hackfleischball-
chen, je 80 g Backpapier chen sind, desto schneller garen
sie. Gut geeignet fir groBe Men-
gen.
Hackfleischball- Backblech + 2 200 Jr 15 Rezepttipp: Hackfleischballchen
chen, angebra- Backpapier aus Lamm oder Kaninchenfleisch
ten, je 25 g auf SpieBe stecken und Minzjo-
ghurt oder Feigensenf dazu ser-
vieren.
Hackfleischball- Backblech + 2 200 + 20 Schon gebraunte und trotzdem
chen, angebra- Backpapier saftige Hackfleischballchen: Zu-
ten, je 80 g erst in der Pfanne anbraten und
dann im Gerét weitergaren.
Paprika, gefillt, Auflaufform 2 190 _ 55-60 Rezepttipp: Mit Hackfleisch fiillen
mit Hackfleisch oder und in Tomatensauce garen.
Brater

' Zuerst in der Pfanne oder im Bréater auf dem Kochfeld ringsum anbraten.
2 Fleisch bei hoher Hitze anbraten, nach 15-20 Minuten die niedrigere Temperatur einstellen.
% Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15-20 Minuten die hhere Temperatur einstellen.

21.6 Geflugel

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fur Geflugel.

= Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung
und sind stark von der Ausgangstemperatur der
Ware abhangig. Nutzen Sie zur besseren Kontrolle
den Kerntemperaturfiihler. Stecken Sie den Kern-
temperaturfihler nicht in die Mitte oder einen Hohl-
raum, sondern zwischen Bauch und Oberschenkel.
Weitere Hinweise und optimale Zieltemperaturen fin-
den Sie unter Kerntemperaturfihler — Seite 17.

m  Das Geflugel wird besonders knusprig braun, wenn
Sie es gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwas-
ser, abgetropftem Fett oder Orangensaft bestrei-
chen.

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

= Nutzen Sie einen Brater oder eine andere hitzebe-
standige Form fur Gerichte, bei denen viel Flissig-
keit zum Braten gegeben wird. Das Gleiche gilt,
wenn viel Fett aus dem Gargut austreten kann, z. B.
bei Gansebraten.

Gefliigel
Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Ente, ganz, Grillrost + Grill- 2 160/180 75" Rezepttipp: Mit Orangen, Apfeln
1,5-2 kg wanne oder Trockenobst flllen.
oder
Brater
Entenbrust Brater 2 190 oy 25-35 Haut rautenférmig einritzen.
oder
Auflaufform
Gans, ganz, Grillrost + Grill- 2 160/190 <% 110-130" Rezepttipp: Mit Apfeln, Zwiebeln
5 kg wanne und Majoran fillen und zuste-
oder cken.
Brater
Gans, ganz, Grillrost + Grill- 2 160/190 110-130" Rezepttipp: Mit Apfeln, Zwiebeln
5 kg wanne und Majoran fillen und zuste-
oder cken.
Brater
Hahnchen Nug- Backblech + 2 200 % 15°
gets, tiefgekihlt Backpapier
Hahnchen, Grillrost + Grill- 2 190 % 70-80 Vorheizen.
ganz, 1 kg, wanne
nach
EN60350-1

' Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15-20 Minuten die hdhere Temperatur einstellen.

2 Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.
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Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Hahnchen, Grillrost + Grill- 2 190 oy 70-80 Vorheizen.
ganz, 1 kg, wanne
nach
EN60350-1
Hahnchenbrust  Grillrost + Grill- 2 200 Jp 20-25 Rezepttipp: Vor dem Garen mit
wanne Tandoori- Paste einreiben.
Hahnchenbrust  Grillrost + Grill- 2 200 er 50 Rezepttipp: Vor dem Garen mit
wanne Tandoori- Paste einreiben.
Ohne Vorheizen, Geratetlr nicht
offnen.
Hahnchenkeule Grillrost + Grill- 3 220 o 302 Nach dem Wenden sollte die Sei-
wanne te mit mehr Haut oben liegen, so
wird sie schon kross.
Mit Ol, Rosmarin, Limonenschei-
ben und Knoblauch marinieren.
Hahnchenkeule Grillrost + Grill- 3 220 oy 302 Nach dem Wenden sollte die Sei-
wanne te mit mehr Haut oben liegen, so
wird sie schon kross.
Mit Ol, Rosmarin, Limonenschei-
ben und Knoblauch marinieren.
Hahnchen-Un-  Grillrost + Grill- 3 220 o 302 Rezepttipp: Asiatische Marinade
terschenkel wanne mit Sojasauce, Honig, Chili,
Knoblauch, Ingwer, Kreuzkim-
mel, Limettenabrieb, Koriander.
Hahnchen-Un-  Grillrost + Grill- 3 220 oy 302 Rezepttipp: Asiatische Marinade
terschenkel wanne mit Sojasauce, Honig, Chili,
Knoblauch, Ingwer, Kreuzkim-
mel, Limettenabrieb, Koriander.
Pute, ganz Grillrost + Grill- 2 160/200 Jr 120-180'
wanne
oder
Brater
Pute, ganz Grillrost + Grill- 2 160/200 120-180"
wanne
oder
Bréater
Wachtel, ganz,  Grillrost + Grill- 3 200 ey 20-25 Mit Ol und Gewlirzen bestrei-
je 150 g wanne chen, z. B. Paprika, Thymian,
Wachholder, Knoblauch.
Wachtelbrust ~ Backblech 3 220 oYy 10-12 Mit Ol und Gewdirzen bestrei-

chen, z. B. Paprika, Thymian,
Wachholder, Knoblauch.

' Fleisch bei niedriger Temperatur garen, die letzten 15-20 Minuten die héhere Temperatur einstellen.
2 Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.

21.7 Grillen und Résten
Beachten Sie die Einstellempfehlungen zum Grillen und

Rosten.

m Grillen Sie nur bei geschlossener Geratetlr.

= Verwenden Sie zum Grillen die Grillwanne mit dem
Einlegerost (je nach Version Zubehdr oder Sonder-
zubehor). Geben Sie etwa 100 ml Wasser in die
Grillwanne, so wird der Fleischsaft aufgefangen und
der Backofen bleibt sauber. Geben Sie zuviel Was-
ser hinzu, kann sich das Garergebnis verandern, da
zuviel Wasserdampf entsteht.

m Die Grillsticke sollten moglichst gleich dick sein,
mindestens 2-3 cm. So bréaunen sie gleichmaBig
und bleiben schén saftig. Fleisch immer ungesalzen
grillen. Die Grillstlicke direkt auf den Rost legen.

= Wenn Sie HolzspieBe verwenden, kbnnen diese ver-
kohlen. Um das zu verhindern schneiden Sie die
SpieBe moglichst kurz ab, legen Sie diese vor dem
Aufstecken der Zutaten Gber Nacht in Wasser oder
benutzen Sie SpieBe aus Metall.

= Nutzen Sie fur kleine Mengen die energiesparende
Heizart "Kompaktgrill". Dabei wird nur die mittlere
Flache des Grills beheizt. Legen Sie das Grillgut mit-
tig auf den Girillrost.
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Grillen und Rosten

Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Baiser gratinie- Springform 2 220-250 77 4-5" Beim Gerat bleiben, damit der
ren Baiser nicht zu dunkel wird.
Bratwust Grillrost + Grill- 3 270 o 10?
wanne
Crogue Mon-  Backblech + 3 190 Ky 8-11"
sieur Backpapier
CroQtons Backblech 2 180 Jr 152 Rezepttipp: Frisches WeiBbrot mit
Olivendl, Knoblauch und Rosma-
rinnadeln vermengen.
Nicht zuviel Ol benutzen und das
Ol erst kurz vorher darlber ge-
ben, da sich die Brotwlrfel sonst
vollsaugen. Mehrfach wenden.
Halloumikése,  Grillrost + Grill- 3 250 ey 5-8 Halloumi ist ein halbfester
Grillkase wanne Schnittkase, der in der tlrkischen
und griechischen Kiche verwen-
det wird. Er eignet sich hervorra-
gend zum Girillen.
Merguez Grillrost + Grill- 3 250 & 122
wanne
Pflaumen im Backblech + 3 200 e 8-10 Schmeckt auch sehr gut mit Dat-
Speckmantel, Backpapier teln oder Aprikosen.
getrocknet
Saté-Hihnchen  Grillrost + Grill- 3 250 oy 10-142 Mit Erdnusssauce servieren.
wanne
Schaschlik Grillrost + Grill- 3 190 oy 162
wanne
Schweine- Grillrost + Grill- 2 230 o 18-20?
bauch, in Schei- wanne
ben
Schweine- Grillrost + Grill- 2 230 oy 18-202
bauch, in Schei- wanne
ben
Spareribs, roh  Grillrost + Grill- 3 220 o 402 Rezepttipp: In Ol, Senf, Balsami-
wanne co, Honig, Knoblauch, Worcester-
sauce, Tomatenmark und Tabas-
co einlegen.
Spareribs, roh  Grillrost + Grill- 3 220 ey 302 Rezepttipp: In Ol, Senf, Balsami-
wanne co, Honig, Knoblauch, Worcester-
sauce, Tomatenmark und Tabas-
co einlegen.
Spareribs, vor-  Grillrost + Grill- 3 200-220 7 242
gegart wanne
Spareribs, vor-  Grillrost + Grill- 3 200-220 & 242
gegart wanne
Toast Hawaii Backblech + 3 190 oy 8-10'
Backpapier
Toastbrot rés-  Grillrost 3 200 o 2:30-3 Maximal 5 Minuten vorheizen.

ten

Beim Gerat bleiben, damit der
Toast nicht zu dunkel wird. Nur
bei geschlossener Geratetir gril-
len.

' Nach gewiinschtem Braunungsgrad gratinieren.
2 Gargut nach Halfte der Garzeit wenden.
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21.8 Geback

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir Geback.

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

m  Bei Blechkuchen ohne Backpapier das Blech leicht

einfetten.

m  Kleingeback, z. B. Windbeutel, Platzchen oder Blat-
terteigtaschen, kénnen Sie auch auf 2 Ebenen ba-

cken, 1+3.

= Wenn Sie auf mehreren Ebenen backen, ist es nor-
mal, dass gleichzeitig eingeschobene Bleche nicht
gleichzeitig fertig sind. Lassen Sie die unteren Ble-
che etwas nachbacken oder schieben Sie diese
beim nachsten Mal friher in das Gerat.

= Vor dem Anschneiden das Gebéck auf einem Gitter
auskuhlen lassen.

= Wenn das Geback unten zu dunkel ist, schieben Sie
es eine Ebene hoher ein und wahlen Sie eine niedri-
gere Temperatur.
Wenn das Geback oben zu dunkel ist, schieben Sie
es eine Ebene tiefer ein, wahlen eine niedrigere
Temperatur und verlangern die Backzeit etwas.

So gelingt's de

Ist der Kuchen zu trocken, stellen Sie die Tempera-
tur etwas hoher ein. Bleibt der Kuchen innen teigig,
stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein.
Backzeiten kdnnen durch eine hdhere Temperatur
nicht verklrzt werden, es ist besser eine etwas nied-
rigere Temperatur zu wahlen.

Wenn der Kuchen zusammenfallt, verwenden Sie
weniger Flissigkeit oder stellen Sie die Temperatur
10 ° C niedriger ein. Die Backofentlr nicht zu frih
offnen.

Wenn der Kuchen nur in der Mitte aufgeht, fetten Sie
den Rand der Backform ein.

Lassen sich die Platzchen nicht vom Blech I6sen,
geben Sie das Blech noch einmal kurz in den hei-
Ben Backofen und I&sen Sie die Platzchen, solange
diese noch warm sind.

Wenn sich der Kuchen beim Stlrzen nicht aus der
Form 16st, lockern Sie den Kuchen am Rand vor-
sichtig mit einem Messer. Stiirzen Sie den Kuchen
erneut und bedecken Sie die Form mehrmals mit ei-
nem nassen kalten Tuch. Fetten Sie beim néachsten
Mal die Form gut ein und streuen Sie zusatzlich
Semmelbrdsel hinein.

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

Geback
Speise Zubehér/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.

Kuchen

Apple pie, Springform 2 160 Jp 90-105' Vorheizen.

EN60350-1 @20 cm

Apple pie, Springform 1 160 T 90-100"  Vorheizen.

EN60350-1 @20 cm

Biskuitboden Springform 2 150 3 40-45 Backblech leicht einfetten.

Biskuitrolle Backblech + 2 190 + 6 Noch warm auf ein mit Zucker

Backpapier bestreutes Backpapier stlrzen,

dann aufrollen.

Blatterteigstru-  Backblech + 2 200 Jr 20-25 Rezepttipp: Mit Pudding und Kir-

del Backpapier schen oder mit Apfeln fullen.

Blechkuchen Backblech 2 165-170 o 20-30 Backblech leicht einfetten.

Blechkuchen  Backblech 2 165-170 40-50 Backblech leicht einfetten.

Gugelhupf, Napfkuchen- 1 165 Jf 30 Rezepttipp: Gugelhupf klassisch

Napfkuchen form oder mit Speck und Walnussen.

Gugelhupf, Napfkuchen- 1 170 Jpe 55 Rezepttipp: Gugelhupf klassisch

Napfkuchen form oder mit Speck und Walnissen.
Bei & nicht vorheizen, Geratetir
nicht 6ffnen.

Hefeblechku- Backblech 2 165 Jr 30-35 Rezepttipp: Mit Pflaumen, Feigen

chen oder Zwiebeln und Speck bele-
gen.

Hefeblechku-  Backblech 2 165 T 30-35 Rezepttipp: Mit Pflaumen, Feigen

chen oder Zwiebeln und Speck bele-
gen.

Kasekuchen Springform 1 160-165 Jr 70-75

' Die Funktion Schnell-Aufheizen in den Grundeinstellungen deaktivieren.

— "Grundeinstellungen", Seite 22

2 Gerat auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf die zweite Temperaturangabe

zuruckschalten.
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Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen

schirr turin °C Min.

Kasekuchen Springform 1 160-165 70-75

Késekuchen Springform 1 160-165 < 85-90

Késekuchen Springform 1 160-165 80-90

Kasekuchen Springform 1 160-165 J_r 40-45 Niederer Kasekuchen mit halber
Quarkmasse.

Kastenkuchen  Kastenform 2 160-170 <% 60-65 Fidr eine gleichméaBige Braunung
langs in den Garraum stellen.

Kastenkuchen  Kastenform 2 160-170 55-60 Fir eine gleichmaBige Braunung
langs in den Garraum stellen.

Obstkuchen mit Tarteform 2 165 Jf 40-50 Rezepttipp: Mit Erdbeeren oder

Murbeteig mit Aprikosen und Marzipan bele-
gen.

Obstkuchen mit Tarteform 2 170 _ 40-50 Rezepttipp: Mit Erdbeeren oder

Murbeteig mit Aprikosen und Marzipan bele-
gen.

Obstkuchen mit Tarteform 2 165 * 45-55 Rezepttipp: Mit Erdbeeren oder

Mdurbeteig mit Aprikosen und Marzipan bele-
gen.

Ruhrkuchen Springform 2 160-170 Jr 50-60

Ruhrkuchen Springform 2 160-170 50-60

Tarte Tarteform 2 190 Jr 30-40 Franzésischer Kuchen mit Mirbe-
teigboden, z. B. Tarte aux Pom-
mes, Tarte Tatin, Tarte au Choco-
lat, Tarte au Citron.

Tarte Tarteform 2 190 - 30-40 Franzosischer Kuchen mit Mirbe-
teigboden, z. B. Tarte aux Pom-
mes, Tarte Tatin, Tarte au Choco-
lat, Tarte au Citron.

Tarte Tarteform 2 190 * 40-45 Franzosischer Kuchen mit Marbe-
teigboden, z. B. Tarte aux Pom-
mes, Tarte Tatin, Tarte au Choco-
lat, Tarte au Citron.

Wasserbiskuit-  Springform 2 160 Jr 22-30" Vorheizen.

torte, nach @26 cm

EN60350-1

Wasserbiskuit-  Springform 2 160 - 20-30' Vorheizen.

torte, nach @ 26 cm

EN60350-1

Kleingeback

Blatterteigge- Backblech + 3 200 Jr 15 Rezepttipp: Mit Sesam, Mohn,

back Backpapier Zuckerguss.

Blatterteigklein- Backblech + 2 200 + 15-20

geback Backpapier

Blatterteigstan-  Backblech + 3 200 Jf 15 Rezepttipp: Mit Kase, Schinken,

gen Backpapier Ndssen.

Blatterteigta- Backblech + 3 200 Jr 15 Rezepttipp: Mit Schinken und Ké-

schen, gefullt Backpapier se oder Apfeln und Rosinen fll-
len.

Blatterteigteil- ~ Backblech + 2 200 + 15-20 Rezepttipp: Mit Pudding, Frich-

chen Backpapier ten.

' Die Funktion Schnell-Aufheizen in den Grundeinstellungen deaktivieren.

— "Grundeinstellungen”, Seite 22

2 Gerat auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf die zweite Temperaturangabe

zurtickschalten.
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Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Brownies Backblech + 2 120 3 60 Nach dem Backen in Vierecke
Backpapier schneiden. Durch die niedrige
Temperatur bleibt die Konsistenz
innen leicht flissig.
Brownies Backblech + 2 180 Jpe 40-45 Bei & nicht vorheizen, Geréatetir
Backpapier nicht &ffnen.
Cookies, je Backblech + 2 175 Jr 12-14 Mit Schokolade, Rosinen, Nissen
20g Backpapier oder Zitrone.
Grissini Backblech + 2 160 Jp 30 Mit Meersalz, Rosmarin, Curry,
Backpapier Sesam oder Kimmel bestreuen.
Hippengeback Backblech + 2 140 Jf 8-10 Vor dem AbkUhlen noch heiB for-
Backpapier men, z. B. Eishdérnchen oder Rall-
chen flr Dessert.
Muffins Muffinblech, 2 160 3 25-30 Mit Schokolade, Nussen oder Ro-
Papierférmchen sinen.
Muffins Muffinblech, 2 160 T 25-30 Mit Schokolade, Niissen oder Ro-
Papierférmchen sinen.
Pléatzchen, Backblech 2 160-170 % 15
Spritzgeback
Platzchen, Backblech 2 160-170 - 18
Spritzgeback
Small cakes, Backblech 2 150 + 25-30' Vorheizen.
nach
EN60350-1
Small cakes, Back- 3 und1 150 3 28-32' Vorheizen.
nach blech + Glas- Anwendung auf 2 Ebenen.
EN60350-1 wanne
Small cakes, Backblech 3 160 :: 20-25' Vorheizen.
nach
EN60350-1
Spritzgeback,  Backblech 2 140 + 35-40' Vorheizen.
nach
EN60350-1
Spritzgeback, Back- 3 und 1 140 Jr 35-40" Vorheizen.
nach blech + Glas- Anwendung auf 2 Ebenen.
EN60350-1 wanne
Spritzgeback,  Backblech 2 140 - 26-30" Vorheizen.
nach
EN60350-1
Windbeutel, Backblech + 2 180 Jr 35 Rezepttipp: Mit Vanillecreme,
Eclairs Backpapier Mousse au Chocolat, Fruchtsah-
ne oder Moccasahne fiillen.
Windbeutel, Backblech + 2 180 ::: 40 Rezepttipp: Mit Vanillecreme,
Eclairs Backpapier Mousse au Chocolat, Fruchtsah-
ne oder Moccasahne flllen.
Windbeutel, Backblech + 2 180 % 35 Rezepttipp: Mit Vanillecreme,
Eclairs Backpapier Mousse au Chocolat, Fruchtsah-
ne oder Moccasahne flllen.
Brot, Brétchen
Baguette, vor-  Backblech + 2 220 T 10-12
gebacken Backpapier
Blatterteigstru-  Backblech + 2 200 Jf 20-25 Rezepttipp: Mit Schafskase und
del Backpapier Feta flllen.

' Die Funktion Schnell-Aufheizen in den Grundeinstellungen deaktivieren.

— "Grundeinstellungen", Seite 22

2 Gerat auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf die zweite Temperaturangabe

zuruickschalten.
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Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.

Brot in Kasten-  Kastenform 2 175 - 40-45

form

Brotchen, Backblech + 2 250/200 15-20°

frisch, je 50 g Backpapier

Brétchen, tief-  Backblech + 2 180 Jr 10-12

gekuhlt Backpapier

Brotchen, tief-  Backblech + 2 200 :: 10-12

gekuhlt Backpapier

Brotchen, vor-  Backblech + 2 210 _ 8-10

gebacken Backpapier

Brotchen, vor-  Backblech + 2 200 3 8-10

gebacken Backpapier

Ciabatta, vorge- Backblech + 2 190 _ 12-14

backen Backpapier

Ciabatta, vorge- Backblech + 2 180 % 12-14

backen Backpapier

Croissants, tief- Backblech + 2 170 _ 15-25

gekuhlt Backpapier

Fladenbrot Backblech + 2 200 Jr 15-20 Die Garzeit ist abhangig von der
Backpapier GroBe und Dicke der Fladen.

Fladenbrot Backblech + 2 210 :: 15-20 Die Garzeit ist abhangig von der
Backpapier GroBe und Dicke der Fladen.

Foccacia Backblech + 2 210 - 15-20 Mit unterschiedlichen Zutaten be-
Backpapier legen, z. B. mit Krautern, Meer-

salz, Oliven, Sardellen, Zwiebeln,
Schinken, Tomaten oder Kase.

Hefezopf Backblech + 2 165 % 20
Backpapier

Hefezopf Backblech + 2 170 5 30-35 Bei %" nicht vorheizen, Geratetur
Backpapier nicht 6ffnen.

Knoblauchba-  Backblech + 2 200 _ 8-10

guette, Krauter- Backpapier

baguette

Laugengeback, Backblech + 2 200 Jr 10-12

tiefgekdihlt Backpapier

Mischbrot Backblech + 2 200/170 < 40-50?
Backpapier

Mischbrot Backblech + 2 200/170 40-50?
Backpapier

Oliven-Tomaten- Backblech 2 200/170 40-502

Brot

Sauerteigbrot  Backblech 2 200/180 50-602

' Die Funktion Schnell-Aufheizen in den Grundeinstellungen deaktivieren.

— "Grundeinstellungen”, Seite 22

2 Gerat auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf die zweite Temperaturangabe

zuruckschalten.

21.9 Garen - Gehen lassen

Ihr Gerat bietet das ideale Klima fir das Gehen lassen
von Teig und Teigansétzen oder Teiglingen ohne Aus-

trocknung.

= Stellen Sie die Schissel mit dem Teig auf den Grill-
rost. Nutzen Sie hierzu die Betriebsart "Géaren" .

= Fir groBe Mengen, z. B. Brot, stellen Sie 38-40 °C
ein. So geht der Teig gleichmaBig von der Mitte bis
zum Randbereich auf.
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Bei kleinen Teigstlicken, z. B. Schneckennudeln
oder Brétchen, kdnnen 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 gekne-
tet.
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Garen
Speise Zubeho6r/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Teigansatz Schissel 2 38-45 <y 25-45 z. B. Hefeteig, Backferment, Sau-
erteig, Dampfnudeln.
21.10 Desserts m Dessert aus dem Ofen wird meist warm gegessen

T } und passt gut in die kihlere Jahreszeit.
Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir Desserts.

m Dessert aus dem Ofen kann sehr gut vorbereitet
werden — man muss es nur noch in den Ofen schie-
ben. Diese Zubereitungsart eignet sich gut fir gré-
Bere Mengen, zum Beispiel wenn man Gaste hat.

Desserts
Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Apple Crumble Auflaufform 2 200 Jr 35-40 Apfelauflauf mit Streuseln,

schmeckt auch sehr gut mit Bee-
ren oder Mirabellen.

Bratapfel Auflaufform 2 190-200 Jf 20-30 Empfehlung: Kochapfel verwen-
den, z. B. Boskop. Diese sind be-
sonders zum Kochen und Ba-
cken geeignet.

Sommervariante: Mit Ricotta, Zi-
trone, Honig, Kardamom, Vanille
und Pinienkernen fullen.

Clafoutis Auflaufform 2 190 3 30-35 Franzdsische Nachspeise: klas-
sisch mit Kirschen, schmeckt
auch sehr gut mit Mirabellen
oder Beeren.

Clafoutis Auflaufform 2 200 Jpe 55 Franzdsische Nachspeise: klas-
sisch mit Kirschen, schmeckt
auch sehr gut mit Mirabellen
oder Beeren.

Bei & nicht vorheizen, Geréatetir
nicht &ffnen.

Kompott Glaswanne 2 160-180 Jr 30-40 z. B. Aprikosen oder verschiede-
oder ne Beeren.
Grillwanne Keine FlUssigkeit zugeben, mehr-

mals durchriihren. Mit Honig, fri-
scher Vanille oder Zimt verfei-

nern.

Kompott Glaswanne 2 200 - 30-40 z. B. Aprikosen oder verschiede-
oder ne Beeren.

Grillwanne Keine FlUssigkeit zugeben, mehr-

mals durchriihren. Mit Honig, fri-
scher Vanille oder Zimt verfei-

nern.

Meringue Backblech + 2 100 Jr 150 Méglichst flach portionieren, da-
Backpapier mit die Masse gut durchtrocknet.

Ofenschlupfer,  Auflaufform 2 150 Jr 50-55 z. B. mit Kirschen oder Aprikosen

Kirschenmichel

SitBer Auflauf Auflaufform 2 160-180 Jf 30-40 z. B. Gries, Quark oder Milchreis

Topfenpalat- Auflaufform 2 180-190 Jr 8-10 Osterreichische Spezialitét:

schinken Pfannkuchen, geflillt mit Quark

und Rosinen, mit Sahne lbergie-
Ben und Uberbacken.
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21.11 Auftauen

In Ihrem Gerat kénnen Sie Tiefgekiihltes sanft und
gleichzeitig schneller als im Kihlschrank und gleichma-
Biger als in der Mikrowelle auftauen.

A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschaden!

Bei Fleisch und Gefligel besteht Salmonellengefahr.

Fleisch und Gefligel kénnen Keime Ubertragen.

» Beim Auftauen von tierischen Lebensmitteln unbe-
dingt die Auftauflissigkeit entfernen. Die Auftauflis-
sigkeit nie mit anderen Lebensmitteln in Kontakt
bringen.

» Die Glaswanne oder die Grillwanne unter der Speise
einschieben. Die sich darin sammelnde Auftauflis-
sigkeit von Fleisch und Geflugel wegschitten. Das
Spulbecken anschlieBend reinigen und viel Wasser
nachlaufen lassen. Die Glaswanne oder die Grill-
wanne in heiBer Spulllauge oder im Geschirrspller
reinigen.

» Den Backofen nach dem Auftauen fur 15 Minuten
mit HeiBluft bei 180 °C betreiben.

*

Nutzen Sie hierflr die Betriebsart "Auftauen" 3.

Die angegebenen Auftauzeiten dienen nur der Ori-
entierung. Die Auftaudauer richtet sich nach GréBe,
Gewicht und Form des Gefrierguts. Um die Auftau-
dauer zu verkirzen, frieren Sie lhre Speisen flach
und einzeln ein.

Schieben Sie den Grillrost mit dem Gefriergut in die
zweite Einschubebene, bei 5 Ebenen in die dritte
Einschubebene. Schieben Sie darunter die Glaswan-
ne oder Grillwanne ein zum Auffangen der Auftauf-
[Ussigkeit.

Nehmen Sie die Speisen vor dem Auftauen aus der
Verpackung.

Tauen Sie nur die Menge auf, die Sie sofort bendoti-
gen.

Bedenken Sie, dass Aufgetautes nicht mehr so halt-
bar ist und schneller verdirbt als Frisches. Verarbei-
ten Sie Aufgetautes unverziiglich weiter und garen
Sie es vollstandig durch.

Nach der Halfte der Auftauzeit Fleisch oder Fisch
wenden und stlckiges Auftaugut, wie Beeren oder
Fleischstlicke, voneinander l6sen. Fisch muss nicht
vollstandig auftauen. Wenn die Oberflache weich
genug ist, um die Gewlrze aufzunehmen, ist der
Fisch ausreichend aufgetaut.

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

Auftauen
Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Beerenobst, Glaswanne 2 50-55 X 25-30
500 g oder
Grillwanne
Fischfilet, je Grillrost 2 45-50 *g 45-50
150 g
Garnelen Grillrost 2 45-50 K 20-25
Gemlse, 500 g Glaswanne 2 50-55 x 30-50 Je nach Portionierung variiert die
oder Auftauzeit. Kleine GemUse wie
Grillwanne z. B. Erbsen und Bohnen tauen
schneller auf als Spinatblécke
oder Blumenkohlréschen.
H&éhnchen- Grillrost 2 50-55 X 45-50
schenkel, je
200 g

21.12 Einkochen

Konservieren Sie Obst und Gemuse in Einmachgla-

sern.

= |n lhrem Gerat kénnen Sie Obst und Gemuise mit
wenig Aufwand einkochen.

m  Kochen Sie Lebensmittel sofort nach dem Einkauf
oder der Ernte ein. Eine langere Lagerung vermin-
dert den Vitamingehalt und fuhrt leicht zur Garung.

= Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemu-
se.

= Zum Einkochen von Fleisch eignet sich das Gerat
nicht.
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Kontrollieren und saubern Sie sorgfaltig die Ein-
machglaser, Gummiringe, Klammern und Federn.
Stellen Sie die Einmachglaser in ein hitzebesténdi-
ges GefaB mit Wasser. Sie dirfen sich nicht berlh-
ren und der Inhalt der Glaser sollte mindestens %
im Wasser stehen.

Offnen Sie die Garraumtir nach Ablauf der Garzeit.
Nehmen Sie die Einmachglaser erst aus dem Gar-
raum, wenn diese vollstandig abgekihlt sind.
Lagern Sie Eingekochtes kihl, dunkel und trocken,
z. B. in einer Abstellkammer. Bereits gedffnete Gla-
ser bald aufbrauchen und im Kihlschrank aufbe-
wahren.
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Einkochen
Speise Zubeho6r/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Obst Grillrost 1 150-160 ___ 35-40 In geschlossene Einmachgléser
fallen.
Gemiise Grillrost 1 190-200 60-120  In geschlossene Einmachglaser
fallen.

21.13 Desinfizieren

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir das Desinfi-

Zieren.

= Vor dem Einmachen sollten die Glaser im Backofen
desinfiziert werden, um Verderb vorzubeugen. Nur
so kann Eingemachtes Uber langere Zeit und auBer-
halb des Kihlschranks gelagert werden.

Desinfizieren

m | eere Glaser bei 100 °C HeiBluft mindestens 20 Mi-
nuten desinfizieren. Die Deckel und Einmachgum-
mis der Glaser kann man gleichzeitig in kochenen-
dem Wasser desinfizieren, damit sie bei der tro-
ckenen Hitze im Backofen nicht austrocknen.

Speise Zubehoér/Ge- Ebene Temperatur in Heizart Garzeit in Min. Bemerkungen
schirr °C
Desinfizieren  Grillrost 2 100 + 20-25 Einmachgla-
ser, Baby-
flaschchen

21.14 Dorren

Trocknen Sie Obst, Gemise oder Krauter.

= Dorren ist eine Konservierungsmethode, bei der
durch die Zufuhr von trockener Hitze dem Lebens-
mittel bis zu 50 % FlUssigkeit entzogen wird. Gleich-
zeitig wird der Geschmack intensiver.

= Je dicker die Lebensmittel sind, desto I&nger dauert
der Dorrvorgang. Wenn Sie die Lebensmittel in
Scheiben schneiden, ist der Dérrvorgang am
schnellsten und energiesparendsten.

= Die vorbereiteten Lebensmittel auf einen mit Back-
papier ausgelegten Rost oder Blech geben. Wah-
rend des Doérrvorgangs die Lebensmittel ab und zu
wenden.

m  Dije Dauer ist abhangig von der Dicke des Lebens-
mittels und von der natlrlichen Feuchtigkeitsmenge
im Lebensmittel, d. h. das Dérren von Tomaten dau-
ert langer als das von Pilzen.

= Mochten Sie auf 2 Ebenen gleichzeitig dorren, nut-
zen Sie Ebene 1 und 3 (bzw. 2 und 4).

Dérren
Speise Zubehoér/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeitin Bemerkungen
schirr turin °C Min.
Apfel, in Ringen Grillrost + Back- 2 70 Jr 5-8
papier
Kréauter Grillrost + Back- 2 50-60 % 112-2 z. B. Schnittlauch, Petersilie, Sal-
papier bei
Pilze, in Schei-  Grillrost + Back- 2 50-60 % 3-4
ben papier
Tomaten, in Grillrost + Back- 2 60-70 + 7-8 Tomaten entkernen, sonst verlén-
Vierteln papier gert sich die Trocknungszeit.

21.15 Backstein

Ob knusprige Pizza oder frisches Brot - mit dem Back-

stein erhalten Sie Backresultate, die sich mit dem eines

massiven Steinofens vergleichen lassen, diesen sogar

noch Ubertreffen, da Sie die Backtemperatur exakt re-

geln kénnen.

m  Sie bendtigen das Sonderzubehor Backstein und
Heizkorper.

= Je nach GrdBe kdnnen Sie auch mehrere Pizzen,
Brétchen oder sonstige Gebackteile gleichzeitig auf
den Backstein legen.

= Sje haben die Mdglichkeit, mehrere Pizzen nachein-
ander zu backen. Dabei kann sich die Backzeit pro
Pizza um ca. 1-3 Minuten verl&angern.

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

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

Die in der Gartabelle angegebenen Temperaturen
und Zeiten sind Richtwerte. Bitte beachten Sie bei
vorgegarten und tiefgekthlten Produkten auch im-
mer die Herstellerangaben.

Backstein
Speise Zubehor/Ge- Ebene Tempera- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr turin °C Min.

Brotchen, Backstein 1 250/200 == 15-20"

frisch, je 50 g

Fladenbrot Backstein 1 210 o 15 Die Garzeit ist abhangig von der
GroBe und Dicke der Fladen.

Flammkuchen, Backstein 1 300 o 3-4 Rezepttipp: Klassisch oder mit

frisch Ziegenfrischkase, Parmaschin-
ken, Feigen und Frahlingszwie-
beln.

Flammkuchen, Backstein 1 250 = 4-5

tiefgekihlt

Foccacia Backstein 1 210 = 15 Mit unterschiedlichen Zutaten be-
legen, z. B. mit Krautern, Meer-
salz, Oliven, Sardellen, Zwiebeln,
Schinken, Tomaten oder Kase.

Mischbrot Backstein 1 175 = 45

Oliven-Tomaten- Backstein 1 175 e 45

Brot

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

Pizza, tiefge- Backstein 1 230 o 8-10 Garzeit variiert je nach Dicke des

kahlt Teiges. Herstellerangaben beach-
ten.

Sauerteigbrot Backstein 1 250/200 == 50-60'

' Gerat auf der angegebenen Temperatur vorheizen. Beim Einschieben des Garguts auf die zweite Temperaturangabe

zuruckschalten.

21.16 Brater

Im Brater kdnnen Sie auch groBe Fleischstiicke pro-

blemlos zubereiten und groBe Mengen schmoren.

= Sie bendtigen das Sonderzubehor Bréater, Auszugs-
system und Heizkorper.

= Sie kdnnen Speisen gut vorbereiten und im Back-
ofen warmhalten. Ihre Klche wirkt aufgeraumt, das
Kochfeld ist nicht verschmutzt und es entwickeln
sich weniger Kochgerliche, da das Gericht im Back-
ofen fertiggestellt wird.
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Durch die Antihaft-Beschichtung kénnen Sie mit
sehr wenig Fett anbraten.

Garflussigkeiten kochen schnell ein; sorgen Sie im-
mer fur ausreichend Garflissigkeit. Fur eine Garzeit
von 30 Minuten ca. 2 | Flissigkeit hinzufigen.
Beim Garen von Saucen diese immer dinnflissig
halten und Garflussigkeit nachgieBen.

Beachten Sie auch die Hinweise in der Brater- Ge-
brauchsanleitung.

Tipp: Geben Sie nicht das Fett in den Brater, sondern
6len Sie das Fleisch ein. Dadurch wird eine direkte Hit-
zelbertragung gewéhrleistet.
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Brater
Speise Zubehor/Ge- Heizart Garzeit in Bemerkungen
schirr Min.
Bauernomelette Bréter il Anbra- Alle Zutaten bis auf die Eier im
ten + Bréater anbraten, dann die Eier-
10-15 masse daruber geben und wei-
tergaren, bis die Bauernomelette
fest ist.
Chili con carne  Bréter il Anbra-
ten +
60-90'
Gulasch vom Bréter CJ Anbra- Zwiebeln und Fleisch anbraten,
Rind ten + daflr zusatzlich die Anbratstufe
60-120' nutzen. FlUssigkeit angieBen und
zurUckschalten.
Je nach Fleischart 60-120 Minu-
ten garen.
HUhnerbrust Bréter S Anbra- Vor dem Einlegen des Garguts
ten + den Brater zusatzlich mit der An-
15-20 bratstufe aufheizen. AnschlieBend
den Kerntemperaturfihler einste-
cken.
Ossobuco Bréater il Anbra- Fleisch und Gemduse anbraten,
ten + daflr zusatzlich die Anbratstufe
60-90' nutzen. FlUssigkeit angieBen und
zurtickschalten, zugedeckt
60-90 Minuten weitergaren. Die
Beinscheiben einmal wenden.
Paprika, geflllt, Brater D 30 Rezepttipp: Mit gekochtem Reis,
vegetarisch Zartweizen oder Linsen und Zwie-
beln, Kéase, Krautern und Gewdir-
zen flllen.
Ragout vom Brater il Anbra- Fleisch und sonstige Zutaten an-
Hirsch ten + braten, daflr zuséatzlich die An-
60-100"  bratstufe nutzen. Flussigkeit an-
gieBen und zurtickschalten, je
nach Fleischart und GroBe der
Fleischstlicke 60-100 Minuten
garen.
Rouladen Brater D Anbra- Rouladen portionsweise anbra-
ten + ten, daflr die Anbratstufe nutzen.
60-90'
Tafelspitz Brater il Anbra- Halbierte Zwiebeln anrdsten, Ge-
ten + muse kurz hinzugeben und mit
210-240" Flussigkeit auffiillen. Sud aufko-
chen, wirzen und Tafelspitz hin-
eingeben. Das Fleisch sollte
komplett mit FlUssigkeit bedeckt
sein.
Braterdeckel auflegen und bei
130 °C weitergaren.
Tortilla Bréater _J Anbra- Alle Zutaten bis auf die Eier im
ten + Brater anbraten, dann die Eier-
10-15 masse dartber geben und wei-

tergaren, bis die Tortilla fest ist.

' Bei hoher Hitze anbraten, zum Weitergaren auf niedrigere Temperatur zuriickschalten.
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21.17 Tipps fir acrylamidarme Zubereitung

Acrylamid ist gesundheitsschéadlich und entsteht, wenn
Sie Getreideprodukte und Kartoffelprodukte bei sehr
groBer Hitze zubereiten.

Allgemeines

= Die Garzeiten moglichst kurz halten.

m  Speisen goldgelb und nicht zu dunkel braunen.

m  GroBes, dickes Gargut verwenden. Bei der Zuberei-
tung entsteht weniger Acrylamid.

Backwaren
= Die Temperatur bei HeiBluft auf max. 180 °C einstel-
len.

Platzchen

= Platzchen mit Ei oder Eigelb bestreichen. Dies ver-
ringert die Bildung von Acrylamid.

= GleichmaBig auf dem Blech verteilen.

Backofen-Pommes frites

= Pommes frites gleichm&Big und einlagig auf dem
Blech verteilen.

= Mindestens 400 g pro Blech backen, damit die
Pommes frites nicht austrocknen.

22 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile geméB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fur die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréts inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen Uber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Héandler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendtigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.

22.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geratetur 6ffnen.

@ I E-N: FD. ZNr: I

Type:

Um lhre Geréatedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, konnen Sie die Daten
notieren.

23 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das
Gerat mit Home Connect Funktionalitat in Ubereinstim-
mung mit den grundlegenden Anforderungen und den
Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie
2014/53/EU befindet.

Eine ausfihrliche RED Konformitatserklarung finden Sie
im Internet unter www.gaggenau.com auf der Produkt-
seite Ihres Gerats bei den zusatzlichen Dokumenten.

2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
5-GHz-Band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz):
max. 50 mW

C€

BE BG CZ DK EE IE EL ES
FR HR T CY LV LT LU HU
MT NL AT PL RO S SK F
SE NO CH TR UK (NI)

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.
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24 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Gerats.

24.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise, bevor Sie mit
dem Einbau des Gerats beginnen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Das Gerét ist schwer.

» Zum Bewegen des Gerats sind 2 Personen
erforderlich.

» Nur geeignete Hilfsmittel verwenden.

Wahrend der Montage kdnnen scharfkantige

Teile zuganglich sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanleitung garantiert einen sicheren
Gebrauch. Bei Schaden durch falschen Ein-
bau haftet der Monteur.

m Vor der Durchfihrung jeglicher Arbeiten die
Stromzufuhr abstellen.

m Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

= Nur konzessioniertes Fachpersonal darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schaden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

m Das Gerat nicht an der Tur, dem Turgriff
oder der unteren Luftleiste anheben.

m FUr die Installation die aktuell gultigen Bau-
vorschriften und die Vorschriften des regio-
nalen Elektrizitatsversorgers beachten.

m Das Gerat gemaB der Einbauskizze einbau-
en. Die Mindestabstande beachten.

m Einbau hinter Mébeltiren: Das VerschlieBen
derartiger Turen im Betrieb muss durch ge-
eignete MaBnahmen ausgeschlossen wer-
den. Es besteht die Gefahr durch Uberhit-
zung, wenn die Tur im Betrieb oder wah-
rend des AbkUhlens (Lufterbetrieb) nicht of-
fen bleibt.

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriebnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.

= MaBgaben der Bilder in mm.

24.2 Planungshinweise

Beachten Sie die folgenden Planungshinweise vor dem

Einbau des Geréts.

= Der Tlranschlag ist nicht wechselbar.

= Der Abstand vom Mébelkorpus bis zur TUrfrontfla-
che betragt 21 mm.

= Der Abstand vom Mobelkorpus bis zur TUrgriffau-
Benkante betragt 72 mm.

= Den Frontiberstand fur die Offnung von seitlichen
Schubladen beachten.

m  Bei der Planung einer Ecklésung einen Turdéffnungs-
winkel von mindestens 110° berlcksichtigen.

»  Wenn Sie das Gerat unter einem Kochfeld einbau-
en, einen Abstand zwischen Kochfeld-Unterseite
und Oberkante des Backofengehauses von mindes-
tens 15 mm einhalten. Die Planungshinweise der
Kochfelder insbesondere zu der Bellftung, dem
Gasanschluss und dem Elektroanschluss berick-
sichtigen.

24.3 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.
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24.4 Einbaumobel vorbereiten

Voraussetzung: Die Einbaumdbel miussen bis 90 °C
und angrenzende Mdébelfronten bis 70 °C temperatur-
bestandig sein.

1. Zur Belilftung des Geréats einen Liftungsausschnitt
von mindestens 20 x 500 mm im Zwischenboden
des Einbauschranks herstellen.

2. Sicherstellen, dass sich die Anschlussdose auBer-
halb der Einbaunische befindet.

3. Die Ausschnittarbeiten am Mobel durchfiihren und
dann das Gerat einsetzen.

4. Nach den Ausschnittarbeiten die Spane entfernen.
Spéne konnen die Funktion von elektrischen Bautei-
len beeintrachtigen.

5. Nicht befestigte Mébel mit einem handelsublichen
Winkel an der Wand befestigen.

6. Das Gerét nur so hoch einbauen, dass der Kunde
das Zubehér problemlos entnehmen kann.
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24.5 Elektrischer Anschluss

Um das Geréat sicher elektrisch anschlieBen zu kénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

= Auf geeignete Absicherung der Hausinstallation ach-
ten. Spannung und Frequenz des Gerats missen
mit der elektrischen Installation Ubereinstimmen, sie-
he Typenschild.

m  Das Gerat entspricht der Schutzklasse | und darf
nur mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.

= Die Absicherung Uber B- oder C-Automaten ist erfor-
derlich.

= Einen allpoligen Trennschalter mit mindestens 3-
mm-Kontaktdffnung bei der Installation verwenden.
Dieser muss nach dem Einbau noch zugéanglich
sein.

= Bei einem Gerat ohne Anschlussleitung dieses nur
nach Anschlussbild anschlieBen. Die beiliegenden
Kupferbriicken bei Bedarf einbauen.
Bei Falschanschluss kann das Gerat beschadigt
werden.

m  Die Netzanschlussleitung muss dem Typ HO5 VV-F
oder héherwertig entsprechen.

= Die gelb-grine Ader fir den Schutzleiter-Anschluss
muss gerateseitig 10 mm langer sein als die ande-
ren Adern.

m  F{r eine Einbautiefe von 550 mm das Anschlusska-
bel im Bereich der abgeschragten Gehauseecke
rechts nach unten fihren.

24.6 LAN-Anschluss an das Heimnetzwerk

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Sie konnen das Gerat
mit einem LAN-Kabel an das Heimnetzwerk anschlie-
Ben. Ein LAN-Kabel ist nicht im Lieferumfang enthalten.

LAN-Anschluss herstellen

1. Vor dem Einbau des Geréts ein LAN-Kabel in die
Buchse an der Rickseite des Gerats einstecken.
2. Das LAN-Kabel mit der Zugentlastung sichern.

3. Das LAN-Kabel mit einem Netzwerkanschluss ver-
binden.

24.7 Geréat einbauen

ACHTUNG!

Scharfkantige Schraubendreher kénnen die Bedien-
blende beschadigen.

» Einen geeigneten Schraubendreher verwenden.
» Die Bedienblende nicht verkratzen.

52

1. Beim Einbau in einen Hochschrank die Abstande
beachten.

Beim Einbau von 2 Geréten nebeneinander beide
Griffmulden zur Mitte ausrichten.

2. Wenn sich kein Zwischenboden lber dem Gerat be-
findet, das Gerat im Schrank gegen Kippen sichern.
Zwei handelsibliche Winkel beidseitig im Schrank
auf 450 mm Tiefe, 5 mm Uber der Geratehdhe be-
festigen.

3. Das Gerat ganz in das Einbaumadbel einschieben.

- Das Anschlusskabel nicht knicken, einklemmen
oder Uber scharfe Kanten fuhren.

\

\

4. Das Gerat mittig ausrichten.
Zwischen dem Gerat und den angrenzenden Mdbel-
fronten ist ein Luftspalt von 2 mm erforderlich.
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5. Das Gerat mit der Wasserwaage exakt waagrecht Geratetir justieren
ausrichten. 1. Die Tur &ffnen.

?//%_ = -
%m/:ml% :

6. Die Geratetur 6ffnen. 2. Beide Schrauben am unteren Tirscharnier 16sen.

T25

= W

7. Das Gerat mit den beiliegenden Schrauben befesti-
gen.
— Das Geréat zuerst mit den unteren Schrauben im
Mobel fixieren @,
- Die beiden oberen Schrauben anschrauben @.

S aN

<=

2X

8. Die Transportsicherung an der Tir entfernen.

24.8 Justierung der Geratetir

Die Geratetlr ist im Auslieferungszustand justiert. Eine
Justierung ist normalerweise nicht notig.

Justieren Sie bei Bedarf die Ausrichtung der Geratetlr
am Scharnier, um ein exaktes SpaltmaR zu erreichen.
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3. Die Tdr justieren und beide Schrauben festdrehen.

24.9 Gerat mit Dampfbackofen kombinieren

Voraussetzung: Der Dampfbackofen ist eingebaut.

1. Die Montageanleitung des Dampfbackofens beach-

ten.

2. Fur eine Einbautiefe von 550 mm die Wasserschlau-
che und das Anschlusskabel im Bereich der Geh&u-

seaussparung positionieren.

24.10 Gerat mit Warmeschublade
kombinieren

ACHTUNG!

Scharfe Kanten am Gerat kénnen die Blende der War-

meschublade beschadigen.

» Beim Einschieben des Gerats die Blende der Wér-

meschublade nicht beschadigen.

1. Nur geeignete Geréte der gleichen Marke und der
gleichen Serie kombinieren.

2. Zuerst die Warmeschublade einbauen.

3. Die Montageanleitung der Warmeschublade beach-

ten.
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4. Das Geréat auf die Warmeschublade in den Einbau-

schrank einschieben.

24.11 Gerat ausbauen

1. Das Geréat spannungslos machen
2. Die Befestigungsschrauben losen.
3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.






BSH Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Minchen, GERMANY
www.gaggenau.com

GAGGENAV

9001836154 de

(030523)



	Einbaubackofen
	de
	 Inhaltsverzeichnis
	1 Sicherheit
	1.1 Allgemeine Hinweise
	1.2 Bestimmungsgemäßer Gebrauch
	1.3 Einschränkung des Nutzerkreises
	1.4 Sicherer Gebrauch
	1.5 Kerntemperaturfühler
	1.6 Reinigungsfunktion
	1.7 Halogenlampe

	2 Sachschäden vermeiden
	2.1 Generell
	2.2 Kerntemperaturfühler

	3 Umweltschutz und Sparen
	3.1 Verpackung entsorgen
	3.2 Energie sparen

	4 Kennenlernen
	4.1 Gerät
	4.2 Garraum
	4.3 Bedienelemente
	4.3.1 Symbole
	4.3.2 Farben
	4.3.3 Darstellung
	4.3.4 Position des Funktionswählers

	4.4 Standby
	4.5 Zusätzliche Informationen
	4.6 Kühlgebläse
	4.7 Schnell-Aufheizen
	4.8 Automatische Abschaltung

	5 Zubehör
	5.1 Weiteres Zubehör
	5.2 Rastfunktion
	5.3 Zubehör in den Garraum schieben

	6 Vor dem ersten Gebrauch
	6.1 Erste Inbetriebnahme
	6.1.1 Sprache einstellen
	6.1.2 Uhrzeit-Format einstellen
	6.1.3 Uhrzeit einstellen
	6.1.4 Datumsformat einstellen
	6.1.5 Datum einstellen
	6.1.6 Temperatureinheit einstellen
	6.1.7 Erstinbetriebnahme beenden
	6.1.8 Gerät aufheizen
	6.1.9 Zubehör reinigen


	7 Grundlegende Bedienung
	7.1 Gerät aktivieren
	7.2 Gerät einschalten
	7.3 Gerät ausschalten
	7.4 Gerät nach der automatischen Abschaltung einschalten

	8 Timer-Funktionen
	8.1 Übersicht über die Timer-Funktionen
	8.2 Timer-Menü aufrufen
	8.3 Timer-Menü verlassen
	8.4 Kurzzeitwecker
	8.4.1 Kurzzeitwecker einstellen
	8.4.2 Kurzzeitwecker anhalten
	8.4.3 Kurzzeitwecker vorzeitig ausschalten

	8.5 Stoppuhr
	8.5.1 Stoppuhr starten
	8.5.2 Stoppuhr anhalten
	8.5.3 Stoppuhr ausschalten

	8.6 Garzeitdauer
	8.6.1 Garzeit einstellen
	8.6.2 Garzeit ändern
	8.6.3 Garzeit löschen
	8.6.4 Gesamten Vorgang abbrechen

	8.7 Garzeitende
	8.7.1 Garzeitende verschieben
	8.7.2 Garzeitende ändern
	8.7.3 Gesamten Vorgang abbrechen


	9 Langzeit-Timer
	9.1 Langzeit-Timer starten
	9.2 Langzeit-Timer ausschalten

	10 Kindersicherung
	10.1 Kindersicherung aktivieren
	10.2 Kindersicherung deaktivieren

	11 Anbratstufe
	11.1 Anbratstufe starten
	11.2 Anbratstufe vorzeitig beenden

	12 Automatik-Programme
	12.1 Hinweise zu den Einstellungen der Automatik-Programme
	12.2 Speise einstellen
	12.2.1 Nachgaren
	12.2.2 Programm ändern und abbrechen

	12.3 Letzte Automatik-Programme aufrufen

	13 Individuelle Rezepte
	13.1 Rezept aufzeichnen
	13.1.1 Kerntemperatur für eine Phase eingeben

	13.2 Rezept programmieren
	13.2.1 Kerntemperatur für eine Phase eingeben

	13.3 Namen eingeben
	13.4 Rezept starten
	13.5 Rezept ändern
	13.6 Rezept löschen

	14 Kerntemperaturfühler
	14.1 Garzeitschätzung
	14.2 Richtwerte für die Kerntemperatur
	14.3 Kerntemperaturfühler ins Gargut stecken
	14.3.1 Kerntemperaturfühler in Fleisch stecken
	14.3.2 Kerntemperaturfühler in Geflügel stecken
	14.3.3 Kerntemperaturfühler in Fisch stecken

	14.4 Gargut wenden
	14.5 Kerntemperaturfühler einstellen
	14.5.1 Eingestellte Kerntemperatur ändern
	14.5.2 Eingestellte Kerntemperatur löschen


	15 Home Connect 
	15.1 Home Connect einrichten
	15.2 Home Connect Einstellungen
	15.3 Gerät mit Home Connect App bedienen
	15.4 Software-Update
	15.5 Ferndiagnose
	15.6 Datenschutz

	16 Grundeinstellungen
	16.1 Übersicht der Grundeinstellungen
	16.2 Grundeinstellungen ändern

	17 Reinigen und Pflegen
	17.1 Reinigungsmittel
	17.1.1 Geeignete Reinigungsmittel

	17.2 Mikrofasertuch
	17.3 Einschubroste entnehmen
	17.4 Einschubroste einhängen
	17.5 Teleskop-Vollauszug reinigen

	18 Pyrolyse
	18.1 Pyrolyse vorbereiten
	18.2 Reinigung von Zubehör mit Pyrolyse vorbereiten
	18.3 Pyrolyse starten

	19 Störungen beheben
	Funktionsstörungen
	19.1 Funktionsstörungen

	19.2 Stromausfall
	19.2.1 Gerät nach einem Stromausfall wieder in Betrieb nehmen

	19.3 Demo-Modus
	19.3.1 Demo-Modus deaktivieren

	19.4 Backofenlampe wechseln
	19.5 Lampenabdeckung wechseln

	20 Entsorgen
	20.1 Altgerät entsorgen

	21 So gelingt's
	21.1 Allgemeine Zubereitungshinweise
	21.2 Gemüse
	21.2.1 Gemüse

	21.3 Beilagen und Gerichte
	21.3.1 Beilagen und Gerichte

	21.4 Fisch
	21.4.1 Fisch

	21.5 Fleisch
	21.5.1 Fleisch

	21.6 Geflügel
	21.6.1 Geflügel

	21.7 Grillen und Rösten
	21.7.1 Grillen und Rösten

	21.8 Gebäck
	21.8.1 Gebäck

	21.9 Gären - Gehen lassen
	21.9.1 Gären

	21.10 Desserts
	21.10.1 Desserts

	21.11 Auftauen
	21.11.1 Auftauen

	21.12 Einkochen
	21.12.1 Einkochen

	21.13 Desinfizieren
	21.13.1 Desinfizieren

	21.14 Dörren
	21.14.1 Dörren

	21.15 Backstein
	21.15.1 Backstein

	21.16 Bräter
	21.16.1 Bräter

	21.17 Tipps für acrylamidarme Zubereitung

	22 Kundendienst
	22.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und Fertigungsnummer (FD)

	23 Konformitätserklärung
	24 Montageanleitung
	24.1 Allgemeine Montagehinweise
	24.2 Planungshinweise
	24.3 Gerätemaße
	24.4 Einbaumöbel vorbereiten
	24.5 Elektrischer Anschluss
	24.6 LAN-Anschluss an das Heimnetzwerk
	24.6.1 LAN-Anschluss herstellen

	24.7 Gerät einbauen
	24.8 Justierung der Gerätetür
	24.8.1 Gerätetür justieren

	24.9 Gerät mit Dampfbackofen kombinieren
	24.10 Gerät mit Wärmeschublade kombinieren
	24.11 Gerät ausbauen



