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1. Wichtige Hinweise

Lesen Sie die Anleitung vor der ersten Inbetrieb-
nahme Ihres Gerdtes aufmerksam durch.

Das Symbol , Aufheizen” 18 in der Bedienblende
erlischt, sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist.

Bewahren Sie in Ihrem Backofen keine brenn-
baren Gegenstande auf und lassen Sie beim
Betrieb nur die jeweils benttigten Gegenstande
im Garraum. Der Temperaturspief muf beim
Crillbetrieb aus dem Ofen entnommen werden.

Achten Sie darauf, da) der Garraumboden bei
Betrieb nicht bedeckt oder mit Alufolie ausge-
kleidet ist.

Obstsduren wie z.B.: von Zitronen, Pflaumen
etc. sollten nach jedem Backvorgang entfernt
werden, damit die Sdure am Backofenemail
keine Flecken verursacht.

Beim Backen, Braten und Grillen wird der
Innenraum des Backofens sehr heis, Wir bitten -
um besondere Vorsicht gegentiber beriihrbaren
Heizelementen.

Insbesondere beim ReinigungsprozeB und beim
Crillen entstehen hohe Temperaturen, die Tiire
und Rahmen erwdrmen. Wir bitten um entspre-
chende Vorsicht, Kinder bitte fernhalten !

Bei unsachgemafer Benutzung besteht beim

SchlieBen der Tiir Verletzungsgefahr, bedingt
durch die Tiirscharniere. Um entsprechende

Vorsicht wird gebeten.

Der Temperaturfiihler kann nicht in Kombina-
tion mit der DrehspieB-Funktion beniitzt werden.

Beim AnschluB von Elektrogeraten in Koch-
flachen- und Backofenndhe ist darauf zu achten,
dafl AnschluBleitungen nicht unter der heiflen
Backofentiir eingeklemmt werden.

Dieses Gerat darf nicht mit einem Dampf-
reinigungsgerdt oder mit Wasserdruck gereinigt
werden — KurzschluBgefahr !

Bei eventuellen Funktionsstorungen sollten Sie
zundchst Ihre Sicherungen im Haushalt iiber-
priifen. Liegt es nicht an der Stromversorgung,
verstdndigen Sie bitte Thren Fachhandler oder
den zustandigen Gaggenau Kundendienst.

Reparaturen diirfen nur von autorisierten Fach-
leuten durchgefiihrt werden, damit die Sicherheit
des Gerdtes gewahrleistet bleibt.

Der Benutzer ist fiir den fachgerechten
Gebrauch und den einwandfreien Zustand des
Cerdtes verantwortlich.

Fiir evt. Schaden, die durch Nichtbeachten dieser
Anleitung entstehen, werden keine Garantie-
leistungen gewahrleistet.

Ist das Geréat beschadigt, diirfen Sie es nicht in
Betrieb nehmen.

Um bei langerem Betrieb die elektronischen
Teile vor Uberhitzung zu schiitzen, wird automa-
tisch die Kiihlung verstarkt (bedingt starkeres
Gerausch).

Die Kiihlung kann auch bei abgeschaltetem
Backofen kurzzeitig und mehrfach automatisch
ein- und abschalten.

Die Gehausekiihlung hat zwei Geblasestufen.
Sie schaltet sich automatisch ein und aus und
wahlt die zur Kiihlung notwendige Stufe; auch
nach Abschalten des Backofens.

Technische Anderungen vorbehalten.



2. Betriebsarten

2.1 Ubersicht

Knebel-

einstellung 1
(Temperatur-

BAnzeige)

50-300°C

50-300°C

0% 0°

50-300°C

50-100%

50-100%

950 % 0°

00 % 00°

50-300°C

50-300°C

80-300°C

50-300°C

50-300°C

50-300°C

485°C

Knebel- Beheizungs- Verwendung
einstellung 2 system
(Betriebsart-
Anzeige)
HeiBluft Backen, Braten
Auftauen, Trocknen,
Dorren, Sterilisieren
HeiBluft + Backen, Braten
Unterhitze
Crillen + Temperaturgesteuertes
HeiBluft Crillen mit HeiBluft
Intensivgrillen mit HeiBluft
Crillen Leistungsgesteuertes
Crillen
Spargrillen Leistungsgesteuertes
Crillen mit dem linken Crill
Unterhitze Nachbrdunen bzw.

Nachgaren von unten

Unterhitze +
1/3 Oberhitze

Nachbrdunen bzw.
Nachgaren von unten
und z.T. von oben

Oberhitze +
Unterhitze

Backen und Braten

Oberhitze +
1/3 Unterhitze

Nachbrdunen bzw.
Nachgaren von oben
und z.T. von unten

Oberhitze Nachbrdunen bzw.
Nachgaren von oben
Backstein Backstein zum
Brotbacken und
Pizzabacken
Pyrolyse Selbstreinigung des

Backofeninnenraums




2.2 HeiBluft

Braten mit Heifluft

Die HeiBluft iibertragt die Warme schnell und
gleichmaBig auf Back- und Bratgut.

Auf mehreren Einschubhohen kdnnen ver-
schiedene oder gleichartige Speisen - ohne
Geschmacksiibertragung - zubereitet werden.
Alle zubereiteten Speisen werden bei dieser
Methode mit der gleichen Temperatur gegart.

Drehen Sie den Wahlschalter ,Betriebsart” 2
auf das Symbol HeiBluft und den Wahlschalter
.lemperatur” 1 auf die gewiinschte Temperatur.

Das Symbol ,Aufheizen” 18 in der Bedienblende
erlischt, sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist.

Ideale Betriebsart, um mehrere Backbleche und
-formen gleichzeitig zu backen.

Das Fleisch wird von allen Seiten gleichmafig
gebraunt.

Legen Sie das Fleisch auf den Crillrost oder in
die Crillpfanne. Beim Garen auf dem GCrillrost
konnen Sie die Crillpfanne als Fettauffang ver-
wenden und eine Einschubleiste tiefer einschie-
ben.



Ruftauen von Gefriergut

50°C

Sterilisieren

Hei3luft mit Unterhitze

Bei 50°C taut selbst empfindliches Gefriergut
schonend und schnell auf.

Legen Sie das Gefriergut auf den Crillrost. Zum
Auffangen der Auftaufliissigkeit empfehlen wir,
die Crillpfanne zu verwenden !

Claser (max. 6 Stiick) mit Obst oder Gemiise

so in die mit Wasser gefiillte Crillpfanne stellen,
daf sie sich nicht beriihren. Bei 175° C erhitzen,
bis die Fliissigkeit in den Gldsermn zu perlen
beginnt, dann

- Cemiise bei 80-100°C, ca. 30-60 Minuten
sterilisieren,

— Obst nach dem Perlen bei abgeschaltetem
Backofen, ca. 5-15 Minuten sterilisieren.

Bei dieser Funktion HeiBluft und Unterhitze

ist der Unterhitze-Heizkorper und das Liifterrad
gleichzeitig in Betrieb.

Das Liifterrad sorgt fiir eine gleichférmige
Warmeverteilung. Zusétzlich wird Warme von
unten erzeugt. Das Gargut wird auch von unten
besser gebacken.

Teige bestehend aus Miirbe- oder Blatterteig
durchnéssen bei dieser Funktion nicht. Der
Tortenboden wird gut gebrdunt. Die zweite
Einschubleiste ist hierflir am besten geeignet.



2.3 Ober- und Unterhitze
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Der Backofen wird durch Strahlung und
Konvektion aufgeheizt. Zwei Heizkorper (Ober-
und Unterhitze) werden gemeinsam betrieben.

Beim Backen mit Ober- und Unterhitze sind nur
einzelne Back- und Bratvorgange maoglich.

Die besten Back- und Bratresultate erzielen Sie
auf der zweiten Einschubleiste von unten.
Drehen Sie den Wahlschalter ,Betriebsart” 2 auf
das Symbol Ober- und Unterhitze (konventionell)
und den Wahlschalter ,Temperatur” 1 auf die
gewliinschte Temperatur.

Sie haben bei diesem Gerédt auch die Moglich-
keit, Ober- und Unterhitze getrennt zu wahlen.
Mit diesen Betriebsarten konnen Sie Ihr Back-
oder Bratgut gezielt von oben oder unten
braunen.

Bei dieser Betriebsart konnen Sie wie gewohnt
nur auf einer Ebene backen.

Legen Sie das Fleisch auf den Crillrost oder in
die Crillpfanne.

Beim Garen auf dem Crillrost kénnen Sie die
Grillpfanne als Fettauffang verwenden und eine
Einschubleiste tiefer einschieben.



Backen bzw. Braten
mit Ober-/Unterhitze und 1/3 Hitze

Mit der Betriebsart ,Oberhitze + 1/3 Unterhitze®
lassen sich hervorragend Aufldufe backen oder
gratinieren. Fiir Brot in Kastenform und empfind-
liches Gebéack z. B: Baiser, empfehlen wir die
Betriebsart ,Unterhitze + 1/3 Oberhitze",

Die neuen Betriebsarten mit 1/3 Ober- oder
Unterhitze bieten sich insbesondere an, wenn
das Back- und Bratgut gegen Ende der Fertig-
stellung nochmals gezielt von oben oder unten
erhitzt werden soll.



2.4 Grillen ' Drehen Sie den Wahlschalter 1 auf die erforder
liche Temperatur / Leistung. Beim Intensiv-Crillen

Thr Backofen bietet Ihnen die Mdglichkeit, ist die Leistung auf 100 % einzustellen.
verschiedene Crillmethoden zu wahlen: Der Wahlschalter 2 ist auf die entsprechende
- temperaturgesteuertes Crillen Stellung zu drehen.

mit HeiBluft (80 - 300° C) . :
- temperaturgesteuertes Crillen Hinweis: .
— Intensiv-Crillen (100 %) Crillen ist nur mit geschlossener Backofentiir
— Spargrillen moglich.

Leistungswahl 50 - 100 %
Beim Crillen auf dem Rost die Crillpfanne eine
Einschubleiste tiefer in den Backofen schieben.

(] (=1 =7
L N

Beim temperaturgesteuerten Grillen mit
HeiBluft (7! wird je nach Stellung des Temperatur-
Wahlschalters (80 - 300° C) mehr oder weniger
Infrarotstrahlung abgegeben. CGleichzeitig walzt

das Liifterrad die erwarmte Luft um.

Crillen mit dem HeiBluft-Geblase ergibt somit

eine gleichméafigere Rundum-Erwarmung, auch

bei vollem Rost. Haufiges Wenden entfallt.

Das Heizelement beim leistungsgesteuerten
Crillen ] gibt nach Einstellung des Tempera-
tur-Wahlschalters (80-90 %) mehr oder weniger
Infrarotstrahlung ab.

Crillgut bitte wenden !

Tabelle: °C und % Angaben

10



Bei der Funktion Intensiv-Grillen [ wird der
Crill auf hoéchster Leistungsstufe betrieben. In
dieser Stellung heizt der Infrarotgrill standig auf
100 %.

Crillgut bitte wenden!

Spar-Grillen Das leistungsgesteuerte Spar-Grillen bietet
den Vorteil, daB nur die linke Seite des Grill-
heizkorpers beheizt wird. Der Spar-GCrill ist ideal,
wenn Sie z.B. nur 1 Steak grillen méchten.
Crillgut bitte wenden !

Drehen Sie den Wahlschalter 1 auf eine belie-
bige Leistung und den Wahlschalter 2 auf die
Stellung ,Spargrillen”.

11



2.5 Temperaturfiihler
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Mit dem Temperaturfiihler 148t sich die
Kerntemperatur Ihres Gargutes genau messen.
Die Kerntemperatur kdnnen Sie individuell
wahlen (30°-99°C) und an der Anzeige der
Kerntemperatur 9 einstellen.

Hinweis:

Bei einer Kerntemperatur unter 30° C und tiber
99°C blinkt die Anzeige der Kerntemperatur 9.
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Verwenden Sie bei der Zubereitung IThres
Gargutes nur den im Backofen mitgelieferten
Temperaturfiihler. Bei evt. Ersatz konnen Sie
einen neuen Temperaturfiihler — Ersatzteil-
Nummer 3.4171.13 - bestellen.

Stecken Sie die Spitze des Temperaturfithlers
mittig in das Gargut ein. Stecken Sie den
Stecker des Temperaturfiihlers in die zugeho-
rige Steckdose 22 ein. Das Abdeckkldppchen
hierzu zur Seite schieben. Die Kerntemperatur
(80-99°C) erscheint in der Anzeige 9.

Eingabe der Kerntemperatur:

I. Temperaturfithler-Taste 5 driicken. Das
Temperaturfithler-Symbol 10 blinkt. In der
Anzeige 9 erscheint die Kern-Vorschlags-
temperatur (60°C) oder die hohere
Kerntemperatur. ’

II. Uber PLUS- oder MINUS-Taste 3 die
gewiinschte Kern-Solltemperatur (30-99°C)
einstellen.

III. Starttaste 6 driicken.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur
wird die Beheizung abgeschaltet. Das Symbol
Temperaturfiihler 10 blinkt und gleichzeitig
ertont ein akustisches Signal.

Durch Driicken einer beliebigen Taste (3-1)
wird der Heizvorgang wieder gestartet, das
Signal verstummt. Drehen Sie anschliefend
den Wahlschalter Temperatur auf 0°C, um den
Heizvorgang zu beenden.

Tabelle: Temperatur-Angaben

Temperatur Fleischthermometer
80-85°C Schwein
40-50°C Rind (englisch)
55-65°C Rind (rosa)
65-75°C Rind (durchgebraten)
70-80°C Kalb
80-85°C Gefliigel
80-85°C Wild
70-75°C Lamm
90°C Brot




2.6 Backstein (Zubehor)

Mit dem Backstein erhalten Sie Backresultate,
die mit denen eines massiven Steinofens
vergleichbar sind.

Stecken Sie den Heizkdrper in die entspre-
chende Steckdose 24 an der Backofenriickwand.
Schieben Sie den Rost mit dem Backstein in die
erste Einschubleiste (von unten) des Backofens
ein.

Benutzen Sie zum Einschieben des Backgutes
den beigefiigten Holzschieber.

Drehen Sie den Wahlschalter ,Betriebsart” 2
auf die Funktion () und den Wahlschalter
»lemperatur 1" auf die erforderliche Temperatur,

Reinigung

Entfernen Sie die groben Verschmutzungen
auf dem Backstein. Zur Selbstreinigung vor
der nachsten Beniitzung ist der Backstein zu
wenden. Die Teigreste konnen danach mit
einer weichen Blirste entfernt werden.

Hinweis:

Trotz des Abbrennens kénnen bleibende
Flecken auf dem Backstein entstehen. Diese
beeintrachtigen aber nicht den Geschmack
des Backgutes.

Reinigen Sie den Backstein nicht mit Wasser
und Reinigungsmitteln.

13



2.1 Drehspiefi (Zubehor)
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Sie konnen die Funktion ,Drehspief” bei allen
Betriebsarten benutzen.

Stecken Sie die beiliegenden Auflagewinkel
(links und rechts) in die Bohrungen der Crill-
pfanne hinein.

Crillgut gleichméBig auf den Drehspief} stecken.
DrehspieB auf den Crillrahmen legen und in den
Garraum einschieben.

Rechte Seite des Drehspiefes in das Verriege-
lungselement 25 im Garraum einstecken und
einhaken.

Antrieb {iber Drehspiefl Taste 7 ein- und aus-
schalten.

Hinweis:
Der Temperaturfiihler kann nicht in Kombination
mit der Drehspief-Funktion beniitzt werden.



3. Gartabelle

3.1 Back- und Brattabelle

Ober- und Gardauer (ca. h:min)
Heif3luft Unterhitze Einschub- | Empfohlen Eigene
Gerichte (Temp. °C) (Temp. °C) leiste (Kerntemperatur)
Kuchen / Geback
Bisquitrolle 180 180-190 2. v.u. 00:19-00:20
Bisquitboden 165 165-175 2.v.u. 00:30-00:35
Hefekuchen 165 165-175 2.v.U. 00:30
K&asekuchen (hoch) 165 165-175 2. V. U 01:20-01:35
Késeschnitte 165 165-175 2.v.u. 01:00-01:10
Kleingeback 165 1./2./3.v.u. | 00:15-00:20
165-175 2. V.U 00:15-00:20
Napfkuchen (Hefeteig) 165 165-175 l.v.u. 00:45-00:50
Obstkuchen 165 165-175 2.v.u. 00:45-00:50
Brandteig (Windbeutel) 180 180-190 2.v.u. 00:25-00:30
Rithrkuchen 165 165-175 2. V.U 00:55-01:00
Fleisch
Schweinebraten (1,5 kg) | 220/180* 2. V.. 01:30 (80°C)
Roastbeef englisch 275/200 * 2.v. . 00:30-00:35 (40-50°C)
rosa 275/200 * 2.v.u. 00:45-00:50 (55-65°C)
durchgebraten 275/200 * 2.V.u. 01:00-01:10 (65-78°C)
Kalbsbraten 175 2. V.U 01:10-01:20
Lamm 220/180 * 2.V. U 01:10 (715°C)
Wild
Rehkeule 175-200 2. V.U 01:30-01:40 (80-85°C)
Wildschwein 175-200 2.v.u 01:30-01:40 (80-85°C)
Gefliigel
Gefliigel 180 2.v.u 01:00 (90°C)
Fisch
Fischfilet 200-228 2. V.U, 00:30-00:50
Fisch (1,5-2 kg) 200 2. V.1 00:30-00:50

Hinweis:

Heizen Sie Thren Backofen immer in der Betriebsart vor, in der Sie anschlieffiend das Gargut backen oder braten mdchten!

Beim Einschieben des Gargutes in den kalten Backofen verldngert sich die Gardauer um ca. 5 - 10 Minuten.

*Wir empfehlen Ihnen, nach ca. 20 Minuten die Temperatur auf den nebenstehenden Wert zu reduzieren !

15



4. Kurzzeit

Mit der Kurzzeit ist eine Zeitdauer programmier-
bar, z.B. als Eieruhr.

Der Einstellbereich liegt zwischen 00:01 Sekun-
den und 23.50 Stunden.
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PLUS-Taste 3 zur Einstellung der Kurzzeit
driicken. Das Kurzzeit-Symbol 15 blinkt. In

der Zeitanzeige 11 erscheint der Eingabewert,
Starttaste 6 driicken. Das Kurzzeit-Symbol 15
leuchtet, in der Zeitanzeige 11 wird die ab-
laufende Kurzzeit dargestellt.

Die Kurzzeit startet auch ohne Starttaste 6, wenn
5 Sekunden lang keine Eingabe erfolgt.
Wahrend die eingestellte Kurzzeit ablauft, kann
die Tageszeit durch Druck auf die Starttaste 6
abgerufen werden.

Ist die Kurzzeit abgelaufen, blinkt das Kurzzeit-
Symbol 15 und ein Signal ertont, bis Sie eine
beliebige Taste (3 -7) gedriickt haben.

(Weitere Informationen unter 5.1 Allgemeines)



5. Zeltprogrammierung

5.1 Allgemeines

Samtliche Zeitwerte werden iiber die Tasten 3-7
der Bedieneinheit eingegeben (siehe Kapitel 5.2
bis 5.4). Die Einstellung der Tageszeit ist in Kapi-
tel 6.4 ausfiihrlich beschrieben. Die Bediener-
fihrung erfolgt durch akustische und optische
Signale:

— kurzer tiefer Ton: Anwahl erfolgt
— kurzer hoher Ton: Eingabe abgeschlossen

— Tonfolge tiefer Ton: Programmierter Wert
erreicht, Bestatigung erwartet

— blinkendes Anzeigensymbol: Eingabe oder
Bestatigung erwartet

— Bindestriche in der Anzeige: kein Wert
programmiert

LOSCHEN: Durch gleichzeitige Betatigung der
PLUS- und MINUS-Taste.

Eingestellte Zeitprogrammierungen kénnen
durch Druck auf die Taste Uhr 4 fiir 10 Sekunden
eingeblendet werden.

Wird innerhalb dieser Zeit die PLUS- oder
MINUS-Taste 3 betétigt, wird die eingeschaltete
Zeit verandert. Abschluf} erfolgt iiber die Start-
taste 6 oder Loschen.

Die gewlinschte Betriebsart kann vor oder nach
der Zeitprogrammierung an den Wahlschaltern 1
und 2 eingestellt werden.

Nach Ablauf der Zeitprogrammierung blinken
die entsprechenden Symbole. Der Heizvorgang
der einprogrammierten Back- bzw. Garzeit wird
dabei beendet. Bei Bestatigung iiber Tasten 3 -7
wird die eingestellte Betriebsart wieder freige-
geben.

17



5.2 Back- und Garzeit

— Dauer-Programmierung

I. Zeitwahl-Taste 4 einmal driicken. Dauer-

. Symbol 16 und Garzeit-Symbol 14 blinken.
Zeitanzeige 11 zeigt Bindestriche oder
aktuellen Zeitwert.

II. Driicken Sie die PLUS- oder MINUS-Taste 3
zur Einstellung der gewlinschten Dauer.

III. Starttaste 6 betdtigen. Symbol 16 erlischt,
Symbol 14 leuchtet.

IV. Nach Ablauf der eingestellten Dauer blinkt
das Symbol 14. Gleichzeitig ertont ein
akustisches Signal, bis Sie eine beliebige
Taste (3-7) gedriickt haben.
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— Abschaltzeit-Programmierung

I. Zeitwahl-Taste 4 zweimal driicken. Ende-
Symbol 16 und Garzeit-Symbol 14 blinken.
Zeitanzeige 11 zeigt Bindestriche oder
aktuellen Zeitwert.

II. Driicken Sie die PLUS- oder MINUS-Taste 3
zur Einstellung des gewlinschten Wertes.

III. Starttaste 6 betdtigen. Symbol 16 erlischt,
Symbol 14 leuchtet.

IV. Nach Ablauf der eingestellten Abschaltzeit
blinkt das Symbol 14. Gleichzeitig ertont ein
akustisches Signal.

Durch Driicken einer beliebigen Taste (3 -1)
verstummt das Signal und der Heizvorgang wird
wieder gestartet. Drehen Sie anschlieffend den
Wahlschalter Temperatur auf 0°C.

— Dauer- und Abschaltzeit-Programmierung
ermoglicht Thnen, einen Back- und Garvorgang
wahrend Threr Abwesenheit zu starten und zu
beenden.

Gehen Sie wie unter 5.2 beschrieben vor.
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5.3 Alarmzeit-Programmierung

Signalton kann zu einer beliebigen Tageszeit
ausgelost werden.

I. Zeitwahl-Taste 4 dreimal driicken. Ende-

Symbol 16 und Alarmzeit-Symbol 15 blinken.

Zeitanzeige 11 zeigt Bindestriche oder
aktuellen Zeitwert.

II. Driicken Sie die PLUS- oder MINUS-Taste 3
zur Einstellung des gewiinschten Wertes.

III. Starttaste 6 betdtigen. Symbol 16 erlischt,
Symbol 15 leuchtet.

IV. Nach Ablauf der eingestellten Abschaltzeit
blinkt das Symbol 15. Cleichzeitig ertdnt ein
akustisches Signal.

Durch Driicken einer beliebigen Taste (3 -1)
verstummt das Signal.

(Weitere Informationen unter 5.1 Allgemeines)
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5.4 Tageszeit
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III.

Hinweis:

Zeitwahl-Taste 4 viermal driicken. Uhrsymbol
13 blinkt. Die Zeitanzeige 11 zeigt das Abbild
der Tageszeit.
Driicken Sie die PLUS- oder MINUS-Taste 3
zur Einstellung der genauen Tageszeit.
Starttaste 6 betdtigen. Zeiteinheit-Symbole 12

Bei Neuanschlufl oder nach einem langeren
Stromausfall erscheint in der Zeitanzeige 11 die
Tageszeit 8.00.
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6. Sonderfunktionen

6.1 Anzeige der aktuellen Temperatur

Starttaste 6 betdtigen. Anzeige 9 zeigt kurzfristig
die Garraum-Temperatur. Hiermit kdnnen Sie die
eingestellten Temperaturwerte mit den tatsach-
lichen Temperaturen wahrend des Aufheizens
oder des Backbetriebes iiberpriifen.

Beim Dauerbetrieb des Backofens sind system-
bedingte Temperaturschwankungen bis zu §°C
iiber oder unter der eingestellten Temperatur
im normalen Bereich.
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6.2 Stromausfall-Sicherung

Bei eingeschaltetem Backofen bleibt der Heiz-
vorgang nach einem Stromausfall und wieder-
kehrender Stromversorgung unterbrochen.
Meldung durch die Bindestriche in der Sollwert-
anzeige 17 und eine Tonfolge, bis der Wahl-
schalter Temperatur 1 in Stellung AUS gebracht
wird.

Der Backofen mufl erneut eingeschaltet werden.

6.3 Urlaubs-Sicherung

Jeder Heizvorgang des Backofens wird nach

12 Stunden abgebrochen, wenn keine Bedienung
stattfindet. Bei einer Zeitprogrammierung ist
diese Funktion nicht aktiv.



6.4 Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert unbeabsichtigtes
Einschalten des Backofens.
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— Backbetrieb sperren

Starttaste 6 gedriickt halten.

Mit dem Wahlschalter Temperatur 1 den
Backofen ausschalten.

Das Symbol Kindersicherung 20 blinkt. Nun
kénnen die Wahlschalter beliebig ausgelost

=l =]
b=f =
B

werden, ohne einen Heizvorgang auszuldsen.

— Backbetrieb freigeben

I. Starttaste 6 gedriickt halten.
II. Mit dem Wahlschalter Temperatur 1 den
Backofen einschalten.

Das Symbol Kindersicherung 20 erlischt.
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1. Selbstreinigung (Pyrolyse)

In dieser Betriebsart verbrennen bei Tempe-
raturen um 485° C selbst hartndckige Verschmut-
zungen.

Die Asche kann mit einem feuchten Tuch leicht
entfernt werden.

Extreme Verschmutzungen sind vor dem
Selbstreinigungsprozef zu beseitigen !

Hinweis:

Vor jedem Pyrolysevorgang miissen die Tiirdich-

tungen, Tiirinnenseite und Glasscheibe manuell
gereinigt werden.

Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten der
Pyrolyse, daB die Backofentiir fest am Backofen
anliegt, um eine ordentliche Verriegelung
gewdhrleisten zu konnen.

Zu Threr Sicherheit wird die Backofentiire ab
300° C automatisch verriegelt, Tiirverriegelungs-
Symbol 19 leuchtet. Die Backofenbeleuchtung
erlischt. Nach dem Abkiihlen auf 300°C wird
entriegelt, Symbol 19 erlischt.

(Beachten Sie Abschnitt ,Wichtige Hinweise")
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Hinweis:

Der Ver- und Entriegelungsvorgang der Pyrolyse
dauert ca. 30 Sekunden. Wahrend dieser Zeit
blinkt das Tiirverriegelungs-Symbol.

Versuchen Sie nicht, wahrend des Ver- und Ent-
riegelungsvorganges die Backofentiire zu &ffnen.

Pyrolyse einschalten

I. Alle losen Innenteile wie z.B.: Backblech,
Crillrost, Crillpfanne, Temperaturfiihler,
Backstein und Drehspiefl aus dem Garraum
entnehmen !

II. Backofentiire schliefen.

III. Wahlschalter 1 auf 485°C einstellen und
Wahlschalter 2 in Stellung Pyrolyse bringen.
Die Timerprogrammierung wird aktiviert.
Vorschlagszeit 2:00 h.

Bei starker Verschmutzung empfehlen
wir die Pyrolyse-Dauer auf 3 Stunden zu
erhohen.

IV. Timer je nach Verschmutzung iiber
PLUS- oder MINUS-Taste 3 setzen. Einstell-
bereich (1:00 - 3:00 h).

V. Starttaste 6 driicken, der Pyrolysevorgang
ist gestartet.

Wahlweise kann durch zusatzliche Eingabe
der Abschaltzeit der Pyrolysevorgang auch
spater automatisch gestartet werden. Die
aktuelle Pyrolysezeit 1a8t sich jederzeit ab-
fragen bzw. verandern (z.B.: verlangern).

Nach Ablauf des Pyrolysevorganges blinkt
das Garzeit-Symbol 14. Der Timer schaltet
den Heizvorgang automatisch ab.

Das Blinken kann durch Betadtigung einer
beliebigen Taste (3-1) oder Stellung ,0"
des Temperatur-Wahlschalters 1 beendet
werden. Wird hierbei die Starttaste 6 be-
tatigt, wird erneut die Vorschlagszeit von
2:00 angezeigt. Durch nochmaliges Driicken
der Starttaste 6 kann der Pyrolysevorgang
wieder gestartet werden.



8. Reinigung und Pflege

— Der Backofen hat ein eigenes Reinigungs-
programm ,Pyrolyse” fiir den Innenraum
(siehe Pyrolyse, Kapitel 7).

— Bedienteile, Glasflachen und Bedienelemente

mit einem Schwamm und leichter Spiilmittel-
lauge reinigen und mit einem trockenen wei-
chen Tuch nachwischen. Verwenden Sie bitte
keine Scheuer- oder Nitropoliermittel zum
Reinigen !

Es empfiehlt sich, die Edelstahlfront mit
handelsiiblichen Edelstahl-Reinigungsmitteln
zu reinigen.

- Dieses Gerat darf nicht mit einem Dampf-
reinigungsgerat oder mit Wasserdruck gerei-
nigt werden - KurzschluBgefahr !

Wir empfehlen, das Anzeigenfeld der elektro-
nischen Anzeige nur mit heilem Wasser bzw.
leichter Spiilmittellauge und weichem Tuch zu
reinigen.

Reinigen Sie die Zubehorteile nach Mdglich-
keit nur mit heilem Wasser.

Der Garraum sollte nach jedem Braten grob
von den Fettriickstdanden gereinigt werden.

Entfernen Sie die groben Verschmutzungen
auf dem Backstein. Zur Selbstreinigung vor
der néchsten Beniitzung wenden. Die Teig-
reste konnen mit weicher Biirste entfernt
werden. Backstein nicht mit Wasser reinigen
(siehe Reinigung Backstein, Kapitel 2.6).
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9. Servicehinweise

Ist die Lampe der Backofenbeleuchtung
ausgefallen, so muf sie ausgewechselt werden.
Dies konnen Sie auch leicht selbst tun. Die
Ersatzlampe (Artikelnummer s. Ersatzteil-
bestellungen) erhalten Sie beim Gaggenau
Kundendienst oder im Fachhandel. Wir empfeh-
len Thnen, nur diese Lampen zu verwenden.

Vor dem Auswechseln der Backofenbeleuchtung
mufB der Backofen spannungsfrei gemacht
werden.

— Lampenwechsel 23:

Losen Sie die zwei Schrauben mit einem Kreuz-
schraubendreher. Entnehmen Sie den Rahmen
mit Fenster nach unten. Die Lampe kann durch
Druck auf die Kontaktfeder nach unten gekippt
und entnommen werden.

Zusammenbau in umgekehrter Reihenfolge.
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10. Technische Daten

Heizleistung:

Infrarotgrill ... 3700 W
HeiBluftheizkorper ............ e 1500 W
Oberhitze ... 1300 W
Unterhitze ... 1600 W
Backstein .......ooviiiiiiiiii 3200 W
Powerschaltung max. ............covvvvnnnn 4400 W
Pyrolyse ..o 5300 W

Mafie BxHxT):

AubBen......coooviiiiiiii, 890x480x 570 mm
Inmen................... T 620x350x 400 mm

Ersatzteilbestellungen:

Folgende Ersatzteile kénnen Sie unter den
angegebenen Nummern bestellen:

Backblech ... 2.4236.34
Backwanne ... 2.4336.35
Crillrost mit Offnung ........ P 3.4238.02
Crillrost ohne Offnung................... 3.4238.56
Crillpfanne ......ooovviviiiiiiiiiiiinns 2.4263.41
Temperaturfihler ........................ 3.4171.13

Drehspief DS 070-062 (Zubehor)

Backstein PS 075-001 fiir 230 V (Zubehor)
Backstein PS 075-002 fiir 400 V (Zubehor)
Lampe oo 3.4336.18



11. Tips und Tricks

zum Backen

Was tun wenn...... ?

Die Losung!

...der Blechkuchen unten zu hell ist?

Schieben Sie den Kuchen tiefer ein und entfernen Sie alle nicht bendtigten
Gegenstdnde aus dem Backofen!

...der Formkuchen unten zu hell ist ?

Schieben Sie die Backform nicht auf dem Blech, sondern auf dem Rost in den Ofen!

...der Kuchen/das Gebéck unten zu dunkel ist?

Schieben Sie den Kuchen/das Gebéck héher ein!

...der Kuchen zu trocken ist?

Stellen Sie die Backofentemperatur etwas hoher ein. Heizen Sie das Gerat vor!

...der Kuchen innen glitschig; teigig, oder das Fleisch innen
nicht gar ist?

Stellen Sie die Back- oder Brattemperatur etwas niedriger ein. Achtung! Back- oder
Bratzeiten konnen durch héhere Temperaturen nicht verkiirzt werden. Besser die
Back- oder Bratzeit etwas langer wéahlen, den Kuchenteig langer gehen lassen!

...der Form- oder Kastenkuchen bei HeiBluft hinten zu dunkel ist?

Stellen Sie die Backform nicht direkt vor die Backofenriickwand, sondern mittig!

...der Kuchen zusammenfallt?

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fliissigkeit oder stellen Sie die
Backofentemperatur um 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen
Riihrzeiten im Rezept. Offnen Sie die Backofentiir nicht zu friih!

...der Kuchen in der Mitte hoch aufgegangen und am Rand
niedriger ist?

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein.
Nach dem Backen 18sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem Messer.

...der Kuchen oben zu dunkel wird?

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und backen Sie
den Kuchen etwas langer!

...der Kuchen unten zu dunkel wird?

Schieben Sie ihn hoher ein und wahlen Sie beim nachsten Mal eine niedrigere
Temperatur!

...der Obstkuchen unten zu hell wird und der Obstsaft iiberlauft?

Verwenden Sie beim ndchsten Mal besser die tiefere Universalpfanne zum Backen!

...der Kuchen unten zu trocken ist?

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in den fertigen Kuchen, Dann
tréufeln Sie Obstsaft oder Alkoholisches dariiber. Wahlen Sie beim néchsten Mal
die Temperatur um 10 Grad hoher und verkiirzen Sie die Backzeiten!

...das Brot oder der Kuchen von auBen gut (gar) aussehen,
aber von innen Klitschig (spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen) sind?

Verwenden Sie beim ndchsten Mal etwas weniger Fliissigkeit und backen Sie mit
niedrigerer Temperatur etwas ldnger. Bei Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie
den Boden erst vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder Semmelbroseln und geben
dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten!

...Sle auf mehreren Ebenen gebacken haben und auf dem
oberen Blech das Geback dunkler als auf dem unteren ist?

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das Geback gleichméabiger
braun. Gleichzeitig eingeschobene Bleche miissen nicht gleichzeitig fertig werden.
Lassen Sie die unteren Bleche 5- 10 Minuten nachbacken oder schieben Sie diese
entsprechend friiher ein!

...die Platzchen sich nicht vom Blech 16sen?

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Backofen und 16sen Sie die Platzchen
sofort ab! ‘

...der Kuchen sich nicht beim Stiirzen 16st?

Lockern Sie den Rand vorsichtig mit einem Messer. Stiirzen Sie den Kuchen erneut
und bedecken Sie die Form mehrmals mit einem nassen kalten Tuch. Fetten Sie
beim ndchsten Mal die Form gut ein und streuen Sie zusatzlich Semmelbrosel hinein,

... Sie auf mehreren Ebenen gebacken haben und das Gebéck
auf dem oberen Blech dunkler als auf dem unteren ist ?

Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur. Lassen Sie die unteren Bleche fiir ca.

zum Braten und Grillen

5-10 Minuten nachbacken oder schieben Sie die Bleche entsprechend friiher ein.

...der Braten dunkel geworden und die Kruste stellenweise
verbrannt ist?

Uberpriifen Sie die Einschubhthe und die Temperatur!

...der Braten gut aussieht, aber die Sofie angebrannt ist?

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie mehr
Fliissigkeit zu! .

..der Braten gut aussieht, aber die Sofie zu hell und wafrig ist?

Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein gréBeres Bratgeschir und verwenden Sie
weniger Fliissigkeit!

... flir das Gewicht des Bratens keine Angabe in der Tabelle ist?

Wehlen Sie Angabe entsprechend zum néchstniedrigeren Gewicht und verldngern
Sie die Zeit.
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und noch mehr Tips und Tricks...
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Als Geschirr konnen Sie grundsétzlich

jedes hitzebestdndige Geschirr verwenden.
Das Geschirr wird in die Mitte des Rostes
gestellt. Fiir groBe Braten kénnen Sie auch
die Universalpfanne verwenden. Stellen Sie
Clasgeschirr beim Herausnehmen auf einem
trockenen Kiichentuch oder Rost ab und
nicht auf einer kalten oder nassen Unterlage.
Das Clas konnte springen.

Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept backen
wollen, orientieren Sie sich an dhnlichen
Rezepten in der Tabelle.

Um festzustellen wann Thr Rithrkuchen durch-
gebacken ist, stechen Sie etwa 5- 10 Minuten
vor Ablauf der im Rezept angegebenen Back-
zeit mit einem Holzstdbchen an der hochsten
Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr
am Holz Klebt, ist der Kuchen fertig.

Wir empfehlen Ihnen dunkle Backformen aus
Metall zu verwenden.

Bei HeiBluft konnen Sie auch helle Backformen
verwenden. In diesem Fall verlangern sich die
Backzeiten.

Die Werte in den Gartabellen gelten fiir

den vorgeheizten Backofen.

Temperatur und Dauer sind von Menge

und Beschaffenheit des Teiges abhangig.

In den Tabellen sind daher Temperaturberei-
che angegeben. Wir empfehlen Ihnen beim
ersten Mal mit der niedrigsten Temperatur
zZu beginnen. Stellen Sie diese bei Bedarf
beim néachsten Mal hoher €in. Bedenken Sie:
eine niedrigere Temperatur ergibt eine
gleichméafigere Braunung.

Das Bratergebnis ist abhdngig von Art und
Qualitat des Fleisches. Geben Sie bei mage-
rem Fleisch 2 bis 3 EBloffel Fliissigkeit dazu.
Bei Schmorbraten 8 bis 10 EBl6ffel, je nach
Crofe. Wenden Sie grofie Braten nach der
Halfte der Zeit.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch
10 Minuten im abgeschalteten, geschlossenen
Backofen ruhen.

Crillen Sie immer im geschlossenen
Backofen. Die Crillstiicke sollten moglichst
gleich dick sein, mindestens 2 bis 3 cm.

So braunen sie gleichméafig und bleiben
schon saftig. Steaks immer ungesalzen grillen.
Die Crillstiicke direkt auf den Rost legen.
Bei nur einem Crillstlick legen Sie es in die
Mitte des Rostes. So gelingt es am besten.
Schieben Sie die Universalpfanne auf die
erste Ebene ein, so wird der Fleischsaft
aufgefangen und der Backofen bleibt
sauberer.

Bei feuchtem Back- und Bratgut kann viel
Wasserdampf entstehen. Offnen Sie kurz und
vorsichtig 1 -2 mal die Backofentiir und lassen
den Wasserdampf entweichen. So kann ab-
tropfendes Wasser nicht auf Ihren Backofen
oder Thre Einbaumdobel gelangen.

Wenden Sie die Crillstiicke nach zwei Drittel
der Zeit, die in den Tabellen angegeben ist.

Vielleicht bemerken Sie, daf sich der
Crillheizkdrper wahrend der Crillzeit auto-
matisch ein und ausschaltet. Das ist normal.
Wie oft das geschieht, richtet sich danach,
welche Leistungsstufe Sie eingeschaltet
haben.

Das Gefliigel wird besonders knusprig braun,
wenn Sie es gegen Ende der Bratzeit mit
Butter, Salzwasser, abgetropftem Fett oder
Orangensaft bestreichen.

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut
unter den Fliigeln ein, so kann das Fett
ablaufen.

Crillen Sie Steaks immer ungesalzen!



Energiespartips

Verwenden Sie dunkle Backformen, weil
diese die Temperatur besser aufnehmen.

Bei langeren Backzeiten kénnen Sie den
Backofen 5- 10 Minuten vor Ende der Back-
zeit ausschalten und die Nachwarme zum
Fertigbacken nutzen.

Wenn Sie mehrere Kuchen backen wollen,
backen Sie diese nicht auf verschiedenen
Ebenen, sondern nebeneinander.

Durch ofteres Arbeiten mit HeiBluft konnen
Sie die Verschmutzung verringern.

Reinigen und Pflegen

Verwenden Sie zum Reinigen keine
Scheuermittel, scharfe Mittel oder kratzenden
Gegenstande.

Kratzen Sie eingebrannte Speisenriickstdnde
nicht ab, sondern weichen Sie diese mit
einem feuchten Tuch und Spiilmittel auf.

Fiir Aluminium- und Kunststoffteile keine
Spezialreiniger, wie beispielsweise Sprays
verwenden.

Fiir die Reinigung von Email und Clas
verwenden Sie keine heifie Spiillauge.

Bei Edelstahlfronten sollten Sie keine
handelsiiblichen Edelstahlreiniger verwen-
den, da diese die Bedruckung angreifen
konnen. Verwenden Sie auferdem keine
kratzenden Schwamme. Tragen Sie handels-
iibliche Spiilmittel auf einen weichen,
feuchten Lappen oder Fensterleder auf.

Bei einer spiegelnden Glasfront verwenden
Sie keine scheuernden Mittel oder kratzen-
den Schwamme. Verwenden Sie handels-
iibliche Fensterputzmittel und tragen Sie es
auf einen weichen, feuchten Lappen oder
Fensterlappen auf. Sprithen Sie die Schalter-
blende nicht ein.

Fiir die Reinigung Ihres Kochfeldes beachten
Sie die Hinweise in der Bedienungsanleitung.

Reinigen Sie den Backofen am besten nach
jedem Gebrauch, insbesondere nach dem
Braten oder Crillen. Dadurch vermeiden

Sie ein Einbrennen von Riickstanden. Nach
mehrfachem Einbrennen lassen sich die
Riickstande nur noch schwer entfernen.

Waschen Sie den Backofen bei geringer
Verschmutzung in warmem Zustand mit heiBer
Spiillauge aus und lassen ihn zum Trocknen
geobifnet.

Verwenden Sie keinen Dampfdruckreiniger —
KurzschluBigefahr!
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Utilisation du bandeau de commande

Bandeau de commande (a droite et a gauche)

Sélecteur de température
Sélecteur de mode

Touches PLUS/MOINS

Touche sélection de la durée
Touche sonde de température
Touche démarrage/ statut ,
Touche MARCHE / ARRET broche
Afficheur électronique

ORI Ui WIN M=

Afficheur électronique

9 Indicateur de température actuelle
10 Symbole «sonde de températurey
11 Indicateur de temps
12 Symbole «unité de temps»

13 Symbole «heure»

14 Symbole «temps de cuissony

15 Symbole «minuteur/alarme»

16 Symbole «durée, fin»

17 Indicateur température/puissance
programmeées (°C/ %)

18 Symbole «préchauffagey

19 Symbole «verrouillage porte»

20 Symbole «sécurité enfantsy

21 Symbole «modes»
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Equipement
22 Prise pour branchement de la sonde
de température
23 Eclairage du four (haut)
24 Prise pour branchement de la pierre a cuire

25 Flément de verrouillage de la broche/
rotisserie
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1. Instructions importantes

Avant de vous servir de votre four pour la
premiére fois, lisez attentivement la notice
d'utilisation.

Le symbole «Préchauffage» 18 du bandeau
de commande s’éteint des que la température
programmee est atteinte.

Ne laissez pas d'objets inflammables dans le
four. Pendant la cuisson, sortez de 'enceinte tous
les objets ne servant pas directement a la cuis-
son. Lorsque vous utilisez le gril, sortez la broche
de température.

Veillez a ce que le fond de l'enceinte ne soit
pas recouvert, ou garni d'une feuille d’aluminium
pendant la cuisson.

Apres chaque cuisson, €liminer les acides de
fruit (citron, prune, etc.), qui pourraient tacher
I’émail du four. ’

L'enceinte du four chauffe énormément pendant
la cuisson. Soyez trés prudent et évitez en parti-
culier de toucher aux résistances chauffantes.

En particulier lors du nettoyage et de la cuisson
avec le gril, les températures sont eleveées et
provoquent l'échauffement des portes et du bati.
Soyez donc prudent et tenez les enfants a
distance !

En cas d'utilisation inadéquate, la charniere de
porte peut engendrer un risque de blessure au
moment de la fermeture. Soyez donc prudent!
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La sonde de température n’est pas utilisable
en méme temps que la «brochey.

Si des appareils électriques sont branchés a
proximité du plan de cuisson et du four, faites
attention a ne pas coincer les cordons d'alimen-
tation sous la porte chaude du four.

Ne pas nettoyer cet appareil avec un nettoyeur a
vapeur ou au jet d’eau — risque de court-circuit !

En cas d’anomalie de fonctionnement, commen-
cez toujours par vérifier les fusibles de votre
installation électrique. Si l'alimentation électrique
n’est pas en cause, contactez votre distributeur
ou vofre service apres-vente Gaggenau.

Les réparations doivent étre effectuées unique-
ment par des spécialistes agréés afin de garantir
la streté de l'appareil.

L'utilisateur est responsable de ['utilisation con-
forme du four et de son maintien en parfait état.

Aucune garantie n'est accordée pour les
dommages provoqués par la non-observation
des instructions de la présente notice.

Si 'appareil est endommagé, ne le mettez pas
en marche.

Pour protéger les composants €lectroniques

de la surchauffe en cas de fonctionnement pro-
longé, le refroidissement est automatiquement
renforcé (ce qui provoque un bruit important).

Meéme lorsque le four est arrété, le refroidisse-
ment peut, a plusieurs reprises et pendant

un temps bref, se mettre automatiquement en
marche puis se couper.

Sous réserve de modification techniques.



2. Modes d’utilisation

2.1 Présentation générale

Position 1 Position 2 Mode de Utilisation
de la manette [EBERELTII] cuisson
(indication de (indication
température) du mode)
50-300°C r_ _'] chaleur cuire, rétir,
b 3 * tournante décongeler, sécher,
L_ _J stériliser
50-300°C r_ _] chaleur cuire, rotir
% 1 tournante + ‘
L-:-_—=J chaleur basse
00 ° 50-300°C l_:ww—-[ gril + griller a la chaleur tournante
; b3 chaleur avec confrole de la température,
i q00 l_ _I tournante gril rapide avec chaleur tournante
Fs : 50-100% [ ] gril griller en fonction de
0% 0 I__ _J la puissance
30 % 40° 80-100% gril économique griller en fonction de
% la puissance avec
000 0o le gril gauche
: 50-300°C chaleur basse dorer ou finir de cuire
00 % 000 par le bas
80-300°C chaleur basse + dorer ou finir de cuire
1/3 chaleur par le bas et en partie
haute par le haut
50-300°C chaleur haute + cuire et rotir
chaleur basse
80-300°C chaleur haute + dorer ou finir de cuire
1/3 chaleur par le haut et en partie
basse par le bas
50-300°C ‘chaleur haute dorer ou finir
de cuire par le haut
50-300°C pierre a cuire pierre a cuire pour
pain et pizza
485°C pyrolyse autonettoyage de
I'enceinte du four
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2.2 Chaleur tournante

i
LY

Cuire a la chaleur tournante

Rétir a la chaleur tournante

Dans ce mode de cuisson, la chaleur est répartie
rapidement et uniformément aux mets a cuire ou
a roftir.

Sur plusieurs niveaux, vous pouvez préparer des
mets de méme nature ou de nature différente,
sans risque de transmission du gott de l'un a
l'autre. Avec cette méthode, tous les mets sont
cuits a la méme température.

Placez le sélecteur «Mode d'utilisation» 2 sur
le symbole «Chaleur tournante» et réglez le
sélecteur «Température» 1 a la température
souhaitée.

Sur le bandeau de commande, le symbole
«Préchauffage» 18 s'éteint des que la tempé-
rature réglée est atteinte.

C’est le mode idéal pour faire cuire en méme
temps des mets répartis sur plusieurs plaques a
patisserie et dans plusieurs moules a gateaux.

La viande sera uniformément dorée de tous les
cotes.

Placez la viande sur la grille ou dans le plat

a griller. Si vous faites cuire sur la grille, vous

pouvez utiliser le plat a griller comme léechefrites
en le placant un niveau plus bas que la grille.



Décongélation

50°C

Stérilisation

Chaleur tournante avec chaleur basse

1
I=f_]

A B0°C, méme les produits surgelés fragiles
seront décongelés en douceur et rapidement.

Placez le produit surgelé sur la grille. Pour
récupeérer le liquide de décongélation, nous
vous conseillons d'utiliser le plat a griller !

Remplissez d’eau le plat a griller et placez-y des
bocaux de fruits ou de légumes (6 au maximum)
de maniere a ce qu'ils ne se touchent pas. Faites
chauffer a 175°C jusqu’a ce que le liquide com-
mence a perler dans les bocaux, ensuite

- faites stériliser les légumes 30 a 60 minutes
entre 80 et 100°C,

— apres perlage du liquide, faites stériliser les
-fruits pendant 5 a 15 minutes, a four éteint.

Dans ce mode associant chaleur tournante et
chaleur basse, la résistance de chaleur basse
et la turbine fonctionnent en méme temps.

La turbine assure la répartition uniforme de la
chaleur. De plus, le mets sera mieux cuit sur sa
face inférieure grace a la chaleur générée par
le bas.

Avec ce mode, les pates sablées et feuilletées
ne s'impréegnent pas d’humidité. Les fonds de
tarte sont bien dorés. Le second niveau est le
mieux adapté a ce mode.
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2.3 Chaleur haute et chaleur basse
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Cuire avec chaleur haute et basse

Le four chauffe par rayonnement et convection.
Deux résistances (chaleur haute et chaleur
basse) fonctionnent ensemble.

Avec la chaleur haute et la chaleur basse, vous
ne pouvez faire cuire ou rétir qu'un seul mets a
la fois.

Vous obtiendrez les meilleurs résultats en placant
vos mets sur le deuxiéme niveau en partant du
bas.

Placez le sélecteur «Mode d'utilisation» 2 sur

le symbole chaleur haute et basse (cuisson con-
ventionnelle) et le sélecteur «Températurey 1
sur la température souhaitée.

Sur ce four, vous pouvez aussi utiliser la chaleur
haute séparément de la chaleur basse, ce qui
vous permet de faire dorer vos mets plutét par
le haut ou plutédt par le bas.

Dans ce cas, vous pouvez faire cuire comme
d’habitude sur un seul niveau.

Placez la viande sur la grille ou dans le plat a
griller.

Si vous faites cuire sur la grille, vous pouvez
utiliser le plat a griller comme léchefrites en le
placant un niveau plus bas que la grille.



Cuire ou rétir avec la chaleur haute ou basse
et, respectivement, 1/3 de la chaleur basse
ou haute

Le mode «chaleur haute + 1/3 chaleur basse»
permet de parfaitement réussir les gratins. Pour
les pains moulés et les patisseries délicates
(meringue par exemple), nous conseillons le
mode «chaleur basse + 1/3 chaleur hautey.

Cette possibilité nouvelle de cuisson avec

1/3 de la chaleur haute ou basse est particulié-
rement intéressante vers la fin de la cuisson,
pour réchauffer de maniere ciblée le mets, soit
par le haut, soit par le bas.
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2.4 Grillade

Votre four vous permet de choisir entre plusieurs
methodes de grillade:
- grillade avec confrole de la température
(50 a 300° C) et avec la chaleur tournante
- grillade avec contr6le de la température
— grillade rapide (100 %)
— grillade économique

Puissance sélectionnable entre 50 et 100 %.
Si vous faites cuire sur la grille, placez le plat a
griller un niveau plus bas que la grille.

EIlEANER
S I B Y

Tableau: indications en °C et %
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Placez le sélecteur 1 sur la température ou puis-
sance nécessaire. Pour les grillades rapides,
régler la puissance a 100 %.

Placez le sélecteur 2 sur la position appropri€e.

Remarque:
Le gril n’est utilisable que si la porte du four est
fermée.

Crillade avec contrdle de la température et
chaleur tournante 7 :

suivant la position du sélecteur de température
(80 - 300° C), le rayonnement infrarouge est plus
ou moins fort. En méme temps, la turbine fait
circuler l'air chauffé.

Cette méthode donne une cuisson compléte et
plus réguliere, méme si la grille est pleine. Elle
évite de devoir retouner fréquemment les mets.

Grillade en fonction de la puissance [
apres réglage du sélecteur de température
(50 a 90 %), la résistance émet un rayonnement
infrarouge plus ou moins puissant.

Retourner le mets a griller!



Crillade écdnomique

Grillade rapide ["7: le gril fonctionne a la
puissance maximale. Dans cette position, le gril
a infrarouge chauffe en continu a 100 %.

Retournez le mets a griller!

Grillade économique en fonction de la puis-
sance: dans ce mode, seul le c6té gauche de la
résistance chauffe. Ce mode est idéal par exem-
ple si vous n'avez qu'un seul steak a faire griller.
Retourner le mets a griller !

Placez le sélecteur 1 sur une puissance quel-
conque et le sélecteur 2 en position «grillade
économiquey.
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2.5 Sonde de température

Fe 111 r=1r/1
L7 lef) o) ) L) L= ) L

La sonde de température sert a mesurer avec
précision la température a coeur de votre mets.
Vous pouvez choisir au cas par cas la tempéra-
ture a coeur (30° a 99°C) et la programmer sur
l'indicateur de température a coeur 9.

Remarque: Lorsque la température a coeur est
inférieure a 30°C et supérieure a 99°C, l'indica-
teur de température a coeur 9 clignote.
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Lorsque vous faites cuire un mets, utilisez uni-
quement la sonde de température fournie avec
le four. Si vous avez besoin de la changer, com-
mandez-en une neuve en indiquant la référence:
3.4171.13.

Enfoncez la pointe de la sonde de température
au centre du mets a cuire. Branchez la fiche de
la sonde dans la prise 22. Pour ce faire, poussez
le couvercle sur le c6té. La température a coeur
(30-99°C) apparait sur l'indicateur 9.

Programmation de la température a coeur:

I. Appuyer sur la touche sonde de tempé-
rature 5. Le symbole 10 clignote. Sur l'indi-
cateur 9, apparait la température a coeur
proposée (60°C) ou bien la température a
coeur maximale.

II. Alaide des touches PLUS ou MOINS 3, pro-
grammer la température a coeur souhaitée
(30 a 99°C).

III. Appuyer sur la touche de démarrage 6.

La cuisson s'arréte lorsque la tempéerature
programmee est atteinte. Le symbole de sonde
de température 10 clignote; en meme temps, un
signal sonore retentit.

Si vous appuyez sur une touche quelconque

(3 a2 7), la cuisson repart; le signal s’arréte.
Ensuite, pour arréter la cuisson, placez le sélec-
teur de température sur 0°C.

Tableau: indications de température

Temperatures thermometre a viande
80-88°C Porc
40-50°C Beoeuf (saignant)
55-65°C Beeuf (rosé)
65-75°C Boeuf (a point)
70-80°C Veau
80-85°C Volailles
80-88°C Gibier
70-75°C Agneau
90°C Pain




2.6 Pierre a cuire (accessoire)

La pierre a cuire vous permet d'obtenir des
cuissons proches de celles données par un four
tout en pierre.

1l
Lo

Branchez la résistance dans la prise 24 située
sur la paroi arriere du four.

Insérez la grille avec la pierre a cuire au premier
niveau du four (en partant du bas).

Pour pousser le mets a cuire, utilisez le poussoir
en bois fourni.

Placez le sélecteur «Mode d'utilisationy 2 sur la
fonction [ et le sélecteur «température» 1 sur
la température nécessaire.

Nettoyage

Eliminez les salissures grossiéres de la pierre.
Pour que la pierre s'autonettoie avant la prochai-
ne utilisation, retournez-la. Vous pourrez ensuite
enlever les restes de pate a 'aide d'une brosse
douce.

Remarque:

Malgré la combustion, des taches peuvent
persister sur la pierre a cuire. Elles n’ont toute-
fois aucune influence sur le gotlit des mets.

Ne néttoyez pas la pierre avec de l'eau et des
produits de nettoyage.
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Le fonction «brochey est utilisable avec tous les
modes de fonctionnement.

Enfoncez les deux corniéres (gauche et droite)
dans les percages du plat a griller.

Enfoncez la broche au milieu du mets a griller.
Posez la broche sur le cadre du gril et poussez
dans l'enceinte de cuisson.

Enfoncez et verrouillez le c6té droit de la broche
dans I'élément de verrouillage 25 a l'intérieur de
I'enceinte de cuisson.

Mettre en marche ou arréter le moteur de la
broche a l'aide de la touche 1I.

Remarque:
La sonde de température n'est pas utilisable en
combinaison avec la broche.



3. Tableau de cuisson

3.1 Tableau pour faire cuire et rétir

Chaleur haute Durée de cuisson (h:min)
et basse
Chaleur (en partant Niveau
tournante du bas) dans recommandée person-
Mets a cuire (temp. °C) (temp. °C) le four (température a coeur) | nelle
Gateaux / patisseries
Biscuit roulé 180 180-190 2éme 00:19-00:20
Biscuit 165 165-175 2éme 00:30-00:35
Gateau a la levure
de boulanger 165 165-175 2éme 00:30
Géteau au fromage 165 165-175 2éme 01:20-01:35
Tarte au fromage 165 165-175 2éme 01:00-01:10
Petits gateaux 165 1/2/3éme | 00:15-00:20
165-175 2éme 00:15-00:20
Kouglof 165 165-175 léme 00:45-00:50
Tarte aux fruits 165 165-175 2eme 00:45-00:50
Pate a choux 180 180-190 2éme 00:25-00:30
Quatrequarts 165 165-175 2éme 00:85-01:00
Viandes
Réti de pore (1,5 kg) 220/180* 2éme 01:30 (80°C)
Rosbif saignant 275/200* 2éme 00:30-00:35 (40-80°C)
a point 275/200* 2éme 00:45-00:50 (55-65°C)
bien cuit 275/200 * 2&éme 01:00-01:10 (65-78°C)
Réti de veau 175 2éme 01:10-01:20
Agneau 220/180* 2éme 01:10 (75°C)
Gibier
Cigot de chevreuil 175-200 2éme 01:30-01:40 (80-85°C)
Sanglier 175-200 2éme 01:30-01:40 (80-85°C)
‘Volailles
Volaille 180 2éme 01:00 (90°C)
Poissons
Filet de poisson 200-225 2eme 00:30-00:50
Poisson (1,5 a 2 kg) 200 2éme 00:30-00:80
Remarque: Faites toujours préchauffer votre four dans le mode dans lequel vous ferez ensuite cuire ou rétir le mets.

Si vous placez le mets dans le four froid, la cuisson durera de 5 & 10 minutes de plus.
*Apres 20 minutes environ, nous vous recommandons d’abaisser la température a la valeur indiquée ci-contre !
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4, Minuteur

Le minuteur permet de programmer une durée,
par exemple pour faire cuire des oeufs.

La plage de réglage se situe entre 00:01 secon-
de et 23:50 heures.
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Pour régler le minuteur, appuyer sur la touche
PLUS 3. Le symbole minuteur 15 clignote.

Sur l'indicateur de temps 11, la valeur apparait.
Appuyer sur la touche de démarrage 6. Le
symbole minuteur 15 s'allume, le temps défile
sur 'indicateur de temps 11.

Si aucune valeur n'est entrée pendant 5 secon-
des, le minuteur commence a fonctionner sans
action sur la touche de démarrage 6.

Pendant I'écoulement de la durée programmeée,
il est possible de consulter I'heure du jour en
appuyant sur la touche de démarrage 6.

Une fois que la durée programmeée est écoulée,
le symbole minuteur 15 clignote et un signal
retentit jusqu'a ce que vous appuyez sur une
touche quelconque (3-1).

(Pour plus d'informations, voir le paragraphe
8.1 Généralités)



5. Programmation du temps

5.1 Généralités

Toutes les valeurs de temps se programment a

l'aide des touches 3 a T de l'unité de commande

(voir paragraphes 5.2 a 5.4). La programmation

de 'heure est décrite en détail au chapitre 5.4.

L'utilisateur est guidé par des signaux sonores et
optiques:

— son court et grave: sélection en cours
— son court et aigu: fin de l'entrée de la valeur

— suite de sons graves: valeur programmee
atteinte, confirmation attendue

\

N
- symbole clignotant: attente de l'entrée d'une
valeur ou d'une confirmation

— tirets sur l'afficheur: pas de valeur program-
mee

EFFACEMENT: appuyer en méme temps sur les
touches PLUS et MOINS.

En appuyant sur la touche 4, on peut faire
apparaitre pendant 10 secondes les durées
programmees.

Pendant ce laps de temps, si on appuie sur

la touche PLUS ou la touche MOINS 3, on peut
modifier la durée programmeée. Pour terminer,
appuyer sur la touche de démarrage 6 ou sur
effacement.

Le mode de cuisson voulu peut étre programmeé
avant ou apres la programmation de la durée, a
l'aide des sélecteurs 1 et 2.

Lorsque la durée programmee est arrivée a
son terme, les symboles concernés clignotent.
La durée de cuisson programmeée est terminée,
Pour relibérer le mode choisi, confirmer a 'aide
des touches 3 a 1.

43



5.2 Temps de cuisson

I

IV.

44

Programmation de la durée

Appuyer une fois sur la touche de sélection
de durée 4. Le symbole de durée 16 et le
symbole temps de cuisson 14 clignotent.
Sur l'indicateur de durée 11, des tirets ou la
valeur actuelle apparaissent.

Pour régler la durée souhaitée, appuyer sur
les touches PLUS ou MOINS 3.

Appuyer sur la touche de démarrage 6. Le
symbole 16 s'éteint, le symbole 14 s’allume.
Apres expiration de la durée programmee,
le symbole 14 clignote. En méme temps, un
signal sonore retentit jusqu'a ce que vous
appuyez sur une touche quelconque (3-1).
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Programmation de I’heure d’arrét
Appuyer deux fois sur la touche de sélection
de durée 4. Le symbole de fin 16 et le
symbole de temps de cuisson 14 clignotent.
Sur l'indicateur de temps 11, apparaissent
des tirets ou la valeur actuelle.

Pour programmer la valeur souhaitée, appu-
yez sur les touches PLUS ou MOINS 3.
Appuyer sur la touche de démarrage 6. Le
symbole 16 s’éteint, le symbole 14 s’allume.
Apres expiration de la durée programmeée,
le symbole 14 s’allume. En méme temps, un
signal sonore retentit.

Appuyer sur une touche quelconque (3-17) pour
arréter le signal; la cuisson redémarre. Faites en-
suite tourner le sélecteur de température sur 0°C.

Programmation de la durée et de I’heure
d’arrét

Cette fonction vous permet de programmer
le début et la fin d'une cuisson pendant votre
absence.

Procédez comme indiqué au paragraphe 5.2.
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5.3 Programmation de ’heure
d’alarme

Vous pouvez programmer le déclenchement
d'un signal sonore a une heure quelconque de
la journée.

I. Appuyer trois fois sur la touche de sélection
de durée 4. Le symbole de fin 16 et le sym-
bole d’heure d’alarme 15 clignotent. Sur l'in-
dicateur de temps 11, apparaissent des tirets
ou la valeur actuelle.

II. Pour programmer la valeur souhaitée, appu-
yez sur les touches PLUS ou MOINS 3.

III. Appuyer sur la touche de démarrage 6. Le
symbole 16 s'éteint, le symbole 15 s'allume.

IV. Aprés expiration de la durée programmee,
le symbole 15 s'allume. En méme temps, un
signal sonore retentit.

Pour arréter le signal, appuyer sur une touche
quelconque (3-17).

(Pour plus d'informations, voir le paragraphe
5.1 Généralités)
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5.4 Heure du jour

I. Appuyer quatre fois sur la touche de sélec-
tion de durée 4. Le symbole d’horloge 13
clignote. Sur l'indicateur de temps 11, appa-
rait le dessin de I'heure du jour.

II. Pour programmer 'heure du jour exacte,
appuyez sur les touches PLUS ou MOINS 3.

III. Appuyer sur la touche de démarrage 6. Les
symboles d'unité de temps 12 s’allument.

Remarque:

Lors d'un rebranchement ou aprées une panne
de courant prolongée, 'heure 8.00 apparait sur
I'indicateur de temps 11.
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6. Fonctions spéciales

6.1 Indication de la température
actuelle

Appuyer sur la touche de démarrage 6. L'indi-
cateur 9 affiche brievement la température de
I'enceinte de cuisson. Vous pouvez ainsi com-
parer les valeurs de température programmeées
avec les températures réelles pendant le
préchauffage ou la cuisson.

Lorsque le four fonctionne en continu, des varia-
tions de température pouvant atteindre 5°C de
part et d’autre de la température programmee
sont possibles et normales.
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6.2 Protection contre les pannes
de courant

Lorsque le four est en marche, la cuisson reste
arrétée lorsque le courant est revenu apres
une panne de secteur. Signalisation par des
tirets sur l'indicateur de valeur de consigne 17
et par une suite de sons, jusqu’'a ce que le
sélecteur de température 1 soit mis en position
ARRET.

11 faut remettre le four en marche.

6.3 Protection vacances

Toute opération de cuisson est interrompue
apres 12 heures si aucune manipulation ne se

produit. Cette fonction n'est pas active si une

durée a été programmee.



6.4 Sécurité enfants
Cette fonction empéche un allumage inopiné du

four.
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— Verrouillage de la cuisson
I. Maintenir enfoncée la touche de

démarrage 6.
II. Avec le sélecteur de température 1, arréter

le four.

Le symbole sécurité enfants 20 clignote. Il est
maintenant possible de manipuler les sélecteurs
sans déclencher aucune cuisson.

— - Déverrouillage de la cuisson
I. Maintenir enfoncée la touche de

démarrage 6.
II. Avec le sélecteur de température 1, mettre

le four en marche.
Le symbole sécurité enfants 20 s'éteint.
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1. Autonettoyage (pyrolyse)

Dans ce mode d'utilisation, les salissures les
plus tenaces sont brilées a une température
d’environ 488°C.

Les cendres s’enlévent facilement avec un
chiffon humide.

Avant l'opération d’autonettoyage, il faut enlever
les salissures les plus grossieres !

Remarque:
Avant chaque pyrolyse, nettoyez a la main les
joints de porte, l'intérieur de la porte et la vitre.

Avant la mise en marche du nettoyage par
pyrolyse, assurez-vous que la porte est bien en
appui conftre le four afin d'en garantir le bon
verrouillage.

- Pour votre sécurité, la porte du four se verrouille
automatiquement a partir de 300°C. Le symbole
«Porte verrouillée 19» s'allume. L'éclairage du
four n'est pas allumé. Apres refroidissement a
300°C, la porte se déverrouille et le symbole 19
s’éteint.

(Tenir compte du paragraphe «Instructions
importantesy)
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Remarque:

Le processus de verrouillage et de déverrouil-
lage de la pyrolyse dure environ 30 secondes.
Pendant ce laps de temps, le symbole de
verrouillage de porte clignote.

Pendant le verrouillage et le déverrouillage,
n’essayez pas d’ouvrir la porte du four.

Mise en marche de la pyrolyse

I. Sortir de I'enceinte du four tous les éléments
intérieurs non fixes: plaque a patisserie,
grille, plat a griller, sonde de température,
plerre a cuire et broche !

II. Fermer la porte du four.

III. Metire le sélecteur 1 sur 485°C et le
sélecteur 2 en position pyrolyse. La
programmation de 'horloge est activée.
Durée proposée: 2:00 h.

En cas d’encrassement important, nous
conseillons de choisir une durée de pyrolyse
de 3 heures.

IV. Suivant I'encrassement, régler I'horloge au
moyen des touches PLUS ou MOINS 3.

Plage de réglage (1:00 a 3:00 h).

V. Appuyer sur la touche de démarrage 6, la
pyrolyse commence.

Vous pouvez différer la pyrolyse en program-
mant 'heure d’'arrét. La durée effective de la
pyrolyse peut étre a tout moment consultée

et modifiée (par exemple pour la prolonger).

Lorsque la pyrolyse se termine, le symbole
durée de cuisson 14 clignote. L'horloge
interrompt automatiquement la cuisson.

Vous pouvez metire fin au clignotement en
appuyant sur une touche quelconque (3 -17)
ou en placant le sélecteur de température
sur la position «0». Si vous appuyez ensuite
sur la touche de démarrage 6, la durée de
2:00 heures est de nouveau proposée. Vous
pouvez alors relancer la pyrolyse en réap-
puyant sur la touche de démarrage 6.



8. Nettoyage et entretien

— Le four est équipé d'un programme d’auto-

nettoyage par «pyrolysey» de l'intérieur de
I'enceinte (voir Pyrolyse, chapitre 7).

Eléments de commande, surfaces vitrées:
nettoyez avec une éponge et un peu d'eau de
vaisselle et essuyez avec un chiffon doux et
sec. N'utilisez ni produits a récurer ni agents
polissants nitrés !

Il est conseillé de nettoyer la facade en inox
avec des agents nettoyants du commerce.

Ne pas nettoyer cet appareil avec un netto-
yeur a vapeur ou au jet d'eau - risque de
- court-circuit !

Nous conseillons de nettoyer la zone d’affi-
chage de l'indicateur électronique unique-
ment a I'eau chaude ou avec un peu d’eau
de vaisselle et un chiffon doux.

Dans la mesure du possible, nettoyez les
accessoires uniquement a 'eau chaude.

Aprés avoir réti des mets, éliminez grossiére-
ment les résidus de graisse.

Eliminez les salissures les plus grossiéres

de la pierre a cuire. Pour que la pierre s’auto-
nettoie, retournez-la avant l'utilisation suivante.
Eliminez les restes de péate avec une brosse
souple. Ne nettoyez pas la pierre a cuire a
l'eau (voir Nettoyage de la pierre a cuire,
chapitre 2.6).
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9. Instructions de service

Sil'éclairage du four est en panne, il faut
changer la lampe. C’est une opération que vous
pouvez facilement faire vous-méme. Vous trouve-
rez des lampes de rechange (référence voir
chapitre Commandes de piéces de rechange)
aupres du service apres-vente Gaggenau ou des
distributeurs spécialisés. Nous vous conseillons
d'utiliser seulement cette lampe.

Avant de changer une lampe du four, il faut
mettre ce dernier hors tension.

— Changement de lampe 23:

Desserrez les deux vis avec un tournevis cruci-
forme. Sortez le cadre par le bas, avec le verre.
En appuyant sur le ressort de contact, faites
basculer la lampe vers le bas et dégagez cette
derniere.

Remontage dans l'ordre inverse.

50

10. Caractéristiques

techniques

Puissance de chauffe:

Cril infrarouge ... 3700 W
Résistance électrique de chaleur

TOUINANTE vttt e 1500 W
Chaleur haute ........oooiiiiiii i 1300 W
Chaleur basse.........oovviiiiiiiii i 1600 W
Plerre acuire......ovvi i 3200 W
Puissance maximale .......coovviiiiieinnnn 4400 W
Pyrolyse ..o 5300 W
Dimensions (I1xhxp):

Extérieures .......oovvviiiiiinn 890x480x570 mm
Intérieures .......covvviiii 620x350x 400 mm

Commandes de piéces de rechange:

Vous pouvez commander les pieces de rechange
suivantes en indiquant leurs références:

Plaque a péatisserie ................ooovn. 2.4236.34
Plata cuire ....ocovviiiiiiiiiiiiiiiins 2.4336.35
Crille avec ouverture ..........covvvvenn 3.4238.02
Crille sans ouverture ...........cooovvenns 3.4238.56
Platagriller .........coooviiiiiiiiiinnnn, 2.4263.41
Sonde de température .................. 3.4171.13

Broche DS 070-062 (accessoire)

Pierre a cuire PS 075-001 pour 230 V
(accessoire)

Pierre a cuire PS 075-002 pour 400 V
(accessoire)

LAMDE ottt 3.4336.18



11. Trucs et as‘tuces

cuisson

Que faire si...... ?

La solution!

...le géteau cuit sur la plaque a pétisserie est trop
clalr en bas ?

Placez le géteau plus bas et sortez tous les objets inutiles qui se trouvent dans le four !

...le géteau formé est trop clair en bas ?

Ne placez pas le moule sur la plaque & pétisserie, mais sur la grille !

...le géteau ou le biscuit est trop foncé en bas ?

Placez le gateau ou le biscuit plus haut !

...le gateau est trop sec ?

Augmentez 1égérement la température du four. Faites préchauffer !

...le gateau est glissant, pateux a l'intérieur,
ou la viande n'est pas suite a l'intérieur ?

Abaissez légérement la température de cuisson ou de rétissage. Attention | Choisir une
température plus élevée n'entraine pas de diminution du temps de cuisson ou de rétissage.
1l vaut mieux allonger un peu le temps de cuisson ou de rétissage pour que la pate soit
mieux prise !

...le gateau moulé ou de forme carrée est trop sombre
a l'arriere (cuisson a la chaleur tournante) ?

Ne mettez pas le moule directement devant la paroi arriere du four, mais au milieu !

...le géteau s'affaisse ?

La prochaine fois, utilisez moins de liquide ou choisissez une température inférieur de
10 degrés. Respectez les temps de préparation de la pate indiques dans la recette.
N'ouvrez pas trop tot la porte du four !

...le gateau a bien monté au milieu mais est plus bas
sur les bords ?

Ne graissez pas le bord du moule a fond amovible.
Apres cuisson, démoulez le géteau avec précautions avec un couteau.

...le géteau est trop foncé en haut ?

Placez-le plus bas, choisissez une température plus basse et laissez-le cuire un peu plus
longtemps !

... le gateau est trop foncé en bas ?

Placez-le plus haut et choisissez une température plus basse !

.. le gateaux aux fruits est trop clair en bas et le jus déborde?

La prochaine fois, utilisez plutét la plaque universelle plus profonde !

...le géteau est trop sec en bas ?

Avec un cure-dents, faites de petits trous dans le géteau fini. Répandez ensuite le jus de
fruits ou de une boisson alcoolisée. La prochaine fois, choisissez une température supérieure
de 10 degrés et réduisez les temps de cuisson !

...1e pain ou le géteau ont l'air bien cuit, mais sont mal
cuits a l'intérieur ?

La prochaine fois, utilisez un peu moins de liquide et faites cuire un peu plus longtemps a
température plus basse. Pour les giteaux a garniture humide, faites d'abord cuire le fond,
parsemez-y des amandes ou de la chapelure et versez la garniture dessus.

Respectez les recettes et temps de cuisson !

...vous faites cuire sur plusieurs niveaux et le mets de
la plaque supérieure est plus foncé que celui de la
plaque inférieure?

Si vous sélectionnez une température un peu plus basse, le mets sera uniformément bruni.
Les plaques a patisserie mises au four en méme temps ne seront pas forcément prétes

au méme moment, Laissez les plaques du bas 5 & 10 minutes de plus ou mettez-les un peu
plus tot !

...les petits gateaux restent collés a la plaque?

Remettez brievement la plaque au four et détachez tout de suite les petits gateaux !

...le géteau ne se démoule pas?

Avec un couteau, décollez le bord avec précaution. Renversez encore le géateau et couvrez
le moule plusieurs fois d'un chiffon froid et humide. La prochaine fois, graissez bien le moule
et épandez-y de la chapelure.

...Vous avez cuit sur plusieurs niveaux et que les mets de
la plaque supérieure est plus foncé que ceux du bas?

Choisissez une température plus basse. Laissez cuire les mets des plaques inférieures
5 a 10 minutes de plus ou mettez-les four d'autant plus t6t.

rotir et griller

...le 16ti est foncé et la crotte est .brﬁlée par endroits ?

Vérifiez la hauteur de cuisson et la température |

...le 16t a belle allure, mais la sauce est briilée ?

La prochaine fois, prenez un récipient plus petit et mettez plus de liquide !

...le r6ti a belle allure, mais la sauce est trop claire et
délayée ? :

La prochaine fois, choisissez un récipient plus grand et utilisez moins de liquide !

...pour le poids du 16t} il n'y a pas d'indication dans le
tableau ?

Choisissez l'indication donnée pour le poids directement inférieur et allongez la durée
mentionnée.
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d’autres trucs et astuces...
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Vous pouvez en principe employer n'importe
quelle vaisselle offrant une résistance appro-
priée a la chaleur. Placez le plat de cuisson
au milieu de la grille. Pour les gros r6tis, vous
pouvez aussi utiliser la plaque universelle.
Lorsque vous sortez un plat de cuisson en
verre, posez-le sur un torchon sec ou sur une
grille et non sur un support froid ou humide
qui pourrait entrainer I'éclatement du verre.

Si vous voulez faire cuire selon votre propre
recette, basez-vous sur des recettes similaires
figurant dans le tableau.

Pour vérifier si votre gateau est bien cuit,
enfoncez-y une tige de bois 5 a 10 minutes
avant la fin du temps de cuisson indiqué dans
la recette, a 'endroit le plus épais du gateau.
Si la tige ressort sans traces de pate, le
gateau est cuit.

Nous vous conseillons d'utiliser des moules
en meétal foncé. Si vous choisissez la chaleur
tournante, vous pouvez aussi utiliser des
moules clairs. Dans ce cas, allongez les temps
de cuisson.

Les valeurs indiquées dans les tableaux
de cuisson sont valables si le four a été
préchauffe.

La température et la durée dépendent de
la quantité et de la nature de la péate. Les
tableaux contiennent donc des fourchettes
de température. Nous vous conseillons de
commencer en choisissant la température
le plus basse, puis de l'augmenter si cela
semble nécessaire la fois suivante. A noter:
la température la plus basse donnera un
brunissage plus régulier.

Pour les r6tis, le résultat du type de viande
et de sa qualité. S'il s’agit de viande maigre,
ajoutez 2 a 3 cuillers a soupe de liquide.

Pour les rétis a 1'étuvée, ajoutez 8 a 10 cuillers
a soupe, suivant la taille. A la moitié du temps,
retournez les gros rétis. Lorsque le 16ti est
fini, laissez-le reposer 10 minutes environ
dans le four éteint et fermé.

Crillez toujours a four fermé. Les grillades
doivent avoir une épaisseur aussi réguliere
que possible, au moins 2 a 3 cm. Vous obtien-
drez ainsi une viande uniformément dorée et
bien juteuse. Ne salez jamais les steaks avant
de les griller.

Placez les grillades directement sur la grille.
S'il n'y a qu'une grillade, placez-la bien au
milieu pour obtenir le meilleur résultat.
Insérez la plaque universelle au premier
niveau de facon a recueillir le jus de la
viande et a laisser le four propre.

Sile mets a cuire ou rétir est humide, il peut
se produire un important dégagement de va-
peur. Ouvrez brievement et avec précautions
la porte du four (1 a 2 fois) pour laisser la
vapeur sortir. Vous éviterez ainsi que des
gouttes d’eau ne tombent sur votre four ou
vos meubles de cuisine.

Retournez les grillades aux deux tiers du
temps de cuisson indiqué dans les tableaux.

Pendant le fonctionnement du gril, vous
remarquerez peut-étre que les résistances
concernées s’allument et s'éteignent automa-
tiquement. Cela est normal. La fréquence
dépend du niveau de puissance sélectionné.
Les volailles sont particulierement bien
dorées et croustillantes si, vers la fin de la
cuisson, vous les enduisez de beurre, d'eau
salée, de graisse égouttée ou de jus d’'orange.

Pour les canards ou les oies, piquez la peau
sous la volaille de facon que la graisse puisse
couler.

Ne salez jamais les steaks avant de les griller!



Conseils d’économie d’énergie
— Utilisez des moules foncés, car ils absorbent

mieux la température.

Si la cuisson est longue, vous pouvez éteindre
le four 5 a 10 minutes avant la fin effective
afin de profiter de la chaleur résiduelle. -

Si vous faites cuire plusieurs gateaux, ne les
placez pas l'un sur l'autre, mais l'un a cété de
l'autre.

Si vous utilisez souvent la chaleur tournante,
vous pourrez minimiser l'encrassement.

Nettoyage et entretien

N'utilisez pas de produits a récurer, des
produits agressifs ou des objets durs pour
nettoyer.

Ne grattez pas les résidus alimentaires
brilés, mais essuyez-les avec un chiffon
humide et du produit a vaisselle.

Pour les pieces en aluminium et plastique,
n'utilisez pas de nettoyants spéciaux (a€rosols
par exemple).

Pour le nettoyage de 'émail et du verre,
n'utilisez pas d'eau de vaisselle chaude.

Pour les facades en inox, n'utilisez pas de
nettoyants du commerce, car ils peuvent
attaquer l'impression. N'utilisez pas non plus
d’'éponges grattoirs. Appliquez des produits
a vaisselle du commerce sur un chiffon doux
et humide ou sur une peau de chamois.

Pour les facades en verre-miroir, n'utilisez

pas de produits a récurer ou des éponges-
grattoirs.

Utilisez des produits de nettoyage pour vitres
du commerce et appliquez-les sur un chiffon
doux et humide ou une peau de chamois.
N’en aspergez pas le bandeau de commande.

Pour nettoyer votre table de cuisson, respec-
tez les instructions de la notice d'utilisation.

Nettoyez le four aprés chaque utilisation,

en particulier si vous avez fait rétir ou griller
des mets. Vous éviterez ainsi le briilage de
résidus qui seront ensuite beaucoup plus
difficiles a éliminer.

Lavez le four a chaud lorsqu'il est peu sale et
laissez-le sécher porte ouverte.

N'utilisez pas de nettoyeur haute pression —
risque de court-circuit !
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Istruzioni per 1'uso del forno

Quadro comandi (destra e sinistra) Corredo
.1 Selettore della temperatura 22 Presa per sonda termometrica
2 Selettore del modo operativo 23 Illuminazione forno (in alto)
3 Tasti PIU'/MENO 24 Presa per pietra ollare
4 Tasto selezione tempo 25 Blocco dello spiedo
5 Tasto sonda termometrica
6 Tasto avvio/stato
1 Tasto spiedo ACCESO/SPENTO
8 Indicazione elettronica

‘Indicazione elettronica

. 9 Indicazione temperatura attuale

10 Simbolo ,sonda termometrica“

11 Indicazione tempi

12 Simbolo ,unita di tempo”

'13 Simbolo ,Orologio “

14 Simbolo ,Tempo di cottura”

15 Simbolo ,Contaminuti/Allarme*

16 Simbolo ,Program. tempo di cottura, fine'

17 Indicazione temperatura regolata/
Prestazione (°C/%)

18 Simbolo ,Riscaldare”

19 Simbolo ,Blocco porta”

20 Simbolo ,Sicura bambini”

21 Simboli ,Modi operativi”
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1. Importanti indicazioni

Leggere attentamente le istruzioni prima di
mettere in funzione l'apparecchio.

Il simbolo ,Riscaldare” 18 sul quadro comandi
si spegne non appena il forno ha raggiunto la
temperatura programmata.

Non conservare oggetti inflammabili nel forno ed
usare solo quelli necessari per la cottura durante
il funzionamento. La sonda termometrica deve
essere tolto dal forno quando si usa il grill.

Non coprire la suola del forno e non rivestirla
con carta di alluminio durante la cottura.

Cli acidi della frutta come ad esempio di limone,
prugne, ecc. vanno eliminati dal forno dopo l'uso
affinché questi non provochino macchie sullo
smalto.

Durante la cottura o il funzionamento del grill,

il vano interno del forno diventa molto caldo. Si
consiglia di prestare particolare cautela evitando
di venire a contatto con gli elementi riscaldanti.

In particolare durante la fase di pulizia e 'uso
del grill si presentano alte temperature che
riscaldano la porta ed il telaio dell’'apparecchio.
51 prega di prestare la dovuta cautela e di
tenere lontani i bambini |

In caso di uso improprio sussiste pericolo di
lesione vicino alle cerniere della porta quando
la si chiuide. Si consiglia di prestare la dovuta
cautela.

56

La sonda termometrica non puo essere utiliz-
zata in combinazione con lo spiedo.

Se si collegano apparecchi elettrici nei pressi
dei piani di cottura e del forno, badare a non

incastrare i cavi di allacciamento sotto la porta
calda del forno. ,

Non pulire l'apparecchio con un dispositivo a
vapore 0 con acqua a pressione — pericolo di
corto circuito !

In caso di disturbi di funzionamento si prega di
verificare innanzitutto i fusibili. Qualora i disturbi
non dipendessero dall'alimentazione di corrente,
vogliate contattare il Vostro rivenditore specializ-
zato o il Servizio assistenza della Gaggenau.

Eventuali riparazioni devono essere realizzate
solo da tecnici autorizzati per garantire la
sicurezza dell’'apparecchio.

L'utente e responsabile del corretto uso e del
perfetto stato dell’apparecchio.

I danni causati dall'inosservanza delle presenti
istruzioni esulano dalla garanzia.

Qualora 'apparecchio fosse danneggiato si
prega di evitarne 1'uso.

Per proteggere i componenti elettronici dal
surriscaldamento durante un esercizio prolun-
gato, il raffreddamento viene automaticamente
intensificato (con conseguente aumento della
rumorosita).

Il raffreddamento pud essere attivato e disatti-
vato automaticamente per breve tempo e piu
volte anche se il forno & spento.

Con riserva di modifiche tecniche.



2. Modi operativi

2.1 Sommario

60 %

0%

.0

40)°

Regolazione
manopola 1
(Indicazione

temperatura)

50-300°C

50-300°C

50-300°C

50-100%

50-100%

50-300°C

50-300°C

50-300°C

80-300°C

50-300°C

50-300°C

485°C

Regolazione

manopola 2

(Indicazione
modo operativo)
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Sistema di Uso
riscaldamento
Aria calda Cuocere, arrostire,
scongelare, asciugare,
essiccare, sterilizzare
Aria calda + Cuocere, arrostire

calore inferiore

Grill + Cottura alla griglia termoregolata
aria calda con aria calda, Cottura alla
griglia intensiva con aria calda
Crill Cottura alla griglia
con regolazione dell'intensita
Crill Cottura con regolazione
economizzatore dell'intensita con il

grill a sinistra

Calore inferiore

Dorare a cuocere ancora
dal basso

Calore inferiore +
1/3 di calore
superiore

Dorare o cuocere ancora
dal basso ed in parte
dall'alto

Calore superiore +
calore inferiore

Cuocere e arrostire

Calore superiore +
1/3 di calore
inferiore

Dorare o cuocere ancora
dall'alto ed in parte dal basso

Calore superiore

Dorare o cuocere ancora
dall'alto

Pietra ollare

Pietra ollare per
cuocere pane e pizza

Pirolisi

Autopulizia del vano
di cottura del forno
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2.2 Ventilazione ad aria calda

Arrostire con aria calda ventilata

L'aria calda trasmette il calore rapidamente ed
uniformemente nella pietanza.

E’ possibile cucinare contemporaneamente

su piu piani del forno pietanze diverse o uguali
senza che esse si trasmettino reciprocamente
l'odore. Tutte queste pietanze vengono cotte
alla stessa temperatura.

Girare il selettore ,Modo operativo” 2 sul
simbolo relativo allaria calda ventilata e regolare
la temperatura desiderata con il selettore della
,lemperatura“ 1.

Il simbolo ,Riscaldare” 18 sul quadro comandi
si spegne non appena il forno ha raggiunto la
temperatura programmata.

E' il modo operativo ideale per cuocere
contemporaneamente piu pietanze sul piatto del
forno o in stampi per dolci.

La carne viene ad esempio rosolata uniforme-
mente su tuttl i lati.

Poggiare la carne sulla griglia o nella leccarda.
Durante la cottura sulla griglia potete usare la
leccarda per raccogliere il grasso che colera,
collocandola un livello piu in basso.



‘Scongelare
50°C
[, ]
L

Sterilizzare

Aria calda ventilata con calore inferiore
f_?_l
-

A B50°C possono essere scongelate rapidamente
anche pietanze molto delicate.

A tale scopo poggiare la pietanza sulla griglia ed
usare la leccarda per raccogliere il liquido che
colera.

Collocare i vasetti di vetro (massimo 6) conte-
nenti frutta o verdura nella leccarda piena
d'acqua in modo tale che essi non si tocchino.
Regolare la temperatura a 175°C finché il
liquido nei barattoli non cominci a formare
delle bollicine, quindi

— sterilizzare le verdure a 80- 100°C,
per 30- 60 minuti ca.,

— la frutta va sterilizzata per 5- 18 minuti ca. a
forno spento, dopo che il liquido abbia comin-
ciato a formare delle bollicine.

Con questo modo operativo sono contempora-
neamente in funzione la resistenza del calore
inferiore e la ventola di aerazione.

Quest'ultima garantisce una distribuzione uni-
forme del calore. In piu il forno emana calore dal
basso assicurando cosi una buona cottura della
pietanza anche dal basso.

Crazie a questa funzione le pietanze a base di
pasta frolla o pasta sfoglia non si inumidiscono.
Il fondo della torta assumera un aspetto dorato.
S1 consiglia di usare il secondo livello.
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2.3 Calore superiore ed inferiore
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Il forno viene riscaldato tramite irradiazione
e convezione. Le due resistenze (superiore ed
inferiore) funzionano contemporaneamente.

Durante la cottura con calore superiore ed
inferiore e possibile attivare solo singoli processi
di cottura.

I migliori risultati di cottura si ottengono collo-
cando la pietanza sulla seconda guida dal basso.
Posizionare il selettore ,Modo operativo” 2 sul
simbolo del calore superiore ed inferiore (con-
venzionale) e regolare il selettore della ,Tempe-
ratura“ 1 alla temperatura desiderata.

Questo apparecchio offre anche la possibilita di
regolare separatamente la resistenza superiore
ed inferiore, permettendo di rosolare la pietanza
dall’alto o dal basso.

Durante questo modo operativo € possibile
cuocere solo su un unico livello.

Poggiare la carne sulla griglia o nella leccarda.
Se si sceglie la griglia € possibile usare la
leccarda per raccogliere il grasso che colera
collocandola un livello piu in basso.



Cuocere o arrostire con calore superiore /
inferiore e 1/3 di calore superiore o inferiore

Con il modo operativo ,Calore superiore +

1/3 di calore inferiore” & possibile cuocere o
gratinare in maniera ottimale gli sformati. Per
cuocere il pane nelle forme rettangolari o dolci
delicati, ad es. le meringhe, si consiglia di usare
il modo operativo ,Calore inferiore + 1/3 di
calore superiore”,

[ nuovi modi operativi con 1/3 di calore supe-
riore o inferiore si adattano in modo particolare
per terminare la cottura delle vivande.
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2.4 Grill

1l forno Vi offre la possibilita di usare diversi
metodi di grill:

— cottura alla griglia termoregolata con

aria calda ventilata (50 - 300° C)

cottura alla griglia termoregolata

grill intensivo (100 %)

grill economizzatore

Selezione prestazione 50 - 100 %
Se si poggia la pietanza sulla griglia, collocare la
leccarda un piano piu in basso.

M) M= =]
N N

Tabella: indicazioni in °C e %
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Posizionare il selettore 1 sulla temperatura /
prestazione richiesta. Per il grill intensivo
regolare la prestazione al 100 %.

Girare quindi il selettore 2 sulla relativa posi-
zione.

Indicazione:

Il grill si attiva solo con lo sportello del forno chiuso.

Durante la cottura alla griglia texrmoregolata
con aria calda ventilata (¥ ' apparecchio
emana una quantita maggiore o minore di raggi
infrarossi a seconda della posizione del selettore
della temperatura (50 - 300° C). Allo stesso tempo
la ventola fa circolare l'aria riscaldata.

Cucinando con la ventola per 'aria calda si
ottiene un riscaldamento uniforme della pietanza
anche sulla griglia chiusa. Risulta quindi super-
fluo girare piu volte i cibi.

La resistenza usata per il grill con regolazione
della prestazione "7 emana una quantita mag-
giore o inferiore di raggi infrarossi a seconda
della posizione del selettore della temperatura.
(50-90%).

Cirare la pietanza !



Grill economizzatore

Con la funzione grill intensivo 7 il grill fun-
ziona alla potenza massima. In questa posizione
il grill agli infrarossi riscalda continuamente al
100 %.

Girare la pietanza!

Il grill economizzatore con controllo della
prestazione offre il vantaggio di riscaldare
solo la parte sinistra della resistenza. E' ideale
ad es. per cuocere una sola bistecca. Girare
la pietanza !

Posizionare il selettore 1 su un qualsiasi stadio
di prestazione ed il selettore 2 sulla posizione
,grill economizzatore”.
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2.5 Sonda termometrica
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La sonda termometrica vi permette di misurare
con precisione la temperatura nucleo della
pletanza che puo essere selezionata individual-
mente (tra 30 e 99°C) e regolata sul display
della temperatura nucleo 9.

Indicazione: Il display relativo alla temperatura
nucleo 9 lampeggia se la tempertura € inferiore
ai 30° C o superiore ai 99°C.
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Per preparare le pietanze utilizzate solo l'ele-
mento termosensibile fornito in dotazione al
forno. In caso fosse necessario sostituirlo, potrete
ordinare uno nuovo indicando il numero d’ordine
3.4171.13.

Infilare la punta della sonda al centro della pie-

tanza ed inserire la spina nella relativa presa 22.
Il coperchio va spostato su un lato. Sul display 9
appare la temperatura nucleo (30-99°C).

Come programmare la temperatura nucleo

della pietanza:

I. Premere il tasto 5 relativo alla sonda. Il
simbolo 10 lampeggia. Sul display 9 appare
la temperatura nucleo consigliata (60°C) o
un valore maggiore.

II. Programmare la temperatura nominale desi-
derata con il tasto 3 PIU' o MENO (30-99°C).

III. Premere il tasto di avvio 6.

Dopo aver raggiunto la temperatura program-
mata la resistenza si spegne. Il simbolo della
sonda 10 lampeggia e contemporaneamente
risuona un segnale acustico.

Digitando un tasto qualsiasi (3-17) il processo
di riscaldamento viene riavviato ed il segnale
scompare. Portare quindi il selettore della
temperatura su 0°C per terminare la fase di
riscaldamento.

Tabella: Indicazioni della temperatura

Temperatura al centro del cibo
80-85°C Maiale
40-80°C Manzo (al sangue)
85-65°C Manzo (mera cotture)
65-15°C Manzo (ben cotto)
70-80°C Vitello
80-85°C Pollame
80-85°C Selvaggina
70-75°C Agnello o capretto
90°C Pane




2.6 Pietra ollare (optional)

La pietra ollare Vi permette di raggiungere risul-
tati di cottura paragonabili a quelli ottenibili con
un forno di pietra massiccio.

1
Lo

Inserire la resistenza nella rispettiva presa 24
disposta sul retro del forno.

Poggiare la griglia con la pietra ollare sul primo
livello (dal basso).

Usare la palettina di legno fornita in dotazmne
per introdurre la pietanza.

Posizionare il selettore relatlvo al ,,Modo ope-
rativo” 2 sulla funzione (- ed il selettore della
slemperatura” 1 sul valore richiesto.

Pulizia

Eliminare lo sporco grosso dalla pietra. Per I'au--
topulizia, prima di un successivo uso, si prega di
girare la pietra. I residui di cibo possono essere
eliminati con una spazzola morbida.

‘Indicazione:

E’ possibile che rimangano delle macchie sulla
pietra che non pregiudicano tuttavia il sapore
delle pietanze.

Non pulire la pietra con acqua e detersivo.
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La funzione ,Spiedo” pud essere usata con tutti
1 modi operativi.

Infilare gli angoli di appoggio (a destra e a sini-
stra) forniti in dotazione nei fori della leccarda.

Infilare la vivanda sullo spiedo. Riporre quest'ul-
timo sul telaio del grill ed inserirlo nel vano di
cottura.

Inserire il lato destro dello spiedo nell’elemento
di bloccaggio 25 disposto nel vano cottura e
agganciarlo.

L'azionamento pud essere attivato e disattivato
con il tasto relativo allo spiedo 1.

Indicazione:
La sonda termometrica non pud essere usata con
la funzione spiedo. '



3. Tabella dei programmi di cottura

3.1 Tabella per la cottura al forno

Calore sup. Durata della cottura (ca. h:min.)
Aria calda | e inferiore Raccomandata Propria
Ricette (Temp. °C) | (Temp.°C) | Livello (temperatura nucleo)
Torte / dolci / biscotti
Rotolo di pan di spagna | 180 180-190 2° dal basso 00:19-00:20
Pasta per biscotti 165 165-175 2° dal basso 00:30-00:35
Dolce lievitato 165 165-175 2° dal basso 00:30
Torte al formaggio 165 165-175 2° dal basso 01:20-01:35
Tortine al formaggio 165 165-1175 2° dal basso 01:00-01:10
Dolci/biscotti piccoli 165 1/2/3°d.bas. | 00:15-00:20
165-175 2° dal basso 00:15-00:20
Focaccia 165 165-175 1° dal basso 00:45-00:50
Crostata di frutta 168 165-175 2° dal basso 00:45-00:50
Bigné 180 180-190 2° dal basso 00:25-00:30
Torta margherita 165 165-175 2° dal basso 00:55-01:00
Carni -
Maiale arrosto (1,5 kg) 220/180* 2° dal basso 01:30 (80°C)
Roastbeef all'inglese 275/200 * 2° dal basso 00:30-00:35 (40-50°C)
rosa 275/200 * 2° dal basso 00:45-00:50 (55-65°C)
ben cotto 2175/200 * 2° dal basso 01:00-01:10 (65-75°C)
Vitello arrosto 175 2° dal basso 01:10-01:20
Agnello 220/180 * 2° dal basso 01:10 (78°C)
Selvaggina
Cosciotto di capriolo 175-200 2° dal basso 01:30-01:40 (80-85°C)
Cinghiale 175-200 2° dal basso 01:30-01:40 (80-85°C)
Pollame
Pollame 180 2° dal basso 01:00 (90°C)
Pesce
Filetto di pesce 200-225 2° dal basso 00:30-00:50
Pesce (1,5-2 kg) 200 2° dal basso 00:30-00:50

Nota:

Riscaldare sempre il forno alla temperatura richiesta prima di avviare la cottura.

Introducendo la vivanda nel forno freddo il tempo di cottura si prolunga di ca. 5 - 10 minuti.

*Dopo ca. 20 minuti si consiglia di ridurre la temperatura al valore indicato accanto !
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4. Contaminutl

Con il contaminuti pud essere programmato un
certo periodo di tempo per la cottura.

Il tempo programmabile con il contaminuti &
compreso tra 00:01 secondi e 23.50 ore.
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Premere il tasto PIU’ 3 per regolare il contami-
nuti. Il relativo simbolo 15 lampeggia. Sul dis-
play 11 appare il valore inserito. Premere il tasto
di avvio 6. Il simbolo del contaminuti 15 si accen-
de, sul display 11 viene visualizzato il tempo
decorso.

Il contaminuti si avvia anche senza digitare

il tasto 6, ovvero se per 5 secondi non viene
inserito nessun valore.

Mentre il tempo impostato con il contaminuti
decorre, e possibile richiedere 'orario attuale
digitando il tasto di avvio 6.

Al termine del tempo regolato sul contaminuti,
il relativo simbolo 15 lampeggia e 'apparecchio
emette un segnale acustico finché non sara
digitato un tasto qualsiasi (3 - 7).

(Per ulteriori informazioni vedasi il capitolo
5.1 Generalita)



5. Programmazione dei tempi

5.1 Generalita

Tutti i tempi vengono inseriti con i tasti 3-1

del quadro comandi (v. capitoli da 5.2 a 5.4).

La regolazione dell'orario attuale & descritta
dettagliatamente nel capitolo 5.4. La guida attiva
avviene tramite segnali acustici ed ottici:

—  breve tono basso: avviene la selezione
—  breve tono alto: input concluso

— sequenza di toni bassi: il valore
programmato e raggiunto, si attende
la conferma

—  simbolo sul display lampeggia: si attende
I'imput o la conferma

—  trattini sul display: non & programmato
nessun valore

CANCELLARE: premere contemporaneamente
1 tasti PIU" e MENO.

[ tempi programmati possono essere visualizzati .
per 10 secondi digitando il tasto 4 relativo all’o-
rologio.

Premendo il tasto PIU' 0 MENO 3 durante i
10 secondi, si modifica il tempo attivato. Per
concludere digitare il tasto di avvio 6 oppure
contemporaneamente i tasti PIU" e MENO
come per la funzione ,Cancellare”.

Il modo operativo desiderato pud essere
regolato prima o dopo la programmazione con
iselettori 1 e 2.

Al termine della fase di programmagzione i
relativi simboli lampeggiano. Il processo di ris-
caldamento per il tempo di cottura programmato
viene concluso. Confermando con i tasti 3-7 il
modo operativo impostato viene di nuovo delibe-
rato.
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5.2 Tempo di cottura al forno

IL

IIL.

IV.

10

Programmazione del tempo di cottura
Premere una volta il tasto 4 per la selezione
del tempo. I simboli 16 relativo alla durata
e 14 relativo al tempo di cottura lampeggi-
ano. L'indicazione del tempo 11 visualizza
trattini oppure il valore attuale.

Per regolare la durata di cottura desiderata
digitare il tasto 3 PIU'o0 MENO.

Premere il tasto di avvio 6. Il simbolo 16 si
spegne e il simbolo 14 & acceso.

Al termine del tempo di cottura programma-
to, il simbolo 14 lampeggia e contempora-
neamente l'apparecchio emette un segnale
acustico finché non sara premuto un tasto
qualsiasi (3 - 7).
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— Programmazione del disinserimento
automatico

I. Premere due volte il tasto 4 per la selezione
del tempo. I simboli 16 relativo alla fine e 14
relativo al tempo di cottura lampeggiano.
L'indicazione del tempo 11 visualizza trattini
oppure il valore attuale.

II. Per programmare il valore desiderato
premere il tasto 3 PIU’ o MENO.

III. Digitare il tasto di avvio 6. Il simbolo 16 si
spegne e il simbolo 14 & acceso.

IV. Al termine del tempo di disinserimento
programmato il simbolo 14 lampeggia e
contemporaneamente 'apparecchio emette
un segnale acustico.

Premendo un tasto qualsiasi (3 -7) il segnale

acustico si spegne ed il processo di riscalda-

mento viene riavviato. Portare quindi il selettore
della temperatura su 0°C.

— Programmazione del tempo di cottura e
del disinserimento del forno
Questa funzione Vi permette di avviare e termi-
nare la cottura di cibi durante la Vostra assenza.
Procedere come indicato al capitolo 5.2.
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5.3 Programmazione allarme

Il segnale pud essere emesso ad una qualsiasi
ora della giornata.

L

IL.

IIL.
IV.

Premere fre volte il tasto 4 per la selezione
del tempo. I simboli 16 relativo alla fine e 15
relativo all’allarme lampeggiano. L'indicazio-
ne del tempo 11 visualizza trattini oppure il
valore attuale.

Per programmare il valore desiderato
premere il tasto 3 PIU" o MENO.

Digitare il tasto di avvio 6. Il simbolo 16 si
spegne e il simbolo 15 & acceso.

Al termine del tempo di disinserimento
programmato il simbolo 15 lampeggia e
contemporaneamente l'apparecchio emette
un segnale acustico.

Premere un tasto qualsiasi (3 - 7) per disattivare
il segnale.

(Per ulteriori informazioni vedasi capitolo
5.1 Generalita)
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5.4 Orario

I. Premere quattro volte il tasto 4 per la sele-
zione del tempo. Il simbolo dell'orologio 13
lampeggia e l'indicazione del tempo 11
visualizza ['orario attuale.

II. Per impostare l'ora esatta premere il tasto 3
PIU" o MENO.

III. Digitare il tasto di avvio 6. I simboli delle
unita di tempo 12 lampeggiano.

Indicazione:

Se l'apparecchio & stato appena collegato op-
pure in seguito ad un'interruzione della corrente,
sul display del tempo 11 appare I'orario 8.00.
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6. Funzioni speciali

6.1 Indicazione della temperatura
attuale

Digitare il tasto di avvio 6. L'indicazione 9
visualizza brevemente la temperatura nel vano
cottura permettendovi, cosl, di confrontare i
valori programmati con le reali temperature
durante la fase di riscaldamento o I'esercizio
del forno.

Durante 'esercizio continuo del forno le
temperature possono oscillare di 5°C massimo
al disopra o al disotto del valore programmato.
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6.2 Fusibile per 'interruzione della
corrente

Se il forno & acceso e si verifica un'interruzione
temporanea della corrente, il processo di riscal-
damento rimane attivato. Sul display 17 indicante
il valore nominale appare una comunicazione
sotto forma di trattini e l'apparecchio emette un
segnale acustico finché il selettore della tempe-
ratura 1 non viene posizionato su SPENTO.

1l forno deve essere in tal caso riacceso.

6.3 Fusibile per assenze prolungate

Ogni processo di riscaldamento del forno viene
interrotto dopo 12 ore di funzionamento nel caso
in cui non venga azionato nessun comando.
Questa funzione non & attiva se si proceduto alla
programmazione dei tempi.



6.4 Sicura bambini — Blocco funzionamento

. o . , . I. Tenere premuto il tasto di avvio 6.
La sicura bambini impedisce l'accensione II. Spegnere il forno con il selettore della
involontaria del forno. temperatura 1.

Il simbolo relativo alla sicura bambini 20
e ) lampeggia. Qualsiasi selettore verra azionato,
l'apparecchio non si accendera.

[
85w
lE==_ 1 — Sblocco funzionamento
20 I. Tenere premuto il tasto di avvio 6.
XBERD* II. Accendere il forno con il selettore della
T temperatura 1.
LI =0 00 . . . . . .
wB0:8 8 Il simbolo relativo alla sicura bambini 20 si
/” spegne.
IF0 [0 50 03 °E pegne
120 120 ° 00 120 o
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7. Autopulizia (pirolisi)

In questo modo operativo viene eliminato anche
lo sporco piu tenace ad una temperatura di ca.
485°C.

La cenere risultante pud essere asportata facil-
mente con un panno umido.

Si consiglia di eliminare lo sporco estremo prima
di avviare il programma di pirolisi !

Indicazione:

Prima di procedere alla pirolisi pulire manual-
mente le guarnizioni dello sportello, la parte
interna dello stesso ed il vetro.

Prima di attivare la pirolisi assicurarsi che lo
sportello del forno sia ben poggiato al forno
onde garantire una chiusura corretta.

Per motivi di sicurezza oltre 1 300°C la porta

del forno viene bloccata automaticamente ed

il simbolo relativo al blocco porta 19 si accende.
La luce del forno si spegne. Dopo la fase di
raffreddamento a 300°C la porta viene sbloccata
ed il simbolo 19 si spegne.

(Osservare il capitolo ,Importanti indicazioni)
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Indicazione:

La fase di blocco e sblocco durante la pirolisi
dura ca. 30 secondi. Durante questo arco

di tempo il simbolo blocco porta lampeggia.
Non cercare di aprire lo sportello del forno
durante la fase di blocco e sblocco.

Avviare la pirolisi

I. Eliminare dal vano cottura tutte le parti
mobili, quali il piatto del forno, la griglia,
la leccarda, la sonda termometrica, la pietra
ollare e lo spiedo!

II. Chiudere la porta del forno.

III. Regolare il selettore 1 a 485°C ed il selet-
tore 2 su pirolisi. La programmazione del
timer viene attivata. Apparira 2:00 h.

In presenza di un forte imbrattamento consi-
gliamo di aumentare a 3 ore la durata della
pirolisi.

IV. A seconda del grado di imbrattamento &
possibile modificare il timer tramite il tasto 3
PIU’ 0 MENO.

Campo regolabile (1:00-3:00 h).

V. Premere il tasto di avvio 6 per attivare la

pirolisi.

Definendo anche l'orario di disinserimento

& possibile oltremodo programmare 1'avvio
automatico della pirolisi. La durata attuale
della pirolisi pud essere richiesta o modifica-
ta (ad es. prolungata) in qualsiasi momento.

Al termine della pulizia il simbolo 14 relativo
al tempo di cottura lampeggia. Il timer dis-
attiva il forno automaticamente.

Il lampeggiare di suddetto simbolo puo
essere interrotto digitando un tasto qualsiasi
(3 - 7) oppure posizionando il selettore della
temperatura 1 su ,0“. Nel caso in cui si prema
il tasto di avvio 6, I'indicazione visualizzera
nuovamente la proposta del tempo di durata
pari a 2:00. Ripremendo il tasto di avvio 6 si
aziona di nuovo la pirolisi.



8. Pulizia e cura

— Il forno & dotato di un programma di autopuli-

zia, la ,pirolisi®, per il vano interno (v. ,Pirolisi®,
capitolo 7).

Il pannello comandi, le superfici di vetro e le
manopole vanno puliti con una spugna ed un
detergente delicato ed asciugati con un panno
morbido. Non usare prodotti abrasivi o sostan-
ze per lucidare a base di nitro!

Per la parte in acciaio si consiglia di ricorrere
ad un apposito detergente reperibile in com-
mercio.

Non pulire 'apparecchio con un dispositivo a
vapore o con acqua a pressione — pericolo di
corto circuito !

51 consiglia di pulire il display dell'indica-
zione elettronica solo con acqua calda o con
un detergente delicato e di usare un panno
morbido.

Pulire gli accessori possibilmente solo con
acqua calda.

Eliminare i residui di grasso dal vano dopo
ogni ciclo di cottura.

Eliminare lo sporco dalla pietra ollare. Per
l'autopulizia, prima di un successivo uso, si
prega di girare la pietra. I residui di cibo
possono essere eliminati con una spazzola
morbida. Non lavare la pietra con acqua

(v. ,Pulizia della pietra ollare“ al capitolo 2.6).
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9. Indicazioni di servizio

Se la lampadina del forno e guasta, &€ necessario
sostituirla. E’ semplicissimo e anche voi potrete
risolvere questo problema. Le lampadine di -
ricambio (n. articolo v. Ordini ricambi) sono

. disponibili presso il Servizio assistenza della
Gaggenau o un rivenditore specializzato. Si
consiglia di usare solo questo tipo di lampade.

Prima di sostituire la lampadina staccare il forno
dalla corrente.

— Sostituzione della lampadina 23:
Allentare le due viti con un cacciavite con
intaglio a croce. Smontare il telaio con la fine-
strina verso il basso. La lampadina viene estratta
premendo leggermente sulle molle di contatto.
Il rimontaggio avviene nella sequenza opposta.

16

10. Dati tecnici

Potenza di riscaldamento:

Crill agli infrarossi ........coovvviiiiiiiiinn 3700 W
Resistenza per aria calda ventilata ....... 1500 W
Calore SUpEeriore .......ovvvvviiiiiiiiiinns 1300 W
Calore inferiore .........ccovvviiiiiiiiiinns 1600 W
Pietraollare ........cocooviiviiiiiiiiiiiinn, 3200 W
Potenza max. ...vvvvviriiiiiiiii 4400 W
PIrolisi oo 5300 W

Dimensioni (LxAxP):

Dimensioni esterne ............ 890x480x570 mm
Dimensioni interne ............. 620x 350 x 400 mm

Ordini ricambi:

- I seguenti ricambi possono essere ordinati

indicando i codici qui riportati:

Piatto forno ..o 2.4236.34
Piatto forno con tutti e quattro

ibordirialzati ......coovvviiii 2.4336.35
Criglia con apertura ............ooovvvis 3.4238.02
Criglia senza apertura................... 3.4238.56
Leccarda ..vvvvvriii 2.4263.41
Sonda termometrica ... 3.4171.13

Spiedo DS 070-062 (optional)

Pietra ollare PS 075-001 per 230 V (optional)
Pietra ollare PS 075-002 per 400 V (optional)
Lampadina .....oovvvvviviiiiii 3.4336.18



11. Consigli e suggerimenti utili

per cuocere al forno

Cosa fare quando...... ?

La soluzione!

...1l fondo della schiacciata & troppo chiaro?

Introducete il dolce su un livello pitt in basso ed eliminate tutti gli accessori dal forno
che non vengono usati!

...1l fondo del dolce in tortiera & troppo chiaro?

Introducete il dolce sulla griglia e non sul piatto del forno!

...1l fondo del dolce / dei biscotti & troppo scuro?

Introducete il dolce /i biscotti ad un livello piu alto!

...il dolce & troppo asciutto?

Regolate una temperatura leggermente piu alta.
Riscaldate il forno prima di introdurre il dolce!

...il dolce all'interno & attaccaticcio, molle oppure la
carne all'interno non & cotta?

Abbassate leggermente la temperatura del forno.
Attenzione! I tempi di cottura non possono essere ridotti aumentando la temperatura.
Meglio prolungare un pé il tempo di cottura e far lievitare il dolce pit a lungo!

...l dolce in tortiera o in cassetta & troppo scuro dietro
se cotto con la ventola?

Non posizionate la forma direttamente sulla parete posteriore del formo, ma pitittosto al
centro!

...il dolce si sgonfia?

Utilizzate la prossima volta meno liquido oppure abbassate la temperatura del forno di
10 gradi. Rispettate i tempi di impasto indicati nella ricetta. Non aprite lo sportello del
forno troppo presto!

...il dolce si e gonfiato al centro ma sgonfiato sui bordi?

Non imburrate i bordi della tortiera.
Dopo la cottura staccate attentamente il dolce con un coltello.

...1 dolce & troppo scuro in alto?

Posizionatelo su un livello inferiore, selezionate una temperatura piti bassa e cuocete il
dolce un po pilt a lungo!

...il fondo del dolce & troppo scuro?

Posizionate la tortiera su un livello pill in alto e selezionate, la prossima volta, una
temperatura pitt bassa!

...1l fondo della crostata & troppo chiaro e il succo della
frutta fuoriesce?

La prossima volta utilizzate la tortiera universale piti bassa per la cottura!

...il fondo del dolce & troppo asciutto?

Realizzare alcuni fori nel dolce cotto con uno stecchino, Quindi versate alcune gocce di
succo di frutta o liquore. La prossima volta scegliete una temperatura pit alta di 10 gradi
e riducete il tempo di cottura!

..il pane o il dolce sono apparentemente buoni (cotti), ma
all'interno sono collosi (molle, rigati da strisce d'acqua).

La prossima volta usate un po di liquido in meno e lasciate cuocere pit a lungo ad
una temperatura inferiore. Per le torte con farcitura umida, cuocete dapprima la cialda,
cospargete con mandorle o pan grattato ed applicate quindi la farcitura. Osservate le
ticette e i tempi di cottural

...avete cotto qualcosa su pitt livelli e i biscotti sul piatto
superiore sono pitt scuri di quelli sul piatto inferiore.

Selezionate una temperatura inferiore per far sf che i biscotti vengano cotti uniforme-
mente. [ piatti inseriti contemporaneamente non devono necessariamente essere pronti
allo stesso tempo. Lasciate cuocere i biscotti del piatto in basso per altri 5 -10 minuti
oppure inseriteli nel forno col dovuto anticipo!

...1 biscotti non si staccano dal piatto del forno.

Introducete brevemente di nuovo il piatto nel forno e staccate subito i biscotti!

...l dolce non si stacca dalla tortiera dopo averlo rovesciato.

Staccate attentamente i bordi con un coltello. Rovesciate di nuovo il dolce ed applicate
sulla tortiera piti volte un panno bagnato in acqua fredda. La prossima volta imburrate
bene la tortiera e rivestitela anche con pan grattato.

...se cuocendo al forno su pill ripiani i dolcetti del piatto in
alto sono pitt scuri di quelli del piatto in basso.

Scegliete una temperatura inferiore. Lasciate i piatti inferiori nel forno per altri
5-10 minuti ca. oppure introduceteli con il dovuto anticipo.

per cuocere al forno e alla griglia

...I'arrosto & diventato scuro e la crosta & in parte bruciata?

Controllate il livello usato e la temperatura scelta!

...'arrosto ha un bell'aspetto ma il sugo & bruciato?

La prossima volta scegliete una pentola piti piccola e aggiungete piti liquido!

..l'arrosto ha un bell'aspetto ma il sugo & troppo chiaro e
acquoso?

La prossima volta scegliete una pentola pitl grande e aggiungete meno liquido!

... per il peso dell'arrosto non vi sono indicazioni nella tabella?

Scegliete la posizione rispondente al peso inferiore e prolungate il tempo di cottura.

11



Altri consigli e suggerimenti ...
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Per la cottura potete utilizzare qualsiasi tipo

di stoviglie resistenti al calore. I recipienti
vengono collocati al centro della griglia. Per
arrosti di grandi dimensioni potete anche uti-
lizzare il tegame universale. Dopo aver tolto
dal forno i tegami di vetro, collocarli su un
panno asciutto o sulla gnglla e mai su un piano
freddo o bagnato. Il vetro potrebbe spaccarsi.

Se desiderate cucinare secondo le vostre
ricette, orientatevi ugualmente a ricette simili
riportate in tabella.

Per controllare se il dolce & cotto, inserire uno
stecchino nel punto piu alto ca. 8- 10 minuti
prima del termine di cottura indicato in ricetta.
Se l'impasto non rimane attaccato allo stecchi-
no il dolce & pronto.

Si consiglia di utilizzare tortiere in metallo
scuro. Se si usa la ventola possono essere
usate anche tortiere chiare; in questo caso
il tempo di cottura si prolunga.

I valori indicati in tabella si riferiscono sempre
ad un forno preriscaldato.

La temperatura e la durata di cottura dlpen—
dono dalla quantita e dalle proprieta dell'im-
pasto. Per questo nelle tabelle sono indicati
campi di temperatura. Vi consigliamo di
scegliere la prima volta sempre la tempe-
ratura pitl bassa. Se necessario, aumentate
la temperatura per la prossima cottura.
Ricordate: ad una bassa temperatura si
ottiene una cottura piu uniforme.

1l risultato di cottura dell’arrosto dipende
dal tipo e dalla qualita della carne. Per le
carni magre aggiungete da 2 a 3 cucchiail
di liquido. Per lo stufato da 8 a 10 cucchiali,
a seconda della quantita. Per gli arrosti di
grandi dimensioni girate il pezzo di carne
a meta cottura. Quando 'arrosto & pronto,
lasciatelo riposare per 10 minuti nel forno
spento e chiuso.

— Per cuocere col grill lasciate il forno sempre

chiuso. I pezzi di carne dovrebbero avere
sempre tutti lo stesso spessore, almeno

2-3 cm. In questo modo essi si rosoleranno
in modo uniforme e resteranno succosi.

Le bistecche vanno grlgllate sempre senza
sale.

Le carni da grigliare vanno riposte diretta-
mente sulla griglia. Se si desidera cucinare
un solo pezzo, posizionarlo al centro della gri-
glia per ottenere il miglior risultato possibile.
Introducete la pentola universale al primo
livello. Essa raccogliera il succo della carne
e il forno restera pulito.

In presenza di vivande umide puo formarsi
una grande quantita di vapore acqueo.

In questo caso aprite brevemente e attenta-
mente lo sportello del forno per 1-2 volte

e lasciate fuoriuscire il vapore. In questo
modo eviterete che 'acqua che cola si depo-
siti sul forno o sui mobili da incasso.

Girate la carne cotta col grill dopo due terzi
del tempo di cottura indicato nella tabella.

— Forse vi accorgerete che durante la cottura

la resistenza del grill si accende e si spegne
automaticamente. E' del tutto normale. La
frequenza con cui cio avviene dipende dalla
temperatura che avete regolato.

Il pollame diventera particolarmente croccan-
te se verso la fine della cottura lo spennelle-
rete con burro, acqua salata, grasso colato o
succo d'arancia.

Quando cucinate 'anatra o 'oca forate la
pelle sotto le ali per far si che il grasso coli.

Crigliate le bistecche sempre senza sale!



Consigli utili per risparmiare energia

Utilizzate tortiere scure perché queste hanno
la proprieta di assorbire meglio il calore.

Per lunghi periodi di cottura potete spegnere
il forno 5- 10 minuti prima della fine della
cottura e sfruttare cosi il calore residuo.

Se desiderate cuocere pit dolci contempora-
neamente, introduceteli non su livelli differenti
ma uno accanto all'altro.

Se usate piu spesso la ventola potrete ridurre
I'imbrattamento del forno.

Pulizia e cura

Per pulire il forno non utilizzate prodotti
abrasivi, aggressivi oppure oggetti o sostanze
che graffiano.

Non grattate via i residui incrostati, ma
ammorbiditeli con un panno umido e con
del detergente per i piatti.

Per gli elementi di alluminio e plastica non uti-
lizzate prodotti speciali, quali per es. gli spray.

Per la pulizia delle parti smaltate e di vetro
non utilizzate acqua e detersivo bollente.

Per i frontalini di acciaio non usate i deter-
genti che si trovano comunemente in com-
mercio, perché questi potrebbero cancellare
la dicitura. Evitare anche l'uso di spugnette
ruvide.

Applicate un comune detergente per stoviglie
su un panno morbido ed umido o su una pelle
di daino per i vetri.

Per i frontalini di vetro a specchio non utiliz-
zate sostanze abrasive o spugnette ruvide.
Usate un normale detergente per i vetri
applicandolo su un panno morbido ed umido
oppure su una pelle di daino per i vetri.

Non spruzzate 1l prodotto direttamente sul
pannello porta-comandi.

Per la pulizia del piano di cottura osservate le
indicazioni riportate nel manuale d'uso.

Pulite il forno ogni volta che lo usate, in parti-
colare dopo aver cucinato un arrosto o dopo
aver cotto col grill. In questo modo eviterete
la formazione di incrostazioni. Se i residui non
vengono subito tolti, sara sempre piu difficile
eliminarli,

Lavate il forno ancora tiepido con acqua e
detergente calda in presenza di un lieve
imbrattamento; quindi lasciatelo asciugare
con lo sportello aperto.

Non utilizzate apparecchi ad alta pressione —
Pericolo di corto circuito!
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Utrustnmg
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Knapp PLUS/MINUS
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Knapp Start/ Status
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Elektronisk display
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Temperaturvisare

Symbol “Stektermometer”
Tidvisning

Symbol “Tidsenhet*
Symbol “Klocka*“

Symbol “Tillagningstid®
Symbol “Korttid / Alarmtid“
Symbol “Varaktighet, Slut*

Visning av instdlld temperatur/effekt (°C/%)
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Symbol “Barnsakring*
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Utrustning

22 Stektermometeruttag

23 Ugnsbelysning (uppe)

24 Bakstensuttag

25 Lasningsanordning for vridspettet
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1. Viktiga rad

L&s igenom bruksanvisningen noggrant innan
ugnen tas i bruk.

Symbolen “Uppvarmning” 18 i kontrollpanelen
slocknar, s& snart installd temperatur har
uppnatts.

Forvara inga brannbara féremal i ugnen och ha
bara de nodvdndiga féremalen inne i ugnen nér
ugnen ar i drift, Kottermometern maéste tas ut ur
ugnen vid grillning. o

Se till att ugnsbottnen inte ar tackt eller kladd
med aluminiumfolie nédr ugnen ar i drift.

Fruktsyror, t.ex. av citroner, plommon etc. bor
avlagsnas efter varje bakning, sa att syran inte
orsakar skador pa ugnsemaljen.

Sarskilt vid rengdringsprocessen och vid grill-
ning uppstar hoga temperaturer, som varmer
upp lucka och ram. Var forsiktig och hall barnen
borta!

Stektermometern kan inte anvandas i kombina-
tion med vridspettfunktionen.

Vid anslutning av elekiriska apparater i narheten
av kokplattor och ugnar maste man se till att
anslutningsledningar inte kldms in under den
heta ugnsluckan.

R2.

Denna ugn far inte rengdras med angrengdrings-
apparat eller med vattentryck kortslutningsrisk !

Vid eventuella funktionsstérningar bor Du forst
kontrollera sékringarna. Om det inte beror pa
stromforsorjningen, kontakta Gaggenau Service,
tel. 040-6113700.

Reparationer far bara utforas av auktoriserade
specialister, s& att apparatens sdkerhet kan
garanteras.

Anvdndaran ar ansvarig for riktig hantering och
skotsel av apparaten.

For ev. fel som uppstdr genom att man ej f6ljt
denna bruksanvisning galler inte serviceatag-
andet.

Om ugnen &ar skadad far den inte anvandas.

N&r ugnen &r i drift under en langre tid forstédrks
kylningen automatiskt for att skydda de elektro-
niska delarna frdn overhetting. Ljudnivan ¢kar
da.

Kylningen kan ocksé under kort tid kopplas fran
och till automatiskt flera gdnger ndr ugnen ar .
avstangd.

Flaktkylningen har tva lagen. Den kopplas till
och fran automatiskt och véljer ratt lage for
kylning, aven nar ugnen ar avstangd.

Med forbehall for tekniska dndringar.



2. Funktion

2.1 Oversikt

60 %

00 %

.0

4(0°

Vred-
instdllning 1
(temperatur)

50-300°C

50-300°C |

50-300°C

50-100%

50-100%

50-300°C

80-300°C

50-300°C

50-300°C

50-300°C

50-300°C

485°C

Vred- Upp- Anvandning
e varmnings-
(funktion) system
o Varmluft Bakning, stekning
Y Upptining, torkning
L— _J Sterilisering
(— —l Varmluft + Bakning, stekning
undervarme
Crillning + Temperaturstyrd grillning
varmluft med varmluft
Intensivgrillning med varmluft
Crillning Effektstyrd grillning
Ekonomigrill Effektstyrd grillning
med vanster grill
Undervarme Efterbryning resp.

efterstekning underifran

Undervarme +
1/3 6verviarme

Efterbryning resp.
efterstekning underifrdn och
delvis uppifran

Overvarme +
undervarme

Bakning och stekning

Overvirme +
1/3 undervarme

Efterbryning resp.
efterstekning uppifran
och delvis underifran

Overvarme Efterbryning resp.
efterstekning uppifran
Baksten Baksten for brod- och
pizzabakning
Pyrolys Sjalvrengoring av

ugnsutrymmet
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2.2 Varmluft

Bakning med varmluft

Stekning med varmluft

Varmluften fordelar vdrmen snabbt och jamnt till
det som skall stekas eller bakas.

Man kan steka och baka pa flera platar samtidigt
utan att det ena tar smak av det andra. Allt steks
eller bakas med samma temperatur

Vrid funktionsvéljaren 2 till symbolen Varmluft
och temperaturvaljaren 1 till 6nskad temperatur.

Symbolen “Uppvarmning” 18 p& kontrollpanelen
slocknar, sa snart instédlld temperatur uppnaétts.

Idealisk funktion for att gradda flera platar och
formar samtidigt.

Kottet bryns jamnt fran alla sidor.

Lagg kottet pa grillgallret eller i1 langpannan.
Vid stekning pa grillgallret kan Du anvéanda
langpannan som fettuppsamlare och skjuta in
den ett steg langre ned.



Upptining
50°C
e 1
(I

Sterilisering

Varmluft med underviarme

Vid 80° C tinas &ven kénsliga frysta varor snabbt
och skonsamt.

Légg de frysta varorna pa grillgallret. Vi rekom-
menderar anvandning av langpannan for att
fdnga upp upptiningsvatskan !

Stall glasburkar (max. 6 st) med frukt eller grén-
saker i den vattenfyllda ldngpannan sa att de
inte berdr varandra. Varm i 175° C tills vatskan
borjar parla sig, sterilisera sedan

— gronsaker i 80-100°C, ca 30-60 minuter
— frukt i avstdngd ugn, ca 5- 15 minuter.

Vid denna funktion varmluft och underviarme &r
undervarmeselementet och ventilationen i drift
samtidigt.

Flakten ger en jamn varmefordelning. Dessutom
alstras varme underifran. Maten bakas ocksa
battre underifran.

Mor- eller smordegar blir inte blota vid denna
funktion. Tartbottnar blir val graddade. Den
andra falsen ar bést till detta.
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2.3 Over- och underviarme
1
—
=1
| g |
=1
[—
=1
L -]

Ugnen varms upp genom stralning och konvek-
tion. Tva varmeelementet (6ver- och under-
vdrme) drivs gemensamt.

Bara en sak i taget kan bakas eller stekas med
over- och undervarme.

De bésta bak- och stekresultaten far man pa den
andra falsen nerifran.

Vrid funktionsvaljaren 2 till symbolen dver- och
undervarme (konventionell) och temperaturvalja-
ren 1 till onskad temperatur.

Det dr ocksa moijligt att valja over- och under-
varme separat. Med dessa funktioner kan maten
brynas uppifran eller nedifrdn efter dnskemal.

Med denna funktion kan man bara gradda en
plat i taget.

Lagg kottet pa grillgallret eller i langpannan.
Vid stekning pa grillgallret kan langpannan
anvandas som fettuppsamlare och skjutas in en
fals langre ned.



Bakning eller stekning
med over-/underviarme och 1/3 virme

Med funktionen “Overvarme + 1/3 undervirme*
gor man med fordel suffléer eller gratdnger, For
formbréd och dmtaliga bakverk, t.ex. mardnger,
rekommenderar vi funktionen “Undervirme +
1/3 6vervarme®,

De nya funktionerna med 1/3 6ver- eller under-
varme &r sarskilt lampliga nar det som skall
bakas eller stekas mot slutet av tillagningen skall
varmas upp speciellt uppifran eller nedifran.
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2.4 Grillning

Denna ugn ger dig méjlighet att anvénda flera olika

grillmetoder:

- Temperaturstyrd gnllnmg med varmluft
(80 - 300° C)

- Temperaturstyrd grillning

- Intensivgrillning (100 %)

— Ekonomigrillning

Effektval 50 - 100 %
Vid grillning pa galler, skjut in l&ngpannan en fals
lagre i ugnen.

88

Vrid valjaren 1 till onskad temperatur /effekt.

Vid intensivgrillning méste man stélla in effekten
pa 100 %.

Viljaren 2 skall vridas till motsvarande installning.

Tips:
Crillning ar endast mojlig med stangd ugnslucka.

Vid temperaturstyrd gnllnmg med varmluft [~
avges, allt efter temperaturinstallning (80 - 300° C)
mer eller mindre infrardd strdlning, beroende pa
temperaturinstallningen. Samtidigt cirkuleras den
varma luften via flakten.

Crillning med varmluftsflakt ger alltsa en jamn upp-
varmning 6verallt och maten behover inte vandas
ofta.

Varmeelementet avger vid temperaturreglerad
grillning 7] efter instédllning av temperaturvélja-
ren (50 - 90 %) mer eller mindre infrastralning.
Vand pa det som skall grillas!



Vid funktionen intensivgrillning 7 gar grillen pa
- hogsta effekt. I detta lage ar grillens effekt alltid
100 9%. .

Vand pa det som skall grillas!

Ekonomigrillning Den effektstyrda ekonomigrillningen har forde-
len att bara vénster sida av grillvirmeelementet
varms upp. Ekonomigrillen ar idealisk nar Du
t.ex. bara vill grilla en stek. Vand pa det som
skall grillas !

Vrid temperaturvéljaren 1 till 6nskad effekt och
funktionsvéljaren 2 till installningen “Ekonomi-
grillning*.
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2.5 Stektermometer Stick in stektermometerns spets‘ mitt i kottet, Satt
imEta i el sl el in termometerns stickkontakt i ugnens uttag 22.

LY 2 o) e ) L L Skyddet skall da skjutas &t sidan. Den aktuella
. innertemperaturen (30-99°C) syns i temperatur-
Med stektermometern kan man mata exakt tem- visaren 9.

peratur inne i kéttet. Temperaturen kan valjas

indivuduellt (30-99° C) och stéllas in pa tempe- Inprogrammering av kottemperatur:

raturvisaren 9. I. Tryck in termometerknappen 5. Termome-

Tips: tersymbolen 10 blinkar. I displayen 9 lyser

,V}Ps' . o . foreslagen kéttemperatur (60° C) eller den
1(01 en innertemperatur under 30° C och Gver hégre temperaturen.

99°C blinkar temperaturvisaren 9. IL Still in 6nskad kéttemperatur (30-99° C)

med PLUS-eller MINUS-knapp 3.
III. Tryck pa startknappen 6.

Nar instélld temperatur har uppnétts kopplas
uppvarmningen fran. Symbolen stektermo-
meter 10 blinkar och samtidigt hérs en akustisk
signal.

Genom tryckning pa valfri knapp (3 -17) startar
uppvarmningen igen och signalen tystnar. Vrid
sedan temperaturvdljaren till 0°C for att avsluta
uppvarmningen.

Temperaturtabell
] -
Temperatur Kottermometer
= 80-85°C Cris
=N 40-50°C N6t (engelskt)
=: 55-65°C N6t (rosa)
==ggg:t 65-175°C N6t (genomstekt)
.HI Q gé 70"80°C Kalv
#8858 10 80-85°C Fagel
o -
§3:88: 9 80-85°C Vilt
CL 70-78°C Lamm
90°C Brod
61— ©
©® @W——5
3——© ®@—F—3
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2.6 Baksten (tillbehor)

Med baksten far man bakresultat som kan
jamféras med en massiv stenugns.

1
Lo

Stick in varmeelementet i kontakten 24 i ugnens
bakre vagg. Skjut in gallret med bakstenen pa
den forsta falsen (nerifran) i ugnen.

Anvand den bifogade traspateln for att sk]uta in
det som skall bakas.

Vrid funktionsvéljaren 2 till funktionen - och
temperaturvaljaren 1 till lamplig temperatur.

Rengoring

Ta bort de grova nedsmutsningarna fran bak-
stenen. For sjélvrengdring fére nasta anvandning
skall bakstenen vdndas. Degrester kan darefter
avldgsnas med en mjuk borste.

Tips:

Trots avbranning kan bestdende flackar uppsta
pé bakstenen. Dessa paverkar dock inte bak-
verkens smak.

Rengdr inte bakstenen med vatten och ren-
goringsmedel.
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2.7 Vridbart spett (tillbehor)
l_,f_T f_,r_l; l_“;,w—] o] [ 7]
L) Lt L L ] [l
=11
o) =) L= L ]
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Du kan anvanda funktionen “vridspett” i alla
funktioner.

Stick in bifogade vinkelstdd (vanster och hoger)
i langpannans borrhal.

Fordela det som skall grillas jamnt pa vridspet-
tet. Ldgg spettet pa stoden och skjut in det i
ugnen.

Stick in hoger sida av vridspettet i 1&snings-
anordningen 25 i ugnsutrymmet och haka 1.
Stang av och pa vridspettet med knapp 1.

‘Tips:

Termometern kan inte anvdndas i kombination
med vridspettfunktionen.



3. Bak- och stektabell

3.1 Bak- och stektabell

. Bak- och stektid (ca tim/min)
Over- och
Varmluft undervirme Rekommenderad Egen -

Ratt (Temp. °C) (Temp. °C) Fals i ugnen (innertemperatur)
Kakor/bakverk
Rulltarta 180 180-190 2:a nerifran 00:19-00:20
Tartbotten 165 165-175 2:a nerifran 00:30-00:35
Jastbakverk 165 165-1175 2:a nerifran 00:30.
Ostkaka (hog) 165 165-178 2:a nerifran 01:20-01:35
Ostkaka (bit) 165 165-175 2:a nerifran 01:00-01:10
Kakor 165 1/2/3:a nerifran 00:15-00:20

165-175 2:a nerifran 00:15-00:20
Fruktkaka 165 165-175 1:a nerifran 00:45-00:50
Frukttarta 165 165-178 2:a nerifran 00:45-00:80
Petit-chou 180 180-190 2:a nerifran 00:25-00:30
Sockerkaka 165 165-1785 2:a nerifran 00:55-01:00
Kott
Crisstek (1,5 kg) 220/180* 2:a nerifran 01:30 (80°C)
Rostbiff 275/200 * 2:a nerifran 00:30-00:35 (40-50°C)
— r0sa 275/200* 2:a nerifran 00:45-00:80 (85-65°C)
— genomstekt 275/200* 2:a nerifran 01:00-01:10 (65-15°C)
Kalvstek 175 2:a nerifran 01:10-01:20
Lamm 220/180* 2:a nerifran 01:10 (75°C)
Vilt
R&djursstek 175-200 2:a nerifran 01:30-01:40 (80-85°C)
Vildsvin 175-200 2:a nerifran 01:30-01:40 (80-85°C)
Fagel
Fagel 180 2:a nerifran 01:00 (90°C)
Fisk
Fiskfilé 200-225 2:a nerifran 00:30-00:50
Fisk (1,5-2 kg) 200 2:a nerifran 00:30-00:50

OBS! Du bér alltid vérma upp ugnen i f6rvdg i den driftfunktion som du sedan tanker anvénda fér bakning eller matlagning.

Om du stéller in maten i kall ugn 6kar tillagningstiden med cirka 5 - 10 minuter.

*Vi rekommenderar dig att minska temperaturen till det andra vardet efter ca 20 minuter !
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4, Timer

Denna funktion innebadr att en kort tid, t.ex.
“aggklocka” kan programmeras in.
Installningsomradet ligger mellan 00:01 sekunder
och 23.50 timmar.
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Tryck pa PLUS-knappen 3 for att stélla in timern.
Timersymbolen 15 blinkar. I displayen 11

syns det inprogrammerade véardet. Tryck pa
startknappen 6. Timersymbolen 18 lyser, i
displayen 11 visas den lopande timertiden.

Timern startar aven utan startknapp 6, om ingen
programmering sker under 5 sekunder.

Medan den instéllda timertiden gar kan man se
dagstiden genom att trycka pé startknappen 6.

Nar timertiden har gatt blinkar timersymbolen 185
och en signal hors tills Du har tryckt pa valfri
knapp (3-1).

(Ytterligare information under 5.1 Allmé&nt)



5. Tidsprogrammering
5.1 Allmant

Alla tidsvarden programmeras in via knapparna
3-1 péa kontrollpanelen (se avsnitt 5.2-5.4).
Installningen av dagstiden beskrivs utférligt i
avsnitt 5.4. Installningen sker med hjalp av akus-
tiska och optiska signaler:

— Kort djup ton: Instédllning sker
— Kort hog ton: Inprogrammering avslutad

— Djupa toner i f6ljd: Programmerat vdrde har
uppnatts, bekréftelse vantas

— Blinkande displaysymbol: Inprogrammering
eller bekréaftelse vantas

— Bindestreck i displayen: Inget varde inprog-
rammerat

AVSTANGNING: Genom samtidig tryckning pa
PLUS- och MINUS-knappen.

Installda tidsprogrammeringar kan kopplas in
1 10 sekunder genom tryckning pa knappen
klocka 4.

Om PLUS- eller MINUS-knappen 3 trycks in
under denna tid dndras den instéllda tiden.
Avslutning sker via startknappen 6 eller genom
avstdngning. :

Onskad funktion kan stallas in fére eller efter
tidsprogrammeringen med funktionsvaljare 1
och 2.

N&r den inprogrammerade tiden har gatt blinkar
motsvarande symboler. Den inprogrammerade
bak- resp. tillagningstidens uppvarmning avslu-
tas da. Vid bekriftelse med knapparna 3-7
frislapps ater den installda funktionen.
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5.2 Bak- och stektid

L

IL.

IIL.
IV.
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Varaktighetsprogrammering

Tryck pa tidvalsknappen 4 en gang. Varak-
tighetssymbolen 16 och stektidssymbolen 14
blinkar. Tidvisningen 11 visar bindestreck
eller aktuellt tidsvarde.

Tryck pa PLUS- eller MINUS-knappen 3 for
att stdlla in 6nskad tidslangd.

Tryck pa startknappen 6. Symbol 16 slock-
nar, symbol 14 lyser.

Nar instdlld tid har gatt blinkar symbolen 14.
Samtidigt hors en akustisk signal tills valfri
knapp (3-17) trycks in.
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— Programmering av avstingningstid

I. Tryck tvd ganger pa tidvalsknappen 4. Slut-
symbolen 16 och tillagningstidssymbolen 14
blinkar. Tidvisningen 11 visar bindestreck
eller aktuellt tidvarde.

II. Tryck p& PLUS- eller MINUS-knappen 3 for
att stalla in onskat varde.

III. Tryck péa startknappen 6. Symbol 16 slock-
nar, symbol 14 lyser.

IV. Nar den instédllda avstangningstiden har gatt
blinkar symbolen 14. Samtidigt hors en akus-
tisk signal.

Nar man trycker pa valfri knapp (3 -7) tystnar
signalen och uppvarmningen startar igen.
Vrid temperaturvaljaren till 0°C.

— Programmering av varaktighet och
avstangningstid

go6r det maojligt for dig att pdborja och avsluta

bakning eller stekning medan Du &r borta.

Folj beskrivningen i avsnitt 5.2.

]

o
ﬂ
n

[NV TV WaT]
o % @

———

)
i

20
o
==
(=%
E

14
11

16

caz
cao
03 0
B D30

ey T-

0

[
o
[
53
£

)
)




5.3 Inprogrammering av alarmtid

En signalton kan séttas igdng nar som helst pa
dagen.

I. Tryck tre ganger pa tidvalsknappen 4. Slut-
symbolen 16 och alarmtidsymbolen 15 blin-
kar. Tidvisningen 11 visar bindestreck eller
aktuellt tidvarde.

II. Tryck pa PLUS- eller MINUS-knappen 3 for
att stalla in dnskat varde.

III. Tryck pa startknappen 6. Symbol 16 slock-
nar, symbol 15 lyser.

IV. Nér installd avstangningstid har gatt blinkar
symbolen 15. Samtidigt hors en akustisk
signal.

Signalen tystnar nar Du trycker pa valfri knapp
@-D.

(Ytterligare information i avsnitt 5.1 Allma&nt).
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5.4 Dagstid

I. Tryck fyra ganger pa tidvalsknappen 4.
Klocksymbolen 13 blinkar. Tidvisningen 11
visar dagens tid.

II. Tryck pa PLUS- eller MINUS-knappen 3 for
att stalla in exakt dagstid.

III. Tryck péa startknappen 6. Tidenhetssymbo-
len 12 lyser.

Tips:
Vid nyanslutning eller efter ett langre strom-
avbrott syns i tidvisningen 11 dagstiden 8.00.
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6. Specialfunktioner

6.1 Visning av aktuell temperatur

Tryck pé startknappen 6. Displayen 9 visar kort
temperaturen i ugnsutrymmet. P4 s& satt kan Du
kontrollera de instédllda temperaturvardena med
de faktiska temperaturerna under uppvarm-
ningen eller bakningen.

Vid langvarig drift av ugnen ar det normalt med
temperaturvariationer upp til 8° C over eller
under installd temperatur.
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6.2 Stromavbrottssdkring

Nar ugnen &r inkopplad forblir uppvarmningen
avbruten efter ett stromavbrott och @ven nar
stromforsorjningen kommer tillbaka.

Detta framgar av bindestrecken i temperatur-
visaren 17 och en tonfdljd tills temperaturvalja-
ren 1 stalls pd AV.

Ugnen maste kopplas in pé nytt.

6.3 Semestersakring

Varje uppvarmning av ugnen avbryts efter
12 timmar, om ingen anvdndning sker. Vid tid-
programmering ar denna funktion inte aktiv.



6.4 Barnsakring

Barnsékringen forhindrar att ugnen kopplas in av

misstag.
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— Att sparra ugnsdriften

I. HAall startknappen 6 intryckt.

II. Koppla fran ugnen med temperaturvélja-
ren 1.

Symbolen barnsédkring 20 blinkar. Nu kan
valjaren tryckas in godtyckligt utan att utlosa
en uppvarmningsprocedur.

— Att frislappa ugnsdriften
I. Hal] startknappen 6 intryckt.

II. Koppla in ugnen med temperaturvaljaren 1.

Symbolen Barnsdkring 20 slocknar,
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7. Sjalvrengoring (pyrolys)

Vid denna funktion foérbrénns t.o.m. envisa
nedsmutsningar vid temperaturer runt 485° C.
Askan kan latt tas bort med en fuktig trasa.
Kraftiga nedsmutsningar skall avlagsnas fore

pyrolysen !

Tips:
Fore varje pyrolys maéaste lucktatningar, luckans
innersida och glasskiva rengdras manuellt.

For din sdkerhet ldses ugnsluckan automatiskt
fran 300° C. Symbolen “Lucklasning” 19 lyser.
Ugnsbelysningen slocknar. Efter nedkylningen
till 300° C 6ppnas ugnsluckan ater och symbo-
len 19 slocknar.

(Se avsnittet “Viktiga rad")

Tips:

Léasning och oOppningen vid pyrolysen tar ca
30 sekunder. Under denna tid blinkar luck-
lasningssymbolen.

Forsok inte att 6ppna ugnsluckan under
lasnings- och Oppningsproceduren.
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Att koppla in pyrolysen

L

III.

IV.

Ta bort alla 16sa delar fran ugnsutrymmet,
som t.ex. bakplat, grillgaller, l&ngpanna,
termometer, baksten och vridspett !

Stang ugnsluckan.

Vrid temperaturvaljaren 1 till 485° C och
funktionsvéljaren 2 till Pyrolys. Timerpro-
grammeringen aktiveras. Lamplig tid: 2:00 h.
Om ugnen ar mycket smutsig rekommende-
rar vi att oka pyrolystiden till 3 timmar.

Stall in timern efter nedsmutsning med
PLUS- eller MINUS-knappen 3. Installnings-
omrade (1:00-3:00 h).

Tryck pa startknappen 6 och pyrolysen
startar.

Om sé& onskas kan pyrolysprocessens
avstdngningstid startas senare automatiskt
genom ytterligare inmatning. Man kan alltid
kontrollera eller andra (t.ex. forlanga) aktuell
pyrolystid.

Nér pyrolysen ar fardig blinkar tillagnings-
tidssymbolen 14. Timern stdanger automatiskt
av uppvarmningen.

Blinkningen kan avslutas genom tryckning
pa valfri knapp (3-7) eller instéllning “0“ pa
temperaturvaljaren 1. Om startknappen 6 da
trycks in visas ater foreslagen tid 2:00.
Genom ny tryckning pa startknappen 6 kan
pyrolysprocessen ater startas.



8. Rengodring och skotsel

— Ugnen har ett eget rengdringsprogram

“Pyrolys” fér ugnsutrymmet (se Pyrolys,
kap. 7).

Rengor instrumentpanel, glasytor och reglage
med en svamp och svag diskmedelslosning
och torka sedan av med en torr, mjuk trasa.
Anvand inte skurmedel !

Fronten i rostfritt stal bor rengodras med spe-
ciellt rengdringsmedel for rostfritt stal.

Denna ugn far inte rengéras med angrengo-
ringsapparat eller med vattentryck — Risk for
kortslutning !

Vi rekommenderar rengdring av timerns
display bara med varmt vatten eller svag
diskmedelslosning och mjuk trasa.

Rengor tillbehdr om majligt bara med varmt
vatten.

Ugnsutrymmet bor grovrengoras efter varje
stekning och fettrester bor tas bort.

Tag bort grova nedsmutsningar fran bakste-
nen. Vand den for sjalvrengéring fore nasta
anvandning. Degrester kan avlagsnas med
mjuk borste. Rengdr inte bakstenen med
vatten (se rengoring baksten, avsnitt 2.6).
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9. Servicerad

Om ugnsbelysningen inte fungerar méste
glodlampan bytas. Detta kan Du enkelt géra

sjalv. Lampor (artikelnummer, se t.h.) finns hos -

Gaggenau Service, tel. 040-6113700, eller i
fackhandeln. Vi rekommenderar dig att bara
anvanda dessa lampor.

Ta bort sakringen.

— Lampbyte 23:

Lossa de tva skruvarna med en stjarnskruvmej-
sel. Ta bort ramen med fonster nedat. Lampan
kan med ett tryck pd kontaktfjadern lutas nedat
och tas ut.

Montering i omvand ordning.
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10. Tekniska data

Varmeeffekt: ,

INfragrill ..ovvvveee 3700 W
Varmluftselement .................. S 1500 W
Overvarme ................... P 1300 W
Undervarme ......coovvvviiiiiiiiinininennns 1600 W
Baksten .............. P S 3200 W
. Powerkoppling max ............o.oovinnnn. 4400 W
Pyrolys ..o 5300 W

Matt (bredd x hojd x djup):

Yitermatt .......oooviiiiia 890 x 480 x 570 mm
Innermatt ...............o.ovts 620 x 350 x 400 mm

Bestdllning av reservdelar:

Foljande reservdelar kan bestdllas med angivna
nummer:

Bakplat ... 2.4236.34
Bakkar ... 2.4336.35
Crillgaller med 0ppning .......c.oovvvvne. 3.4238.02
Crillgaller utan oppning ................ 3.4238.56
LANgpanna ........coeiiiiiiiiiiii 2.4263.41
Termometer ... 3.4171.13

Vridspett DS 070-062 (tillbehor)

Baksten PS 075-001 for 230 V (tillbehor)

Baksten PS 0715-002 for 400 V (tillbehor)

Lampa «ovv 3.4336.18



11. Tips och tricks

vid bakning

Vad skall jag gora om..... ?

Losningen!

... kakan pé platen ar for ljus pa undersidan?

Skjut kakan lédngre in i ugnen och tag bort alla féremal som inte anvinds
fran ugnen!

... kakan i form ar f6r ljus pa undersidan?

Stall inte formen pa platen utan pa gallret i ugnen!

... kakan / bakverket &r for morkt pd undersidan?

Satt in kakan /bakverket hogre upp i ugnen!

... Kakan &r for torr?

Stéll in en nagot hdgre ugnstemperatur. Varm upp ugnen i f6rvag!

... Kakan &r for 16s eller degig inuti eller kottet inte &r
fardigtillagat inuti?

Stall in en négot lagre bak- eller stektemperatur. Observera att bak- eller
stektider inte kan fOrkortas med hogre temperatur. Det &r béttre att vilja
nagot langre bak- eller stektid, s att degen bakas under ldngre tid!

... Formkakan blir f6r mork baktill nar jag anvander
varmluft?

Stéll inte formen direkt framfér ugnens bakre vdgg, utan mitt i ugnen!

... Kakan faller ihop?

Anvénd mindre vétska nésta gang eller stéll in 10°C ldgre ugnstemperatur.
Folj de i receptet angivna omrérningstiderna. Oppna inte ugnsluckan fér
tidigt!

... Om kakan &r fér hog i mitten och lagre i kanten?

Smoyj inte formen pé kanterna. Lossa kakan forsiktigt med en kniv nér den
ar fardig!

... kakan blir f6r mork pa ovansidan?

Skjut kakan langre in i ugnen, vélj en lagre temperatur och 1at den sté i
ugnen nagot langre tid!

... kakan blir f6r mork p& undersidan?

Stéll kakan hogre upp i ugnen och vélj en ldgre temperatur nésta gang!

... fruktkakan blir f6r [jus pa undersidan och fruktsaften
rinner dver?

Anvéand den djupare langpannan nasta gang!

... kakan &r for torr pd undersidan?

Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetare. Droppa fruktsaft eller
alkohol 6ver den. V&lj 10°C hogre temperatur nédsta gang och forkorta
graddningstiden! ’

... brodet eller kakan ser bra ut utifran (fardig) men ar
degig (med vattenrdnder) inuti?

Anvénd ndgot mindre vatska nésta gang och gradda nagot langre tid
med ldgre temperatur. Férbaka botten f6rst om kakan har fuktig fyllning,
str0 sedan pa mandel eller rivebrod och ldgg pa fyllningen.

F&]j recept och graddningstider!

... jag har bakat pa flera platar och bakverket blir
morkare pa den &vre platen dn pa den undre?

Valj ndgot lagre temperatur, da blir bakverket jamnare brunt.
Platar som stallts in samtidigt behéver inte bli fardiga samtidigt. L&t de
undre platarna graddas 5- 10 minuter extra eller stall in dem tidigare!

... kakorna inte lossnar fran platen?

Stall in platen i ugnen en kort stund och tag sedan genast bort kakornal!

... kakan inte sldpper nér jag stjalper formen?

Lossa forsiktigt kanten med en kniv. Stjdlp kakan igen och fukta formen
flera ganger med en vat kall trasa. Smorj formen val ndsta gang och stré
strébréd 1 den.

... man har bakat pa flera platar samtidigt och kakorna

pa den &versta platen ar morkare dn pa platen under.

Andra till lagre temperatur. Lat de nedre platarna graddas ca
5-10 minuter langre eller satt in platarna lite tidigare.

Att steka och grilla

... steken har blivit mork och skorpan bitvis &r brand?

Kontrollera ldge i ugnen och temperatur!

... steken ser bra ut men sasen ar brand?

Valj nésta gang ett mindre stekkdrl och tillsdtt mera vatskal!

... steken ser bra ut men sésen ar for ljus och vattnig?

Valj nésta gang ett storre stekkérl och anvdnd mindre vatska!

... det inte finns nagra uppgifter for stekens vikt i
tabellen?

Valj uppgift enligt nast 1agsta vikt och f6rldng tiden!
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Flera tips och tricks...

Du kan anvanda vilket varmebestandigt

karl som helst. Stall kérlet mitt p4 gallret.
Till stora stekar kan Du ocksé anvanda lang-
pannan. Stall glaskarl som Du just tagit ut
pa en torr kokstrasa eller ett galler och inte
pa ett kallt eller vatt underlag. Glaset kan
spricka.

Om Du vill baka efter eget recept skall Du
jamfcra med liknande recept i tabellen.

Stick en sticka i den hogsta delen av socker-
kakan 5- 10 minuter fore angiven graddnings-
tid och kontrollera att den dr genomgraddad.
Om ingen deg fastnar pd stickan ar kakan
fardig. .

Vi rekommenderar dig att anvdnda morka
bakformar av metall. Vid varmluft kan Du
ocksa anvanda ljusa formar. I sa fall blir bak-
tiderna langre.

Vardena i tillagningstabellen géller for
férvarmd ugn.

Temperatur och tid beror pad méangd och de-
gens beskaffenhet. I tabellen &r darfor temp-
eraturomraden angivna. Vi rekommenderar
dig att borja med den lagsta temperaturen
forsta gdngen och att stédlla in den hégre nasta
gang om det behovs. Tank pd att en lagre
temperatur ger en jamnare graddning.

Stekresultatet beror pa kottsort och kvalitet.
Tills&tt 2 - 3 matskedar vatska om kottet ar
magert, 8- 10 matskedar till grytstek, beroende
pa storlek. Vand pé stora stekar efter halva
tiden.

Nar steken &r fardig bor den vila 10 minuter 1
avstangd ugn med luckan stangd.
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— Cirilla alltid i stangd ugn. Crillbitarna skall

vara sd jamntjocka som mojligt, minst 2 till

3 cm, s& att de bryns jamnt och forblir saftiga.
Stekar skall alltid grillas utan salt. Lagg grill-
bitarna direkt pd gallret. Om det bara &ar en
grillbit skall den laggas mitt pa gallret for
bésta resultat.

Skjut in langpannan pa den forsta falsen,

sé fangas koéttsaften upp och ugnen blir inte
s& smutsig.

Om det som skall grillas eller bakas &ar fuktigt
kan det uppstad mycket vattendnga. Oppna
ugnsluckan 1-2 ganger kort och forsiktigt och
1&t &ngan stromma ut. D4 kommer det inget
droppande vatten pa ugnen eller koksinred-
ningen.

Vand pa grillbitarna efter tvad tredjedelar av
tiden som &r angiven i tabellen.

Du kanske mérker att grillelementet under
grillningen kopplas till och frdn automatiskt.
Det dr normalt. Hur ofta detta sker beror pa
vilket effektldge Du har valt.

Féagel blir extra knaprigt brun om Du mot
slutet av stektiden penslar med smor, salt-
vatten, avdroppat fett eller apelsinjuice.

Stick in huden under vingarna pa anka eller
gas sa att fettet kan rinna av.

Crilla alltid stekar utan salt !



Sa sparar Du energi

Anvand morka bakformar eftersom de tar upp
varme battre.

Vid langre graddningstider kan Du stanga av
ugnen 5- 10 minuter innan graddningstiden &r

slut och utnyttja eftervarmen till fardigbakning.

Om Du vill baka flera kakor, stédll dem inte pa
varsin fals, utan bredvid varandra.

Genom att oftare anvanda varmluft kan Du
minska nedsmutsningen.

Rengoring och skotsel

Anvénd inga noétande eller fratande rengé-
ringsmedel eller skrapande foremal.

Skrapa inte bort inbrdnda matrester utan torka
bort dem med en fuktig trasa och diskmedel.

Anvand inga specialrengéringsmedel, som
t.ex. spray, till aluminium- och plastdelar.

Anvéand inte het diskmedelsldsning till rengs-
ring av emalj och glas.

Anvand inte vanliga adelstalsrengoringsmedel
till adelstalsfronter da dessa kan angripa
trycket. Anvand inte heller ndgra slipande
svampar.

Rengér med vanligt diskmedel pd en mjuk
fuktig trasa eller sdmskskinn.

Anvand inga fratande medel eller slipande
svampar pa spegelglasfront.

Anvand vanligt fonsterputsmedel pa en mjuk
fuktig trasa eller samskskinn. Spruta inte pa
manoverpanelen.

Folj bruksanvisningen for rengéring av hillen.

Reng¢r helst ugnen efter varje anvandning,
sarskilt efter stekning eller grillning. Da
undviker Du att rester branner in. Efter flera
inbranningar &r det svart att fa bort resterna.

N&r ugnen &r lindrigt nedsmutsad kan Du
tvatta den nér den &ar varm med het disk-
medelslosning och ldmna den dppen for att
torka.

Anvand inge angrengdringsapparat — risk for
kortslutning ! '
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Udrustning

Kontrolpanel (hojre og venstre)

Temperaturveelger
Funktionsveelger

Knap PLUS/MINUS
Funktionsveelger

Knap for valg af tid

Knap start/status

Knap for TIL/AFKOBLING af spyd
Elektronisk display

ORI OUIidWN =

Elektronisk display

9 Temperaturviser
10 Symbol “Stegetermometer”
11 Tidsvisning
12 Symbol “Tidsenhed"
13 Symbol “Ur"
14 Symbol “Tilberedsningstid®
15 Symbol “Korttid/alarmtid”
16 Symbol “Programmering, slut*
17 Visning af indstillet temperatur/effekt (°C/%)
‘18 Symbol “Opvarmning”
19 Symbol “Derlas”
20 Symbol “Bernesikring®
21 Symbol “Funktion®
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Udrustning

22 Stegetermometerudtag

23 Belysning i ovnrummet

24 Bagestensudtag

25 Laseanordning for grillspyd
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1. Vigtige rad

Laes brugsanvisningen ngje igennem inden
ovnen tages i brug.

For ovnen tages i brug ferste gang skal alle lgs-
dele tages ud af ovnen og den tomme ovn skal
varmes op til 300° C (varmluft + undervarme) i
en time, for at eventuelt mislugt skal forsvinde.

Symbolet “opvarmning” 18 i kontrolpanelet
slukker s snart den indstillede temperatur er
opnéaet.

Anvend aldrig brandbare materialer (skale etc.)
i ovnen, hav kun de plader der anvendes i den
teendte ovn. Stegetermometeret skal tages ud af
oven ved grillning.

Aluminiumsfolie méa ikke leegges i bunden af
ovnen, nar den er i drift,

Frugtsyre eksempelvis fra citroner etc. bor
umiddelbart efter bagning og lignende afterres,
sdledes at syren ikke skader emaljen i ovnen.

Specielt nar De anvender grill-programmet
opstar der en meget hej temperatur, som varmer
lage- og ramme péa ovnen op, hold derfor bgrn
veek fra ovnen.

Stegetermometeret kan ikke anvendes i kombi-
nation med roterende grillning-funktionen.

108

Ved tilslutning af elektriske apparater i neerhe-
den af kogeplader og ovne, skal man sikre sig
at ingen kabler og ledninger er i klemme med
ovnlage og kogepladernes zoner.

Denne ovn ma ikke rengeres med ovnrens eller
heijtrykspuler, da der kan opsta kortslutning.

Ved eventuelle funktionsforstyrrelser ber De
forst kontrollere sikringerne. Hvis ikke fejlen
findes her, kontakt Gaggenau service pa
telefon 354353 33.

Reperationer ma kun udferes af autoriceret
service personel, sdledes at ovnens sikkerhed
kan garanteres.

Brugeren er selv ansvarlig for brug- og pleje af
ovnen.

For eventuelle fejl opstaet ved at denne brugs-
anvisning ikke er fulgt, deekkes ej af garanti
bestemmelserne.

Hvis ovnen er skadet, ma den ikke anvendes.

Nar ovnen er teendt i leengere tid forsteerkes
afkelningen automatisk for at beskytte de elek-
troniske dele mod overophedning. Lydniveauet
stiger derved.

Afkglningen kan ogsé i kortere tid teende og
slukke automatisk flere gange efter at ovnen er
slukket. :

Ventilationskeleren har to niveauer. Den teender
og slukker automatisk og veelger det passende
niveau til afkeling, ogsa nar ovnen er slukket.

Gaggenau forbeholder sig retten til tekniske
&ndringer.



2. Funktion

2.1 Oversigt

0%

.0

40°

Anvendelse

Bagning, stegning
optening, sterialicering,
terring

Bagning, stegning

Temperaturstyret grillning
1 varmluft, intensivgrillning
i varmluft

Effektstyret grillning

Effektstyret grillning
med venstre grill

Efterbruning eller
efterstegning med
undervarme

Efterbruning eller
efterstegning nedefra og
delvis oppefra

Bagning og stegning

Efterbruning eller
efterstegning oppefra og
delvis nedefra

Efterbruning eller
efterstegning oppefra

Bagesten til pizza-
og bredbagning

Betjeningsknap p:EHE0HEHGED Opvarmnings-
indstilling 1 indstilling 2 system
(temperatur) (funktion)

80-300°C Varmluft
B50-300°C Varmluft +
undervarme
50-300°C Crillning +
varmluft
50-100% Crillning
80-100% @konomi-
grillning
80-300°C Undervarme
50-300°C Undervarme +
1/3 overvarme
B50-300°C Overvarme +
undervarme
B50-300°C Overvarme +
1/3 undervarme
50-300°C Overvarme
50-300°C Bagesten
485°C Pyrolyse

Selvrengering af
ovnrummet
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2.2 Varmluft

110

Varmluften fordeler varmen hurtigt og jeevnt til
det som skal steges eller bages.

Tips:

For at opné optimale bage- og stegeresultater
med denne funktion anbefaler vi Dem at saette
fedftfilteret i ovnens bagvaeg.

Man kan stege og bage pa flere forskellige
niveauer samtidigt uden at det ene tager smag
af det andet der tilberedes i ovnen. Alt steges
samme temperatur.

Drej funktionsveelgeren 2 til symbolet “varmluft"
og temperaturveelgeren 1 til den gnskede
temperatur.

Symbolet “opvarmning” 18 pa konftrolpanelet
slukker, s& snart den indstillede temperatur er
opnéaet.

Ideal funktion for feerdiggerelse af flere plader
og forme samtidigt.

Kedet brunes jeevnt fra alle sider.

Laeg kedet pa grillristen eller i bradepanden
(tilbeher). Ved stegning pé grillristen kan De
anvende bagepladen som fedtopsamler, placer
den i givet fald et trin leengere nede.



Optoning
50°C
]
L7

Sterialicering

Varmluft med undervarme

M|
=)

Ved 80° C optees selv felsomme fedevarer
hurtigt og skénsomt. ‘

Laeg de frosne varer pa grillristen. Gaggenau
anbefaler at De anvender bagepladen, til
opsamling af det opteende vand !

Stil glaskrukkerne (max. 6 stk.) med frugt eller
gronsager i bradepanden som skal veere fyldti
med vand, glassene mé ikke rgre ved hinanden.
Varm ovnen op til 175° C til veesken begyn der
at boble. Sterialicer derpj.

— GCrensager mellem 80-100°C, ca. 30-60 mi-
nutter.

— Frugt med lukket ovnlage, ca. 5- 15 minutter.

Ved varmluft og undervarme funktionen er
undervarme-elementet og ventilationen tilkoblet
samtidigt.

Ventilationen serger for en jeevn varmefordeling
desuden fordeles varmen nedefra bedre. Til-
beredes ogsé bedre med undervarme.

Dej som bestar af mer- og smerdej bliver ikke
gennemfugtet ved denne funktion. Teerte-bunde
bliver let brunlige. Den anden udfalsning nede
fra er bedst egnet til dette formal.
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2.3 Over- og undervarme
1
[=—]
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L

Stegning med over- og undervarme
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Ovnen opvarmes gennem stradlevarme og kon-
ventionel varme. To varme-elementer (over- og
undervarme) drives samtidigt.

Kun et emne ad gangen kan steges eller bages
med dette varmesystem (over- og undervarme).
De bedste bage og stege resultater opnas ved
at placerer pladen i anden udfalsning set fra
neden.

Drej funktionsveelgeren 2 til symbolet over-

og undervarme (konventionel) og temperatur
veelgeren 1 til den onskede temperatur.

Det er ogsé muligt at veelge over- og under-
varme seperat. Med disse funktioner kan maden
brunes oppefra eller nedefra efter gnske.

Med denne funktion kan man kun have en plade
1 ovnen ad gangen.

Leeg kadet pa grillristen eller i bagepladen den.
Med stegning pa grillristen kan bagepladen
anvendes som fedtopsamler, den placeres et
udfalsningstrin leengere nede.



Bagning resp. stegning med over- og Med funktionen “overvarme og 1/3 undervarme*
undervarme og en 1/3 varme anvendes med fordel til suflerer eller gratin.
For bred i form og telsomt bagveerk, eksempel-
vis marengs, anbefales funktionen “undervarme
+ 1/3 overvarme”.

De nye funktioner med 1/3 over eller under-
varme passer specielt godt ndr maden mod
slutningen af tilberedningen skal have ekstra
varme oppefra eller nedefra.
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2.4 Grillning

Denne ovn giver Dem flere muligheder for at

grille

- Temperaturstyret grillning med varmluft
(80 - 300° C)

- Temperaturstyret grillning

- Intensiv grillning (100 %)

— @konomi grillning

Effektvalg 50 - 100 %

Ved grillning pa rist placer bagepladen en
udfalsning laengere nede i ovnen.

[ 1 [ [
I [ T N B
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Drej veelgeren 1 til den gnskede temperatur / effekt.
Ved intensiv grillning skal effekten seettes pa 100 %.
Veelgeren 2 skal drejes til modsvarende indstilling.

Tips:
Det er kun muligt at grillere, nér ovnlagen er lukket.

Ved temperaturstyret grillning med varmluft
[¥] afgives mere eller mindre infrargd straling,
afheengig af temperaturindstillingen (50 - 300° C).
Samtidigt cirkuleres den varme luft via ventilationen.
Crillning med varmluft ventilation giver 0ga en ]aevn
opvarmning, og maden behgver ikke vendes sa ofte.

Varmeelementet afglver ved temperatur
reguleret grillning [ efter indstilling af tempe-
raturveelgeren (50-90 %) mere eller mindre
infrastraling.

Vend pa det emne som skal grilles !



Ved funktionen intensiv grillning " gar grillen
pa det hgjeste effekt niveau. I dette niveau varmer
grillen 100 % hele tiden.

Vend pa det emne som skal grilles.

Okonomigrillning Den effektstyrede grillning har fordel ved kun
at anvende venstre side af grillelementet som
opvarmes. Jkonomigrillningen er perfekt hvis
De kun gnsker at grillstege Deres steg.

Vend péa det emne som skal grilles !

Drej funktionsknappen 1 til den egnskede effekt
(50-90%) og funktionsveelgeren 2 til niveau
“gkonomigrillning*.
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2.5 Stegetermometer
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Med stegetermometer kan man opné en praecis
temperatur inde i kedet. Temperaturen kan
veelges individuelt (30-99° C) og stilles pa tem-
peraturviseren 9.

Tips:
Ved en temperatur i midten af emnet pa under
30°C og over 99° C blinker temperaturviseren 9.
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Stik stegetermometerets spids til midten af
kodet. Szet stegetermometerets stik i ovnens stik
for stegetermometeret 22. Beskyttelses pladen
skydes til side. Den aktuelle temperatur
(30-99°C) vises i displayet 9.

Indprogrammering af kodtemperatur:
Tryk stegetermometerknappen 5. Termome-
tersymbolet 10 blinker. I temperaturviseren 9
lyser foreslaet kedtemperatur (60° C) eller
den hgjere temperatur.

II. Stil den onskede kedtemperatur (30-99°C)
med PLUS eller MINUS knap 3.

III. Tryk pa startknappen 6.

Nar den indstillede temperatur er opnaet
slukkes for opvarmningen. Symbolet stegetermo-
meter 10 blinker og samtidigt lyder et aktustisk
signal.

Ved at trykke pa den valgfrie knap (3 - 7) startes
opvarmningen igen og det akustiske signal stop-
per. Drej herefter temperaturveelgeren til 0°C
for at afslutte opvarmningen.

Temperaturtabel
Temperatur kodtermometer

80-85°C Cris

40-80°C Radt
55-65°C Rosa
65-78°C Gennemstegt
70-80°C Kalv

80-85°C Fjerkrae
80-85°C Vildt
70-75°C Lam

90°C Bred




2.6 Bagesten (tilbehor)

Med bagestenen far man et bageresultat
som bedst kan sammenlignes med en massiv
stenovns.

1
L=

Stik varmeelementet i stikket 24 i ovnens bag-
veeg. Skub risten ind i ferste udfalsning (nedefra)
i ovnen. '

Drej funktionsveelgeren 2 til funktionen [} og
temperaturveelgeren 1 til den gnskede tempera-
tur.

De kan med fordel anvende den medfglgende
spartel ved ind og udtagning af bred som skal
bages.

Rengoring

Borttag det groveste smuds fra bagestenen.

For selvrengering vendes stenen inden neeste
bagning, derved brandes stenen ren. Eventuelle
dejrester kan berstes af med en bled berste.

Tips:

Trods afbreendning af stenen kan der fore-
komme sorte kanter pa stenen, disse pavirker
ikke resultat eller smag ved neaeste bagning.

Renger aldrig stenen med vand elle rengerings-
midler.
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2.1 Roterende grillspyd (tilbehor)
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De kan anvende “roterende-grillspyd” i alle
funktioner.

Placer de medfelgende vinkelben (venstre og
hejre) i bradepandens forborede huller,

Fordel det der skal grilles jeevnt pa spydet, laeg
grillspydet pa stativet og skub det ind i ovnen.

Stik h@jré side af grillspydet ind i laseanord-
ningen 25 i ovnens side og skub til.
Luk af for grillspydet med knap 1.

Tips:

Termometeret kan ikke anvendes i forbindelse
med grillspyd-funktionen.



3. Bage- og stegetabel

3.1 Bage og stegetabel

Bage- og stege (ca. tim/min)
Over- og
Varmluft undervarme Anbefalet Egen

Ret (Temp. °C) | (Temp. °C) Fals i ovnen (indertemperatur)
Kager/Bagveerk
Rulleteerte 180 180-190 2:a nedefra 00:19-00:20
Teertebunde 165 165-175 2:a nedefra 00:30-00:35
Geerbrod 165 165-175 2:a nedefra -1 00:30
Ostekage (hej) 165 165-175 2:a nedefra 01:20-01:35
Ostekage 165 165-175 2:a nedefra 01:00-01:10
Kager 165 1/2/3:a nedefra | 00:15-00:20

165-175 2:a nedefra 00:15-00:20
Frugtkage 165 165-175 1:a nedefra 00:45-00:50
Frugtteerte 165 165-175 2:a nedefra 00:45-00:50
Petit-chou 180 180-190 2:a nedefra 00:25-00:30
Sandkage 165 165-175 2:a nedefra 00:55-01:00
Kod
Flaeskesteg (1,5 kg) | 220/180* 2:a nedefra 01:30 (80°C)
Roast-beaf 2175/200* 2:a nedefra 00:30-00:35 (40-50°C)
- rosa 275/200* 2:a nedefra 00:45-00:50 (85-65°C)
- gennemstegt 275/200* 2:a nedefra 01:00-01:10 (65-75°C)
Kalvesteg 175 2:a nedefra 01:10-01:20
Lammesteg 220/180* 2:a nedefra 01:10 (75°C)
Vildt
Radyrsteg 175-200 2:a nedefra 01:30-01:40 (80-85°C)
Vildsvin 175-200 2:a nedefra 01:30-01:40 (80-85°C)
Fjerkree
Fierkrae 180 2:a nedefra 01:00 (90°C)
Fisk
Fiskefilet 200-225 2:a nedefra 00:30-00:50
Fisk (1,5-2 kg) 200 2:a nedefra 00:30-00:50

Bemerk: Foropvarmning af bageovnen skal altid foretages med samme driftsart, som maden senere skal bages eller steges med!

Hvis bageovnen er kold, nar madsen saettes i ovnen, forleenges tilberedningstiden med ca. 5 - 10 minutter,

*Det anbefales at seenke temperaturen til laveste vaerdi efter ca. 20 minutter !
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4, Timer

Denne funktion indebeerer at en kort tid kan
programmeres f. eks. “aeggeur”.
Instillingsomradet ligger mellem 00:01 sekunder
og 23:50 timer.
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Tryk pd plus-knappen 3 for at stille timeren.
Timersymbolet 15 blinker. I displayet 11 ses den
indprogrammerede tid. Tryk pa startknappen 6.
Timersymbolet 15 lyser. I displayet vises
lgbende timertiden.

Timeren starter ogsad uden startknap 6 hvis ikke
De programmerer indenfor 5 sekunder.

Mens timertiden er aktiveret er det muligt at se
hvad normal tiden er, dette gores ved at trykke
pa startknappen 6.

Nar timertiden er géet blinker timersymbolet 15
og et signal heres til De har trykket pa valgfri
knap (3-1).

(Yderligere information under 5.1 Alment)



5. Tidsprogrammering
5.1 Alment

Alle tidsveerdier programmeres ind via knap-
perne 3 -1 i konftrolpanelet (se afsnit 5.2 til 5.4).
Indstillingen af normal tid beskrives udferligt i
afsnit 5.4, Indstillingen sker ved hjeelp af akus-
tiske og optiske signaler:

— Kort dyb tone: Indstilling sker.
— Kort hgj tone: Indprogrammering slut.

— Flere dybe toner efter hinanden:
Programmets veaerdi er opndet, bekraeftelse
ventes.

— Blinkende display-symbol: Indprogrammering
eller bekreeftelse ventes.

— Bindestreg i displayet: intet veerdi er
programmeret.

SLUK: Tryk samtidigt pa PLUS og MINUS
knappen.

Instillede tidsprogrammeringer kan tilkobles
1 10 sekunder ved at trykke péd knappen tid 4.

Hvis PLUS- eller MINUS-knappen 3 trykkes ind
1 programmeringstiden sendres den indstillede
tid.

Indstillingen afsluttes med startknappen 6 eller
ved at slukke.

Den gnskede funktion kan indstilles for og efter
tidsprogrammeringen med funktionsvaelgeren 1

og 2.

N&r den indprogrammerede tid er gaet blinker
modsvarende symboler. Den indprogrammerede
tilberedningstids opvarmning afsluttes da. Ved
bekraeftelse med knapperne 3 -7 nulstilles ogsa
den indstillede funktion.
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5.2 Bage- og stegetid

IL.
III.
IV.

Tidsprogrammering

Tryk pa tidsveelger-knappen 4 en gang.
Tidsprogrammerings-symbolet 16 og tilbe-
redningssymbolet 14 blinker. Tidsvisningen 11
viser bindestreg eller aktuel tidsvaerdi.

Tryk pa PLUS- eller MINUS-knappen 3 for at
stille den gnskede tidsleengde.

Tryk pa startknappen 6. Symbol 16 slukker,
symbol 14 lyser.

Nar den indstillede tid er géet blinker
symbolet 14. Samtidig heres et akustisk
signal til valgfri knap (3 -7) trykkes ind.

Tips:
Bageprocessen afbrydes ikke ved denne
programmering.
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Programmering af lukketid.

Tryk to gange pa tidsvalgsknappen 4. Slut-
symbolet 16 og tilberedningstidssymbolet 14
blinker. Tidsvisningen 11 viser bindestreg
eller aktuel normaltid.

. Tryk pad PLUS- eller MINUS-knappen 3 for at

stille den gnskede vaerdi.

. Tryk péa startknappen 6. Symbol 16 slukker,

symbol 14 lyser.

. N&r den indstillede sluttid er ndet begynder

symbolet 14 at blinke. Samtidig heres et
akustisk signal.

Nar De trykker pé valgfri knap (3 -7) slukker
signalet og opvarmningen starter igen.
Drej derefter temperaturknappen til 0° C.

Programmering af tid og afbrydelse:

De har mulighed for at pdbegynde bagning eller
stegning mens De ikke er hjemme.
Folg beskrivelsen i afsnit 5.2.
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5.3 Indprogrammering af alarm

En signaltone kan seettes igang nar som helst pa
dagen.

I. - Tryk fre gange pa tidsveelgerknappen 4.

Slutsymbolet 16 og alarmsymbolet 15 blinker.

Tidsvisningen 11 viser bindestreg eller
aktuel tid.

II. Tryk pa PLUS- eller MINUS-knappen 3 for at
stille den enskede vasrdi.

III. Tryk pé& start-knappen 6. Symbol 16 slukker,
symbol 15 lyser.

IV. Nar den indstillede afbrydertld er opnaet
blinker symbolet 15. Samtidig heres et akus-
tisk signal.

Signalet opherer nar De trykker pa valgfri knap
3-1).

(Yderligere information i afsnit 5.1 Alment).
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5.4 Indstilling af ur

I. Tryk fire gange pa tidsvalgsknappen 4.
Klokkesymbolet 13 blinker. Tidsvisningen 11
viser dagens tid.

II. Tryk pd PLUS- eller MINUS-knappen 3, for at
stille den praecise tid pa degnet.

III. Tryk péa startknappen 6. Tidsenhedssymbo-
let 12 lyser,

Tips:

Ved nytilslutning eller efter leengere tids stroms-
vigt ses tidsvisningen 11 i dagtid 8:00.
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6. Specialfunktioner

6.1 Visning af aktuel temperatur

Tryk pé startknappen 6. Dispayet 9 viser kort
temperaturen i ovnrummet. P4 den méde har
De mulighed for at kontrollere den indstillede
temperaturveerdi mod de faktiske temperaturer
under opvarmningen eller bagningen.

Ved langvarig brug/drift af ovnen er det normalt
med systembetingede temperaturvarianter pa op
til 5°C eller under den indstillede temperatur.
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6.2 Stromafbryder-sikring

Nar ovnen er indkoblet startet ovnen ikke auto-
matisk efter stremsvigt, nar stremmen er tilbage
skal De derfor starte ovnen pany.

Dette fremgar af bindestregen i temperaturvise-
ren 17 og en tone felges til temperaturvaelgeren 1
stilles pa afbryd.

Ovnen skal startes op pany.

6.3 Feriesikring

Ved hver opvarmning af ovnen p& mere end
12 timer uden anvendelse afbrydes ovnen
automatisk. Ved tidsprogrammering er denne
funktion ikke tilkoblet.



6.4 Bornesikring

Bernesikringen forhindrer at ovnen kobles til
uden Deres onske.
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— At spaerre for drift af ovnen
I. Hold startknappen 6 inde.

II. Ovnen kobles fra med temperaturvaelge-

ren 1.
Symbolet bgrnesikring 20 blinker, Nu kan

veelgeren trykkes ind uden at udlgse opvarm-

nings procedurer.

— At frislippe driften til ovnen
I. Hold startknappen 6 inde.

II. Tilkoble ovnen med temperaturveelgeren 1.

Symbolet bernesikring 20 slukker.
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1. Selvrengering (pyrolys)

Ved denne funktion forbreendes alle tilsmuds-
ninger i ovnen ved en temperatur pa 485°C.
Asken som leegger sig pad bunden af ovnen,
terres let bort med en fugtig klud.

Kraftige tilsmudsninger borttages inden De reng-
grer ovnen med pyrolysrengerings programmet !

Tips:

Fer hver pyrolyse-rengering skal alle lister pa
lagens inderside tjekkes, og manuelt rengoeres
sammen med glasdelene i ovnlagen.

For Deres sikkerhed lases ovnlagen automatisk
nar temperaturen nar 300° C. Symbolet “lasning
19 lyser. Belysningen i ovnrummet slukker. Efter
nedkelingen til 300° C dbnes ovnladsen igen og
symbolet 19 slukker.

(Se afsnittet “vigtige radd")

Tips:

Lasning og abning ved pyrolysen tager 30 se-
kunder. Under denne tid blinker lageluknings-
symbolet.

Forseg ikke at dbne ovnldgen under l&sning- og
&bningsproceduren.
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At koble pyrolysen til

I

II.
III.

IV.

Tag alle lgse dele fra ovnrummet ud, til
eksempel bageplader, grillriste, brade-
pande, termometer, bagesten og roterende
grillspyd !

Luk ovnladgen.

Drej temperaturveelgeren 1 til 485° C og
funktionsveelgeren 2 til pyrolyse. Timer-
programmeringen pdbegyndes. Anbefalet
rengeringstid: 2:00 timer.

Ved steerk tilsmudsning anbefaler vi at gge
pyrolysevarigheden til 3 timer.

Indstil timeren afheengig af tilsmudsningen
med PLUS- og MINUS-knappen 3. Indstillings
mulighed (1:00-3:00 timer).

Tryk pa startknappen 6 og pyrolysen starter.
Hvis det egnskes kan pyrolyseprocessens
lukketid startes senere ved automatikken
&ndres. Man kan altid kontrollere eller
aendre (eks. forleenge) aktuel pyrolysetid.

Nar pyrolyse-rengeringen er feerdig blinker
tilberedningstids-symbolet 14. Timeren
lukker automatisk for opvarmningen.

Blinkningen kan afbrydes ved at trykke pa
valgfri knap (3-1), eller indstilling “0“ pa
temperaturveelgeren 1. Hvis startknappen 6
derefter trykkes ind vises igen foreslaet tid
2:00. Ved at trykke igen pa startknappen 6
kan pyrolyseprocessen startes pany.



8. Rengering og pleje

Denne ovn maé ikke rengeres med damp eller
hejtryksspuler, da der opstar risiko for kort-
slutning.

Ovnen skal rengeres med almindeligt
rengeringsmiddel. Anvend ikke aetsene eller
ridsende rengeringsmidler.

Renger ovnens tilbeher i varmt vand hvis det
er muligt.

Renger betjeningspanel, glasfront etc. med
en svamp og en smule rengeringsmiddel.
Tor efter med en bled klud eller kgkkenrulle.
Anvend aldrig skuremiddel !

Gaggenau anbefaler rengering af stalfront
med et rengeringsmiddel for rustfrit stal.

Gaggenau anbefaler at rengering af timer-
display kun foretages med varmt vand eller
en svag sulfo-oplesning.

— Ovnrummet ber grovrengeres hver gang den

har veeret i brug for fedtrester.

Fedtfilteret 23 — foran varmluftblasseren —

ber rengeres efter hver anvendelse af ovnen.
Skub filteret opad og left det ud. Renger fedt-
filteret i en let sulfooplesning eller i opvaske-
maskinen. Hvis filteret rengeres i opvaskema-
skinen skal det std lodret i maskinen, sdledes
at der ikke efterlades madrester i filteret.

Efter rengering placeres filteret i ovnen igen.

Fjern de groveste rester p& bagestenen. Ved
naeste anvendelse af stenen, vendes den for

yafbreendring” af tilbageblevne rester. Dejre-

ster kan fjernes med en boerste. Renger aldrig
bagestenen med vand (se rengering af bage-
sten, afsnit 2.6).
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9. Servicerad

Hvis ovnbelysningen ikke fungerer skal pseren
skiftes. Dette geres lettest af Dem selv. Peerer
(artikelnummer, se reservedels bestilling) findes
hos Gaggenaus service afdeling, telefon
354353 33 eller i faghandlen. Gaggenau anbe-
faler Dem kun at anvende godkendte peerer for
ovnbelysning.

Fjern sikringen.

— Udskiftning af psere 23:

Anvend en stjerneskruetraekker og skru de to
skruer ud ved lampeglasset. Fjern rammen
omkring glasset nedad. Peeren kan med et let
tryk pa kontaktfiederen loftes nedad og tages
ud.

Montering af ny paere sker i omvendt reekke-
folge !
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10. Tekniske data

Varmeeffekt:

Infragrill ...t 3700 W
Varmluftelement ..............ccvvivinnt 1500 W
OVEIVAIITIE . i'i'itiit ittt 1300 W
Undervarme ..o 1600 W
Bagesten ...........coooiiiiiiinn 3200 W
Powerkobling max. ............cooviiiinnn, 4400 W
Pyrolyse ........coooiiiiii 5300 W
Mal (bredde x hejde x dybde):

Ovnrumsmal .......oovvvvnnn, 890 x 480 x 570 mm
Ydermal .......oooiiiiiiiin, 620 x 350 x 400 mm

Bestilling af reservedele:

Folgende reservedele kan bestilles med de
angivne numre:

Bageplade .......ooiiiiiiiiii 2.4236.34
BakKker ... 2.4336.35
Crillrist med dbning ............coovvnn. 3.4238.02
Crillrist uden &bning ................... 3.4238.56
Bradepande ..........cooviiiiiiiin 2.4263.41
Stegetermometer ... 3.4171.13

Spyd DS 070-062 (tilbehar)

Bagesten PS 075-001 for 230 V (tilbeher)
Bagesten PS 075-002 for 400 V (tilbeher)

Paere .o 3.4336.18



11. Tips og tricks

ved bagning

Hvad skal jeg gore anderledes..... ?

Losning!

... kagen pa pladen er for lys pa undersiden ?

Skub kagen leengere ind i ovnen og tag alle genstande, som ikke bruges
ud af ovnen !

... form kagen er for lys pa undersiden ?

Stil ikke formen pé pladen, men pa risten i ovnen !

... kagen / bagveerket er for merkt pa undersiden ?

Seet kagen /bagveerket hgjere op i ovnen !

... kagen er for lgs eller kleebrig indeni eller kedet er
ikke feerdigstegt indeni ?

Indstil en lavere bage-/ stegetemperatur. Bemeerk at bage- eller stege-
tider ikke kan forkortes med hejere temperaturer. Det er bedre at veelge
en noget leengere bage- eller stegetid, s& dejen bages i leengere tid.

... form kagen bliver for merk bagtil nar jeg bruger
varmluft?

Stil ikke formen direkte op ad ovnens bagvaeg, men midt i ovnen !

... hvis kagen er for hej i midten og lavere i kanten ?

Smer ikke formen pa kanterne.
Losn kagen forsigtigt med en kniv nér den er feerdig !

... kagen bliver for merk pa oversiden ?

Skub kagen leengere ind i ovnen, velg en lavere temperatur og lad den
std 1 ovnen i leengere tid !

... kagen bliver for merk p4 undersiden ?

Stil kagen hejere op i ovnen og veelg en lavere temperatur neeste gang |

... frugtkager bliver bliver for lyse pa undersiden og
frugtsaften siver ud ?

Anvend en dybere bradepande naste gang !

... kagen er for tor pa undersiden ?

Stik sma huller i den feerdige kage med tandstikker. Dryp frugtsaft eller
alkohol over den ! Veelg 10°C hejere temperatur neeste gang og forkort
bagetiden !

... bredet eller kagen ser feerdig ud pa ydersiden,
men er kleebrig indeni ?

Brug mindre vaeske naeste gang og bag noget leegere med lavere
temperatur. Forbag bunden ferst, hvis kagen har fugtigt fyld, drys derefter
mandler eller rasp pa og leeg fyldet pa. Folg opskrift og bagetider !

... jeg har bagt pa flere plader og bagveerket bliver
morkere pa den gverste plade end pa dgn nederste ?

Veelg lavere temperatur, s bagveerket bliver jeevnere brunt. Plader som
stilles ind samtidigt bliver ikke altid feerdige samtidigt. Lad de underste
plader bage 8- 10 minutter eskira eller stil dem ind tidligere !

... kagerne lgsner sig ikke fra pladen ?

Stil pladen i ovnen en kort tid og tag derefter straks kagerne af pladen !

... kagen slipper ikke nér jeg tipper formen ?

Losn forsigtigt kanten med en kniv. Tip kagen igen og fugt formen flere
gange med en kold v&d klud. Smer formen godt neeste gang og stre rasp
iden.

... kagen er for tor ?

Indstil en hejere temperatur. Varm ovnen op i forvejen !

... kagen falder sammen ?

Brug mindre vaeske neeste gang eller indstil ovnen 10°C lavere.
Folg omreringstiderne i opskriften. Aben ikke ovnlagen for tidligt !

... hvis man har bagt pa flere niveauer, og bagveerket pa
den overste plade er merkere end pa den nederste.

Veelg en lavere temperatur. Lad de nederste plader efterbage i
ca. 5-10 minutter eller st pladerne i ovnen pa et tilsvarende tidligere
tidspunkt.

At stege og grille

... stegen er blevet merk og skorpen er delvis braendt ?

Kontroller placering i ovnen og temperatur !

... stegen ser god ud, men sovsen er breendt ?

Veelg et mindre fad neeste gang og tilseet mere vaeske !

... stegen ser god ud, men sovsén er for lys og vandig ?

Veelg et sterre fad naeste gang og tilseet mere veeske !

... der findes ingen oplysninger for stegens veegt i
tabellen ?

Veelg oplysninger ifelge neestlaveste veegt og forleeng tiden !
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Flere tips og tricks....

— Du kan anvende hvilket som helst ildfast fad.
Stil fadet midt pa risten. Til store stege kan
man ogsa bruge en bradepande. Stil glas-
fade, som kommer lige ud af ovnen pé en tor
Klud eller rist — aldrig péa et koldt eller vadt
underlag, da glasset derved kan revne.

— Hvis man bager efter egen opskrift skal man
sammenligne med en tilsvarende opskrift 1
tabellen.

— Stik en strikkepind i den hgjeste del af sand-
kager 5- 10 minutter for opher af angivet
bagetid og kontroller at den er gennembagt.
Hvis der ikke heenger dej fast pé strikke-
pinden, er kagen feerdig.

— Vi anbefaler, at man bruger merke bageforme
af metal. Ved varmluft kan du ligeledes an-
vende lyse forme. I sa fald bliver bagetiderne
lidt leengere.

— Veerdierne i tilberedningstabellen gaelder for
forvarmede ovne.

Temperatur og tid afheenger af meengden og
dejens konsistens. I tabellen angives derfor
temperatur- intervaller. Vi anbefaler dig at
begynde med den laveste temperatur forste
gang og forhegje den neeste gang, hvis det er
nedvendigt. Teenk pd, at en lavere temperatur
giver en jeevnere bagning.

— Stegeresultater er aftheengigt af kedtype og
kvalitet. Tilsaet 2 - 3 spiseskeer vaeske, hvis
kedet er magert, 8- 10 spiseskeer til gryde-
stegning, afheengigt af sterrelse. Vend store
stege efter halvdelen af stegetiden.

Nar stegen er feerdig, ber den hvile i
10 minutter i slukket ovn med lukket l&ge.
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— Crill altid i lukket ovn. Grillmaden skal vaere

af s ensartet tykkelse som muligt, mindst
2-3 cm, sa det brunes jeevnt og forbliver
saftigt. Beffer skal altid grilles uden salt.

Laeg grillmaden direkte pé grillristen.

Hvis man kun steger en ting, ber den lsegges
midt pa risten for at opnd det bedste resultat.
Saet bradepanden ind pa ferste rille, s& den
kan opfange kedsaft, s& man undgar at ovnen
bliver snavset.

Hvis det, der skal grilles eller bages er
fugtigt, kan der opstd meget vanddamp. Aben
kort og forsigtigt ovnlagen 1-2 gange og lad
dampen strgmme ud. Derved undgar man, at
der kommer kondensvand i ovnen eller pa
kekken-elementerne.

Vend grillmad efter 2/3-del af den stegetid,
som er angivet i tabellen.

Du vil maske bemeerke at grillelementet slar
til og fra under grillningen. Det er normalt.
Hvor ofte det sker, kommer an pa hvilket
effektniveau du har valgt.

Fjerkrae bliver ekstra spredt og brunt, hvis du
henimod slutningen af stegetiden pensler det
med smer, saltvand, fedt eller appelsinjuice.

Stik huden ind under vingerne pa sender eller
gees, sa fedtet kan dryppe af.

Crill altid beffer uden salt.



Sadan sparer du energi Rengoring og pleje

— Anvend merke bageforme, da de optager — Brug ikke ridsende elller setsende rengering-
varme bedre. midler eller skarpe genstande.

— Ved leengere bagetider kan du slukke ovnen — Skrab ikke fastbreendte madrester bort, men
5-10 minutter inden bagetiden er slut og ter dem veek med en vad klud og opvaske-
udnytte eftervarmen til faerdigbagning. middel.

— Huvis du vil bage flere kager, kan de stilles — Brug ikke specialrengeringsmidler, som fx
ved siden af hinanden istedet for pa hver sin ovnspray, til aluminium- og plastdele.
rille. — Brug ikke varm opvaskemiddel-oplesning til

— Ved at bruge varmluft mest muligt kan du rengering af emalje og glas.
mindske tilsmudsningen af ovnen. — Brug ikke almindelige stalpleje-midler til

adelstalsfronter, da disse kan angribe der-
h&ndtaget. Brug heller ikke slibende svampe.
Renger med almindeligt opvaskemiddel pa
en bled, fugtig klud eller vaskeskind.

— Brug ikke setsende midler eller ridsende
svampe pa spejlglas-fronter.

— Brug almindelig vinduespudsemiddel pa
en blgd, fugtig klud eller vaskeskind. Spraijt
ikke pé betjeningspanelet.

— Folg brugsanvisningen nar kogetoppen skal
rengeres.

— Rengor helst ovnen efter brug, specielt efter
stegning eller grillning. Derved undgar man,
at rester breender fast. Jo flere gange man
bruger ovnen uden at rense den, jo sveerere
er det at f4 rester veek.

— Nar ovnen er let tilsmudset, kan man vaske
den, ndr den er varm med varm opvaske-
middeloplesning og lade ovnen vaere &ben,
s& den kan terre.

— Brug ikke damprenggringsapparater, da der
derved opstér risiko for kortslutning.
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