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A Vigtige sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt igennem.
Det er en forudseetning for, at apparatet kan
betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og
montagevejledningen til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
indbygning. Overhold den specielle
montagevejledning.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet mé ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke gares krav geeldende om garantiydelser
ved skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger. Apparatet
mé& udelukkende anvendes til tilberedning af
madretter og drikkevarer. Apparatet skal veere
under opsigt, nar det er i drift. Anvend kun
apparatet indendgars.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en alder
af 8 ar og af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller viden, hvis de er
under opsigt af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed, eller hvis de er blevet
instrueret i sikker brug af apparatet og har
forstaet de farer og risici, der kan veere
forbundet med brugen af apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetgj.
Renggring og vedligeholdelse ma ikke udfares
af barn, med mindre de er over 8 ar gamle og
er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Serg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det

saettes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehgret i
brugsanvisningen.

Brandfare!
Braendbare genstande, som opbevares |
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde i apparatet.
Luk aldrig ovndgren op, hvis der er rag
inde i apparatet. Sluk for apparatet, traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Der opstar treekluft, nar apparatets der
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Leeg aldrig bagepapir last pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa bagepapiret.
Brug ikke starre stykker bagepapir end
nedvendigt. Bagepapiret mé ikke stikke ud
over kanten pa tilbehgret.

Fare for forbraending!
Apparatet bliver meget varmt. Rar aldrig
ved de indvendige flader i ovhrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kole af. Hold barn pa sikker
afstand.

Tilbehgr eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehgr eller service ud af ovnrummet.

Alkoholdampe kan antaendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
maengder drikkevarer med hgjt
alkoholindhold. Luk apparatets der
forsigtigt op.

Fare for skoldning!
De tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rar aldrig ved de varme
dele. Hold barn pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dar
forsigtigt op. Hold barn pa sikker afstand.

Der kan opstd meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Haeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sé laenge det
er varmt.



Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere, aggressive
eller skurende renggringsmidler.

Fare for elektrisk stod!

Brandfare!

Lastliggende madrester, fedt og stegesaft
kan blive anteendt under den pyrolytiske
renggring. Fjern altid grove tilsmudsninger
fra ovnrum og tilbehgr inden den

Fagligt ukorrekte reparationer er
farlige.Kun serviceteknikere, der er
uddannet af os, ma udfere
reparationer.Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer i
kontakt med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stad. Anvend aldrig
hajtryksrenser eller dampstréaler.

Ved udskiftning af paeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stramfarende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden paeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der
anvendes et forkert stegetermometer.
Anvend kun det stegetermometer, som er
beregnet til brug med dette apparat.

pyrolytiske rengaring.

Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden
under den pyrolytiske rengering. Haeng
aldrig breendbare genstande som f.eks.
viskestykker pa dergrebet. Sarg for, at
apparatets forside er utildaskket. Hold barn
pa sikker afstand.

Fare for forbreending!
Ovnrummet bliver meget varmt under den
pyrolytiske rengaring. Luk aldrig
apparatets dar op, og forsag ikke at flytte
lasepalen med handen. Lad apparatet kale
af. Hold barn pa sikker afstand.

I\ Apparatet bliver meget varmt pa
ydersiden under selvrens. Rer aldrig ved
ovndgren. Lad apparatet kale af. Hold barn
pa sikker afstand.

Fare for alvorlige sundhedsskader!
Apparatet bliver meget varmt under den
pyrolytiske rengaring. Slip-let-beleegningen pa
plader og forme bliver gdelagt, og der dannes
giftig gas. Renggr aldrig bageplader og forme
med slip-let-belaegning med den pyrolytiske
rengering. Der ma kun rengeres emaljeret
tilbehar.



Idriftseettelse

Fjern apparatets forpakning og bortskaf den i
henhold til de lokale bestemmelser. Veer
opmaerksom pa, at tilbehgr befinder sig i
forpakningen. Forpakningselementer og plastfolier
skal opbevares utilgeengelige for barn.

Kontroller apparatet for transportskader efter at De
har pakket det ud. Et beskadiget apparat ma ikke
tilsluttes.

Kun en autoriseret fagmand ma tilslutte apparatet.
Ved beskadigelser pga. forkert tilslutning bortfalder
garantikravet. Vaer opmeerksom pa
monteringsanvisningen.

Far farste brug skal apparatet renses grundigt.
Herved fjernes eventuelle ,nye” lugte og
forureninger.

Dette apparat er maerket i henhold til det
E europaiske direktiv 2002/96/EF om affald
af elektrisk og elektronisk udstyr (waste
B clectrical and electronic equipment -
WEEE). Direktivet fastseetter rammen for en
tilbagetagning og nyttiggerelse af WEEE i hele den
Europaeiske Union.

Undga beskadigelser pa apparatet
og kokkenelementet

Bageovn

Frugtsyrer som eksempelvis fra citroner, plommer
osv. skal fjernes efter envher bagning. Syren kan
medfare pletter pd bageovnens emalje!

Heeld aldrig vand ind i den varme bageovn. Der kan
opsta skader pa emaljen.

Skub bagepladen aldrig direkte ind pa bageovnens
bund. Kogegrej, f. eks. stegegryden, mé aldrig
placeres direkte pa bageovnens bund. Bagovenens
bund mé ikke leegges ud med aluminiumfolie.
Bunden overopheder sig, og emaljen beskadiges.

Bageovnens ventilationsdbninger ma ikke tildeekkes.

Dgrens taetningsliste ma ikke afmonteres. Er derens
teetningsliste beskadiget, skal den udveksles.

Pa ovnrummets bagveeg findes der en stik til
stegesoens og bagestenens varmeelement
(specialtilbehgr). Deekslet skal under normaldrift
forblive i stikken.

Tilstedende mebelfronter

Hold dgren lukket indtil ovnen er afkglet efter at De
har taget madvarerne ud. Ovndgren ma ikke veere
halvaben, tilstedende kekkenmgbler kan
beskadiges. Kaleventilatoren efterlgber et stykke tid
og slukkes derefter automatisk.



Dette er Deres nye bageovn

Bageovn

Display og betjeningselementer

=

Ventilationsabninger

d: Dgrens teetningsliste

Stik til varmelegeme
(specialtilbehgr til bagestenen)

- Hunstik til
i stegetermometer



Display og betjeningselementer

Display

| den gverste tredjedel ser
man visningsbjeelken eller et
hentet menu. | nederste del
vises de forskellige
indstillingsparametre.

Funktionsvaelger

GAGGENAU

Taster

Med venstre vaelger
indstiller De driftsarten,
som De tilbereder Deres
mad i, eller pyrolyse-
funktionen. Veelgeren kan
drejes mod hgijre eller
venstre.

Tasten

Tasterne til venstre og hgjre
for displayet aktiveres ved at
bergre dem. Alt afheengig af
indstillingen er tasterne
programmeret forskelligt.
Symbolet ved siden af
tasten angiver, hvordan
tasten i gjeblikket er
programmeret.

Temperaturvaelger

De kan indstille temperaturer
fra 50 - 300 °C eller
pyrolyse. Vaelgeren kan
drejes mod hgjre eller
venstre. Drej
temperaturvaelgeren et hak
mod hgjre for at teende lyset
i bageovnen.

Ved en temperaturindstilling
under 70 °C forbliver lyset i
bageovnen slukket.

Symbol

Tastens funktion

+ 00 AV

Ga mod hgjre

Ga mod venstre

Gemme / starte indstillede veerdier

Slette

Seette veerdier op

Seette veerdier ned

Hente timer-menuen

Hente menuen basisindstillinger
Hente yderligere informationer

Aktivere bgrnesikringen

Ophaeve bgrnesikringen

Langtids-timer
Stoppe stopuret

Starte stopuret



Tilbehor
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Apparatet er seriemaessigt udstyret med felgende
tilbehgr:

® Girillrist til kageformer, stege, grillvarer og
kogegrej

Risten skal altid skubbes ind, saledes at
anslaget (den gverste travers) er bagest.

® Bageplade til kager, smakager og bagervarer,
der skal opvarmes

® Glasbradepande til souffléer og frugtkager

® Stegetermometer

Derudover kan De bestille falgende specialtilbehar:

® Grillpande til stege resp. som
fedtopsamlingskar

® Bagesten med indskudsrist og pizzaspade til
pizza og brad
De har derudover brug for varmelegemet.

® Varmelegeme til bagesten og stgbejernspande

® Udtreeksskuffe (steberamme og fuldt
teleskopudtraek)

® Stgbejernspande (kan kun anvendes i

kombination med bageovne med udtraek)



Driftsarter

Displayet viser Driftsart Anvendelse
= 165~ Varmluft Til kager, smakager og butterdej pa flere
+ lag.
= 165- Eco (Bageovnens lampe Energi besparende varmluftdrift til kager,
* forbliver slukket) smakager, souffléer og gratiner.
== 165= Varmluft og undervarme Yderligere varme nedefra til fugtige kager,
3

— — —

f. eks. frugtkager.

o0

— — —

Undervarme

Til efterbagning, f. eks. til fugtige frugtkager, til
indkogning, til retter i vandbad.

[— — —

=70

— — —

Over- og undervarme

Til kager i former eller pa bagepladen, souffléer,
stege.

[— — —

|

(kun med specialtilbehar)

= 170+ Overvarme Malrettet varme ovenfra, f. eks. gratinere
frugtkager med marengs.

= 190 Grill med varmluft Jaevn opvarmning for ked,

¥ fierkree og hele fisk.

== 200" Grill Grille og gratinere flade kadstykker, pglser eller
dele af fisk.

= 300" Bagestensfunktion Bagesten, der kan opvarmes, til spred pizza, brad

eller rundstykker som fra en stenovn.

185

= 2720 Stegesofunktion Stegeso, der kan opvarmes, til store maengder kad,
(kun med specialtilbehar) souffléer eller julegasen.

= 38° Haevning Heeve geerdej, den optimale temperatur-

=4 indstilling er 38 °C.

= 45+ Opte Jeevn og skdnsomt optening, alt afheengig af

& dybfrostvarerne mellem 40 og 60 °C.

— .

Pyrolyse Automatisk selvrens.
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Forste indstillinger efter
tilslutningen

Efter at Deres nye bageovn er blevet tilsluttet, vises
i displayet menuen ,Fgrste indstillinger”. Indstil

® tidsformat,
©® klokkesleet,
® dato

® og den gnskede temperaturenhed.

Bemeerkninger

Menuen Fgrste indstillinger vises kun, nar man
teender for ovnen for fgrste gang eller nar apparatet
har veeret uden strgm i flere dage.

| afsnit Basisindstillinger kan De leese, hvordan De
nar som helst kan aendre disse indstillinger.

Vaelge tidsformatet
Funktionen tidsformat vises i menuen.

| displayet vises de to muligheder AM/PM (12 h) og
24 h format. Valgt som standard er formatet 24 h.

Hvis gnsket, kan man a&ndre tidsformatet med
tasten < i midten.

Indstille klokkeslaettet

1 Vzlg med menutasten > funktionen klokkeslzet
o.

2 Indstil det aktuelle klokkesleet med
tasterner +/ =—.

Med piltasten > nederst til hgjre skifter man fra
timer til minutter.

Indstille datoen
1 Vealg med menutasten > funktionen dato (.
2 Indtast med tasterne + / — dag, maned og ar.

Med piltasten > nederst til hajre skifter man fra dag
til maned og ar.



Temperaturenhed °C eller °F

1 Vzlg med menutasten > funktionen
temperaturenhed *¢. °C er valgt som standard.

2 Hvis gnsket, kan man &ndre
temperaturenheden med tasten < i midten.

Forlade menuen og gemme
indstillingerne

Bergr tast ©. Menuen lukkes. Alle indstillinger er
gemt.

Bageovnen er nu i stand-by-modus. Man ser stand-
by-visningen.

11
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Aktivere bageovnen

Stand-by

Bageovnen er i stand-by-modus, nar ingen drift af
bageovnen er indstillet, eller nar bgrnesikringen er
aktiveret.

Tasterne er ikke programmeret. Displayet er ikke
belyst.

NB:

For stand-by-modussen findes der forskellige
visninger. Indstillet som standard er GAGGENAU-
logoen og klokkeslaettet. Hvis De vil eendre
visningen, skal De sla op i afsnittet
Basisindstillinger.

NB:
For at skane displayet skjules logoet GAGGENAU i
stand-by-modus mellem kl. 23.00 og kl. 6.00 Uhr.

NB:

Displayets kontrast er afheengig af den vertikale
synsvinkel. De kan anpasse display-visningen via
indstillingen kontrast i basisindstillingerne.

Aktivere bageovnen

For at forlade stand-by-modussen kan De enten
® bergre en tast,

® abne eller lukke bageovnens der,

® dreje temperaturveelgeren,

® celler dreje funktionsveelgeren.

Nu kan De indstille den gnskede funktion. Hvordan
De bedst aktiverer bageovnen, kan De leese i de
enkelte afsnit.

NB:

Stand-by-visningen vises igen, hvis De inden for et
minut efter aktiveringen ikke har foretaget nogen
indstilling. Display-belysningen gar ud.



Indstille bageovnen

Alle hovedfunktioner af Deres bageovn lader sig
nemt betjene via de to drejeveelgere.

Med hgjre veelger indstilles temperaturen. Drej
temperaturvaelgeren et hak mod hgjre for at teende
lyset i bageovnen.

De kan indstille Temperaturer fra 50 - 300 °C.

Undtagelser:

Driftsart Haevning 30-50°C
Driftsart Opto 40 - 60 °C
Driftsart stegeso 50 - 220 °C

Med venstre veelger indstilles driftsarten. Den
gverste position er varmluft.

Indstille temperatur og driftsart

1 Seet temperaturveelgeren til den gnskede
temperatur.
Temperatur og driftsart vises i displayet.
Bageovnens lampe taendes.

Hvis De @nsker en anden driftsart:

2 Drej funktionsveelgeren, indtil den gnskede
driftsart vises i displayet.

Opvarmningssymbolet == lyser, indtil den gnskede
temperatur er ndet. Under efteropvarmningen vises
det igen.

Nar den gnskede temperatur er ndet, hgres et
signal. De kan slukke signalet med en hvilken som
helst tast. NB: De kan deaktivere
opvarmningssignalet i basisindstillingerne.

De kan nar som helst forandre temperatur og
driftsart.

Nar retten er feerdig, slukker De med
temperaturvaelgeren for bageovnen. Bageovnens
lampe gar ud. Man ser stand-by-visningen

Fa vist den aktuelle temperatur

Nar De trykker pa tasten Info i, vises den aktuelle
temperatur i bageovnen i nogle sekunder i
displayet. Med tast © gar De tilbage til standard-
visningen.

NB:
| kontinuerlig drift efter opvarmningen er mindre
temperaturvariationer normale.

13
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Stegetermometer

Stegetermometeret muligger en eksakt, yderst
ngjagtig tilberedning af maden.

Med stegetermometeret méles temperaturen i
madvarerne under tilberedningen ngjagtigt mellem
1°C og 99 °C.

Stik spidsen ved kadets tykkeste sted fuldsteendigt
ind. Den ma ikke sidde i fedt og hverken bergre
kogegrej, knogler eller fedtrigt vaev.

Stik stegetermometerets spids ved fjerkree ikke ind i
midten (hulrum), men mellem bug og lar.

Nar stegetermometeret er tilsluttet, vises
symbolet i displayet.

De kan afleese den aktuel méalte kernetemperatur i
den gverste lille visning.

Programmere kernetemperaturen

De kan programmere den gnskede kernetemperatur
for Deres ret. Sa slukkes apparatet, nar den
programmerede kernetemperatur i madvarerne er
naet.

1 Forvarm bageovnen med den gnskede
indstilling.

2 Stik stegetermometeret ind i madvarerne, der
skal tilberedes.

3 Skub madvarerne ind. Tilslut
stegetermometeret. A Pas pa,
forbreendingsfare, nar det stikkes ind i
bageovnen!

4 Indstil med tasten + /= den gnskede
kernetemperatur.

| den store visning vises den programmerede
temperatur gverst, den aktuelt malte
kernetemperatur i den lille visning.

Nar De trykker pa tasten Info i, vises den aktuelle
temperatur i ovnrummet og ovenover den aktuel
malte kernetemperatur i nogle sekunder i displayet.
Med tast © gar De tilbage til standard-visningen.

Nar den programmerede temperatur i madvaren er
naet, hgres et signal. Apparatet opvarmer ikke
leengere.

Sla temperaturveelgeren fra og 4bn bageovnens der.
Fjern stegetermometeret, for De tager madvaren ud
af bageovnen.

A Pas pa, forbrandingsfare! Benyt dertil en
handske, da stegetermometeret bliver meget varm
under driften.



Bemeerkninger

Hvis De vil afbryde proceduren, skal De traekke
stegetermometeret fra hunstikket.

Nar De samtidigt indstiller en programmering med
stegetermometeret og timeren, sa slukkes apparatet
af den programmering, der fgrst nar den indstillede
veerdi.

Benyt kun det medfglgende original-termometer. De
kan bestille stegetermometeret som reservedel.

Benyt stegetermometeret kun ved temperaturer i
bageovnen pa maks. 250 °C.

Tag stegetermometeret ud af bageovnen, nar det
ikke benyttes.

Tag stegetermometeret under pyrolysen ud af
bageovnen.

Rengoring

Ter stegetermometeret kun af med en fugtig klud.
Stegetermometeret ma ikke renses i en
opvaskemaskine.

Vejledende vaerdier

kernetemperatur
Okse
Roastbeef / oksefilet / entrecote
meget regdt 45-47 °C
redt 50-52 °C
lysered 58-60 °C
gennemstegt 70-75 °C
Oksesteg 80-85 °C
Svin
Fleeskesteg 72-80 °C
Svineryg lysered 65-70 °C
gennemstegt 75 °C
Forloren hare 85 °C
Svinemgrbrad 65-70 °C
Kalv
Kalvefilet rodt 50-52 °C
lysered 58-60 °C
gennemstegt 70-75 °C
Kalvesteg gennemstegt 75-80 °C
Kalvebryst, fyldt 75-80 °C
Kalveryg lysered 58-60 °C
gennemstegt 65-70 °C
Vildt
Vildt 60-70 °C
Radyrkglle 70-75 °C
Steaks fra dyreryg 65-70 °C
Hareryg 65-70 °C
Fjerkree
Kylling 85 °C
Perlehgne 75-80 °C
Gas, kalkun, and 80-85 °C
Andebryst lysered 55-60 °C
gennemstegt 70-80 °C
Strudsesteak 60-65 °C
Lam
Lammeksglle lysergd 60-65 °C
gennemstegt 70-80 °C
Lammeryg lyserad 55-60 °C
gennemstegt 65-75 °C
Far
Farekglle lysered 70-75 °C
gennemstegt 80-85 °C
Fareryg lysered 70-75 °C
gennemstegt 80 °C
Fisk
Filet 62-65 °C
Hele fisk 65 °C
Terrin 62-65 °C
Andet
Brad 90 °C
Postej 72-75 °C
Terrin 60-70 °C
Foie gras 45 °C

15



Bagetabel

Smakager Indskuds- Varmluft Eco Varmluft og Over- og Bagetid
rille undervarme undervarme
nedefra Temp. °C Temp. °C Temp. °C Temp. °C Min.

Biskuitroulade 2 210 7-9

Lagkagebund 2 165-175 30-35

Frugtteerte pa geerdej 2 165 165-175 40-45

Frugtteerte pa mardej 2 165 165 165 165-175 40-45

Butterdej-smakager 1+3/2* 180 180 190 15-20

Kvarkteerte (hgj) 2 165 165 165 165-170 90-100

Kvarkkage (flad) 2 165 165 165 165-175 45-50

Sandkage (rund) 2 160-170 160-175 170-175 50-60

Kage i franskbrgdsform 2 160-170 160-175 170-175 50-60

Gerdejskage i hgj form 1 160-175 165-175 40-50

Smakager 1+3/2* 160-175 160-175 165-170 15-20

Gerdejsfletbrad 2 165 165-170 30-40

Kage i bradepande

(tort paleg) 2 165-170 165-170 165-170 40-50

Kage i bradepande

(fugtigt paleg)) 2 165-170 165-170 170 165-170 40-50
Fladebolle 1+3/2* 180 180 180-190 20-25
Madbred** 2 200/170 210/170 40-50

*

| driftsarterne Eco og varmluft kan De bage pa flere plan samtidigt.

** Opvarm apparatet pa det angivne temperatur. Nar madvarerne szettes ind, regulerer man ned til den anden

angivne temperatur.

NB: Ovenstdende veerdier skal opfattes som vejledende veerdier. Vi anbefaler altid at forvarme bageovnen.
Bagevarer med geer bliver bedst i varmluftdrift.
Den anbefalede driftsart er trykt med fede typer.
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Stegetabel

Ret Indskuds- Varmluft Grill med Over- og Tilbere- Kerne-
rille varmluft underwarme delsestid tempe-
nedefra Temp. °C  Temp. °C Temp. °C Minutter raturen °C

Okse

Oksesteg 1,5 kg* 2 180 180 60-90

Roastbeef lys stegt 1,5 kg** 2 230/180 230/180 45-50 45-50

Roastbeef halv stegt 1,5 kg** 2 230/180 230/180 60-70 55-65

Roastbeef

gennemstegt 1,5 kg** 2 230/180 90-100 70-80

Svin

Fleeskesteg 1,5 kg** 2 230/180 230/180 60-70 75-80

Fleeskesteg 2 180/200 180/200 60-70 75-80

med sveer 1,5 kg***

Hamburgerryg 1,5 kg** 2 180/160 40-50 65-70

Svineskank*** 2 150/200 150/200 50-60 80-85

Rullesteg** 2 230/180 230/180 60-70 75-80

Kalv

Kalvesteg** 2 230/180 230/180 60-70 75-80

Kalvekglle*** 2 150/180 150/180 50-60 75

Kalvemgrbrad 2 160-170 20 70-75

farseret kalvebryst* 2 120-130 120 75-80

*

Kadet brunes farst pa alle sider i en kasserolle pa kogefeltet.

** Kgdet brunes ved hgj varme, efter 15-20 minutter drejer man tilbage til en lavere temperatur.
*** Kagdet tilberedes ved lav temperatur, de sidste 15-20 minutter ssettes temperaturen op.

NB: Ovenstiende vaerdier er vejledende vaerdier. Vi anbefaler altid at forvarme bageovnen.
Den anbefalede driftsart er trykt med fede typer.
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Stegetabel

Ret Indskuds- Varmluft Grill med Over- og Tilbere- Kerne-
rille varmluft underwarme delsestid tempe-
nedefra Temp. °C  Temp. °C Temp. °C Minutter raturen °C

Vildt

Vildsvinesteg* 2 170-180 60-90

Radyrkalle* 2 170-180 60-80 75-80

Radyrryg 2 165-175 170-180 20-25 65-70

Lammekglle* 2 180-200 35-45 65-75

Fjerkree

And 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 80-85

Andebryst 2 160 160 15-20 70

Gas 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 85-90

Kalkun 3-4 kg** 2 160/190 160/190 120-180 85-90

Stegt kylling 2 180 180 50-60 85

*

Kadet brunes farst pa alle sider i en kasserolle pa kogefeltet.
** Kadet tilberedes ved lav temperatur, de sidste 15-20 minutter seettes temperaturen op.

NB: Ovenstaende vaerdier er vejledende vaerdier. Vi anbefaler altid at forvarme bageovnen.
Den anbefalede driftsart er trykt med fede typer.
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Grilltabel

Ret Indskuds- uden Temp. Grill Grill med varmluft Tilbere-
rille for- °C Minutter Minutter delsestid
nedefra varmning 1.side 2.side 1.side 2.side i alt, Min.

Flaesk i skiver 3 180-200 6 4 5 5 10

Schaschlik 3 190 8 8 16

Medisterpglse 3 200 5 4 9

Merguez (grillpglse) 3 200 6 6 12

Stegt kylling* 2 X 180 30 30 60

Kyllingelar 3 180 20 20 15 15 30-40

Spareribs 3 180-200 15 15 12 12 24-30

Svineskank** 2 150/200 50-60

Foreller 3 180-200 8 8 16

Gregnsagsspyd 3 200 7 7 14

Rejespyd 3 175 7 7 14

Gratinering

Toastbrad med paleeg 3 190 5-7
Créme caramel*** 4 X 250
Créme brulée*** 4 X 250
Kage med marengs*** 3 200

Vigtigt: Grill kun ved lukket ovnder.
Til grillering benyttes ileegningsristen (tilbehar eller specialtilbehar, alt afheengig af versionen) i grillpanden.
Pa den made opsamles fedt, der drypper af.

*

Ved apparater med drejespyd er det bedst at benytte drejespyddet i driftsart Grill.
** Svineskanken ma ikke drejes. Skru temperaturen op i de sidste 15-20 minutter.
*** Disse madvarer skal gratineres i henhold til hvor brun de gnskes.

NB: Ovenstdende veerdier skal opfattes som vejledende veerdier.
Den anbefalede driftsart er trykt med fede typer.
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Ti

ps og tricks

Bagning

Hvad skal jeg gore anderledes, nar ... ?

Lesning !

.. kagen pa pladen er for lys pa undersiden ?

Skub kagen leengere ind i ovnen og tag alle genstande,
som ikke bruges ud af ovnen !

... formkagen er for lys pa undersiden ?

Stil ikke formen péa pladen, men pa risten i ovnen !

... kagen / bagveerket er for mgrkt p4 undersiden ?

Szt kagen / bagveaerket hgjere op i ovnen !

... kagen er for lgs eller klaebrig indeni eller

kedet er ikke feerdigstegt indeni ?

Indstil en lavere bage- / stegetemperatur. Bemeerk at
bage- eller stegetider ikke kan forkortes med hgjere
temperaturer. Det er bedre at veelge en noget leengere
bage- eller stegetid, s& dejen bages i leengere tid.

... formkagen bliver for merk bagtil nar jeg bruger

varmluft?

Stil ikke formen direkte op ad ovnens bagveeg, men
midt i ovnen !

.. hvis kagen er for hgj i midten og lavere i kanten ?

Smagar ikke formen pa kanterne. Lgsn kagen forsigtigt
med en kniv nar den er feerdig !

... kagen bliver for mark pa oversiden ?

Skub kagen leengere ind i ovnen, veelg en lavere
temperatur og lad den std i ovnen i l&engere tid !

... kagen bliver for mark pa undersiden ?

Stil kagen hgjere op i ovnen og veelg en lavere
temperatur naeste gang !

... frugtkager bliver bliver for lyse pa undersiden

og frugtsaften siver ud ?

Anvend en dybere bradepande nzeste gang !

... kagen er for tgr pa undersiden ?

Stik sméa huller i den feerdige kage med tandstikker.
Dryp frugtsaft eller alkohol over den ! Veelg 10° C
hgjere temperatur naeste gang og forkort bagetiden !

.. bradet eller kagen ser feerdig ud péa ydersiden,

men er klaebrig indeni ?

Brug mindre veeske naeste gang og bag noget laegere
med lavere temperatur. Forbag bunden farst, hvis
kagen har fugtigt fyld, drys derefter mandler eller rasp
pa og leeg fyldet pa. Fglg opskrift og bagetider !

.. jeg har bagt pa flere plader og bagveerket

bliver mgrkere pa den gverste plade end pa
den nederste ?

Veelg lavere temperatur, sd bagveerket bliver jaevnere
brunt. Plader som stilles ind samtidigt bliver ikke altid
feerdige samtidigt. Lad de underste plader bage

5 - 10 minutter esktra 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 nar jeg tipper formen ?

Lasn forsigtigt kanten med en kniv. Tip kagen igen og
fugt formen flere gange med en kold vad klud.
Smgr formen godt neeste gang og strg rasp i den.

... kagen er for tgr ?

Indstil en hgjere temperatur. Varm ovnen op i forvejen !

... kagen falder sammen ?
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Brug mindre vaeske naeste gang eller indstil ovnen
10° C lavere. Folg omreringstiderne i opskriften.
Aben ikke ovnlagen for tidligt !



Yderligere tips vedr. bagning

Vi anbefaler at benytte magrke bageformer af metal,
da disse bedre absorberer varmen.

Veerdierne i tilberedningstabellen geelder, nar
bageovnen er forvarmet. Temperatur og varighed er
afhaengig af dejens maengde og struktur. Derfor er
der angivet temperaturomrader i tabellerne. Vi
anbefaler forste gang at starte med den laveste
temperatur. Seet temperaturen i givet fald op nzeste
gang. En lavere temperatur sgrger for en mere jeevn
bruning.

For at kunne se, om Deres sandkage er
gennembagt, skal De efter at bagetiden er udlgbet
stikke med en treepind i kagen, hvor den er hgjest.
Nar der ikke kleeber nogen dej pa pinden, er kagen
feerdig.

Haeve dejen (haevning)

Indstil driftsart heevning.
Temperatur-basisindstilling er 38 °C.

Til store meengder (f. eks. brad) skal De indstille
38-40 °C. S& haeves dejen jeevnt fra midten og ud til
kanten.

Ved sma dejstykker (f. eks. wienerbrad,
rundstykker) kan De indstille 40-45 °C.

Tips omkring stegning og grillering

De kan principielt benytte enhver form for
varmebestandigt kogegrej. Kogegrejet saettes midt
pa risten. Til store stege kan De ogsa benytte
grillpanden.

For at tilberede store madvarer kan De aftage
indskudsristene i siderne. Seet grillristen direkte pa
bageovnens bund og laeeg madvarerne eller
stegesoen pa grillristen. Leeg madvarerne eller
stegesoen ikke direkte pa emaljebunden.

Kogegrej af glas skal, nar det tages ud, seettes pa
en tor klud eller rist og ikke pa et koldt eller vadt
underlag. Glasset kunne revne.

Nar stegen er faerdig, burde den forblive i
10 minutter i den slukkede og lukkede bageovn for
at hvile. P4 den made bliver kadet mere saftig.

Under grilleringen skal bagovnen altid veere lukket.
Grillvarerne burde have en jeevn tykkelse, mindst

2 til 3 cm. P4 den made far de en jaevn bruning og
bliver dejlig saftig. Steaks skal altid grilleres
usaltet. Grillvarerne leegges direkte pa risten.

Fjerkree bliver seerdeles brun og spred, nar De
pensler det mod slutningen af stegetiden ind med
smar, saltvand, afdryppet fedt eller juice.

Benyt til stegning ileegningsristen (tilbehar eller
specialtilbehgr, alt afheengig af versionen) i
grillpanden. Heeld lidt vand i grillpanden, pa den
made fortyndes kedsaften og bageovnen forbliver
renere.

Ved and eller gas prikkes huller i huden under
vingerne, saledes at fedtet kan Igbe af.

Hvad gor man, nar...

...stegen er blevet magrk og skorpen delvis er
forbreendt?

Tjek indskudshgjden og den indstillede
stegetemperatur!

...stegen ser godt ud, men sovsen er braendt pa?
Tag naeste gang et mindre stort kogegrej eller kom
mere vaeske il

...stegen ser godt ud, men sovsen er for lys og
vandig?

Tag naeste gang et storre kogegrej og kom mindre
veeske il

..der i tabellen ikke findes nogen oplysninger for
stegens veegt?
Veaelg den passende lavere vaegt og forleeng tiden.

Opto

Indstil driftsart opte med varmluft. Temperatur-
basisindstilling er 40-60 °C.

Skub grillristen med dybfrostvarerne ind i anden
rille nedefra. Skub grillpanden nedenunder for at
opsamle optgningsvaesken.

Vigtigt: Optaningsveesken skal haeldes bort.

Store kadstykker (stege, kyllinger osv.) skal optes
ved 45-50 °C, saledes at det yderste lag ikke
begynder at blive stegt.

Sma eller flade stykker kan man opte ved 50-55 °C.
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Timer

Via timer-menuen indstiller De:

Aggeur

& Stopur

& Stegeautomatik (ikke i stand-by-modus)
®  Slukketid (ikke i stand-by-modus)

Hente timer-menuen
Timer-menuen hentes med tasten O©.

Nar apparatet er i stand-by, skal De bergre en
hvilken som helst tast. Displayet er aktiveret.
Tasterne Info i og Timer O vises.

Berar tasten ved siden af symbolet ©. Timer-
menuen vises.

Aggeur

A ggeuret udlgber uathaengig af apparatets andre
indstillinger. De kan indtaste maks. 90 minutter.

Indstille zeggeuret

1 Hent timer-menuen. Funktionen Aggeur &
vises.

2 Med *+ eller — indstilles den gnskede tid.
3 Start med tast ©.

Timer-menuen lukkes. | visningsbjaelken vises & og
den udlgbende tid.

NB: Aggeuret starter efter et par sekunder ogsa
uden at trykke pa tast O.

Nar tiden er udlgbet, hgres et signal. Den gar ud,
nar De bergrer tasten O.

Bemaerkninger

Slukke seggeuret for tiden:
Hent timer-menuen, vaelg funktionen A£ggeur & og
bergr tast C.
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Stopur
Stopuret teeller fra 0 sekunder op til 90 minutter.

Det har en pause-funktion. Sa kan De stoppe tiden
igen og igen.

Stopuret udlgber uafheengig af apparatets andre
indstillinger.

Starte stopuret

1 Hent timer-menuen.

2 Med € eller > veelges funktionen Stopur &.
3 Start stopuret med tast ).

Timer-menuen lukkes efter nogle sekunder. |
visningsbjelken ser man symbolet ® og den
udlgbende tid.

Timer-menuen lukkes omgéaende, nar De bergrer
tast ©.

Stoppe stopuret
1 Hent timer-menuen.
2 Med < eller > vaelges funktionen Stopur ®.

3 Beror tasten Pause Il. Tiden stopper. Tasten
skifter igen til Start P.

4 Tiden startes igen med tast P. Tiden lgber
videre.

Nar 90 minutter er naet, starter tiden igen ved
00:00 minutter. Symbolet ® i visningsbjeelken gar
ud. Forlgbet er afsluttet.

Bemeerkninger

Sla stopuret fra:
Hent timer-menuen, vaelg funktionen Stopur O,
bergr tast C.
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Stegeautomatik

Nar De indstiller stegeautomatikken til Deres ret,
slukkes apparatet automatisk efter denne tid.

Pa den made kan De ogsa forlade kgkkenet i
leengere tid.

De kan veelge en tilberedningstid fra 1 minut til
23 timer 59 minutter.

Indstil temperatur og driftsart og stil retten i
bageovnen.

Indstille stegeautomatikken
1 Hent timer-menuen.

2 Med < eller > vaelges funktionen
Stegeautomatik .

3 Med + eller — indstilles den gnskede
tilberedningstid.

4 Start programmet med ©.

Timer-menuen lukkes. | displayet vises temperatur
og driftsart. | visningsbjeelken udlgber
tilberedningstiden.

Nar tiden er udlgbet, slukkes apparatet. Et signal
heres. Det gar ud fgr tiden, nar De bergrer tast O,
abner ovndgren eller slukker temperaturvaelgeren.

Bemeaerkninger

Afbryde stegeautomatikken:
Hent timer-menuen. Berar tast C og bekraeft
med ©.

Forandre tilberedningstiden:
Hent timer-menuen. A£ndr med + eller = og
bekreeft med ©.

Afbryde hele forlgbet:
Sluk temperaturveelgeren.
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Slukketid

De kan forskyde slukketiden bagud. Eksempel:
Klokken er 13:30. Retten krzever en tilberedningstid
pa 40 minutter. Den skal veere faerdig kl. 15:30.

De indtaster tilberedningstiden og forskyder
slukketiden til kl. 15:30. Elektronikken beregner
starttiden. Apparatet starter kl. 14:50 automatisk og
slukker kl. 15:30.

Veer opmaerksom p4, at letfordaervelige
levnedsmidler ikke méa std i bageovnen for leenge.

Forudseetning:

Indstil fgrst den gnskede temperatur, driftsart og
tilberedningstid. Farst derefter kan De forskyde
slukketiden.

Forskyde slukketiden
1 Indstil den gnskede tilberedningstid.

2 Valg med menutasten > funktionen Slukketid
Q. Tidspunkten, hvor retten er feerdig, vises.

3 De kan forskyde slukketiden bagud med +.
4 Bekrzeft med ©. Timer-menuen lukkes.

Displayet skifter til temperatur og driftsart. Man ser
visningsbjeelken. Apparatet er i venteposition. Det
starter pa det beregnede tidspunkt og slukker, nar
tilberedningstiden er udlgbet.

Nar tiden er udlgbet, slukkes apparatet. Et signal
heres. Det gar ud fgr tiden, nar De bergrer tast O,
abner ovndaren eller slukker temperaturvaelgeren.

Bemeerkninger

Afbryde slukketiden:
Hent timer-menuen. Bergr tast C og bekrzeft med
©. Slukketid og tilberedningstid slettes.

Afbryde hele forlgbet:
Sluk temperaturvaelgeren.

Nar symbolet & blinker:
De har ikke indstillet nogen tilberedningstid. Indstil
altid en tilberedningstid forst.

25



Langtids-timer

Med denne funktion holder bageovnen med over- og
undervarme en temperatur pa 85 °C.

Pa den made kan De varmholde retter i 24 til
74 timer uden at skulle teende eller slukke.

Veer opmeerksom pa, at letfordeervelige
levnedsmidler ikke ma sta i bageovnen for laenge.

Forudseetning:

Tasten Langtids-timer @ star til rddighed. Dertil
skal De i menuen Basisindstillinger aktivere tasten
én gang. Se afsnit Basisindstillinger.

Fremgangsmade
1 Drejtemperaturvaelgeren et hak mod hgijre til
) positionen Lys.
12:30

2 Beror tasten ved siden af symbolet @. Den
foreslaede veerdi 28 h vises i displayet.

=== 3 Med *+ eller — indstilles den gnskede varighed.

4 Start med tast O.

| displayet vises driftsart og temperatur.
Ovnbelysningen taendes ikke. Tasterne er speerret.
Displaybelysningen er slukket. Nar De bergrer
nogen taster, hgres der ingen tastetone.

Efter at tiden er udlgbet, opvarmer apparatet ikke
leengere. Displayet er tomt. Sluk
temperaturveelgeren.

Bemeerkninger

Hvis De ikke finder tasten @:
8500 De skal forst stille tasten til radighed. Sla op i afsnit
=== Basisindstillinger — Langtids-timer.

Afbryde forlgbet:

Sluk temperaturveelgeren.
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Bornesikring

Deres bageovn har en bgrnesikring. Bageovnen kan
ikke teendes utilsigtet.

Forudseetning:

Barnesikringen skal farst ,stilles til radighed” i
menuen Basisindstillinger. Se afsnit
Basisindstillinger.

Aktivere bernesikringen

Forudsaetning:
Temperaturveelgeren er i position Slukket.

1 Beror en hvilken som helst tast. Ved siden af
tasten i midten til venstre vises symbolet E&.

2 Bergr tasten E& i mindst 6 sekunder.

Barnesikringen er aktiv, betjeningspanelet er
speerret.

| displayet vises stand-by-visningen. |
visningsbjzelken ser man symbolet E&.

Deaktivere bornesikringen

1 Beror en hvilken som helst tast. Ved siden af
tasten i midten til venstre vises symbolet 4.

2 Bergr tasten %2 i mindst 6 sekunder.

Barnesikringen er ophaevet. De kan indstille
apparatet pa almindelig vis.

Bemeerkninger

Nar symbolet E& ikke vises ved siden af tasten i
midten:

Hent menuen Basisindstillinger og vaelg funktionen
Barnesikring. ZAndr til ,Tast Barnesikring til
radighed* & .

Hvis De ikke laengere har brug for tasten
Barnesikring:

Hent menuen ,Basisindstillinger” og veelg
funktionen Bernesikring vha. menutasterne. Andr
til ,Tast Bernesikring ikke til radighed* [Z.
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Yderligere funktioner

Sikkerhedsafbrydning

Til Deres sikkerhed har apparatet en
sikkerhedsafbrydning. Enhver opvarmningsforlagb
slukkes efter 12 timer, hvis der ikke sker nogen
betjening i lebet af denne tid.

| displayet vises tre bjaelker. Sluk
temperaturveelgeren. Sa kan De indstille pa ny.

Lynopvarmning

Med lynopvarmningen kan De forvarme bageovnen
saerdeles hurtigt.

Lynopvarmningen aktiveres via menuen
Basisindstillinger.

Ved lynopvarmning skal bageovnen veere tom, nar
den forvarmes til den gnskede temperatur, forst
derefter ma madvarererne skubbes ind i ovnen.

Brunetrin

Kun ved stegesofunktion: P4 brunetrinet opvarmes
bageovnen med fuld effekt i ca. 3 minutter.

Pa den made kan De f. eks. hurtigt brune bgffer.

Tryk pa tasten = indtil der hgres en signaltone.
Brunetrinet starter. De kan ogsé indstille brunetrinet
flere gange efter hinanden.

For at slukke for brunetrinet far tiden skal De igen
trykke pa tasten 5.

NB:
Ved at dbne lagen slukkes for brunetrinet.



Andre basisindstillinger

Deres apparat har forskellige basisindstillinger.

De kan tilpasse disse indstillinger til Deres vaner:
Drej temperaturveelgeren dertil et hak mod hgijre til
Lys.

® Med tast # hentes menuen Basisindstillinger.

® Med de gverste taster € eller > bladrer De i
menuen.

® Med de midterste taster aendrer De den valgte
indstilling. De kan sendre flere indstillinger én
efter én, uden at forlade menuen.

® Med tast © forlades menuen. Derefter er alle
indstillinger gemt.

Bemarkninger

| menubjeaelken kan der altid kun ses seks
funktioner. Berer menutast € eller > indtil den
gnskede funktion vises i displayet. De kan bladre
frem og tilbage med menutasterne.

Hvis De i 60 sekunder ikke bergrer nogen tast,
forlader De menuen automatisk. Man ser stand-by-
visningen. Alle indstillinger er gemt.

Eksempel: £ndre stand-by-visning

©
12:30 1 Hent menuen basisindstillinger: Drej
temperaturveelgeren dertil et hak mod hgijre til
Lys.
— Bergr tasten ved siden af symbol /. Menuen
p ©) vises.

2 Velg med menutasten > funktionen Stand-by-

visning 3.
> 3 Med de midterste taster € eller > udveelges den
— gnskede visning. Udvalget vises kort.
> Nu kan De aendre yderligere indstillinger eller
m—  forlade menuen med O.
>
>
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Disse basisindstillinger kan De
&ndre

Tidsformat

® AM/PM-format (12 h) eller 24-timer-format.

Klokkesleet
® timer / minutter

Skift fra timer til minutter med piltasten > nederst til
hgjre.

Dato
® dag/ méned/ ar

Skift fra dag til maned og ar med piltasten >
nederst til hgjre.

Lydstyrke tastetone
® Mulig i 8 trin.

Denne indstilling geaelder kun for tastetonen.
Signaltonen kan ikke forandres.

Lysstyrke display
® Muligi 8 trin.

Kontrast display
® Muligi 8 trin.

Kontrasten er afhaengig af synsvinklen.

Stand-by-visning

® Gaggenau med klokkesleet / Klokkeslzet og dato
/ Klokkesleet

Udvalget vises altid kort.

Langtids-timer

® Tast Langtids-timer ikke til radighed / til
rddighed.

Tilbagestille alle veerdier til leveringsstade
® Nej/lJa

En tilbagestilling skal De altid bekreefte omgéaende
med tast O.



Demo-modus

Indstillingen == jingen Demo-modus* skal veere
aktiveret og ma ikke forandres. Apparatet opvarmer
i Demo-modus = ikke.

Denne indstilling kan De kun sendre inden for
3 minutter efter at apparatet er blevet tilsluttet til
stramnettet.

Temperaturenhed

® °Feller°C

Datoformat

® dag.méned.ar eller
dag.méned.ar eller
méaned/dag/ar

Opvarmning med / uden signal

® Lynopvarmning med signal / Normal
opvarmning med signal / Lynopvarmning uden
signal / Normal opvarmning uden signal

Signalet hgres, nar opvarmningen er afsluttet.
Tastetone

® tone 1 (beep)/tone 2 (klik) / tastetone slukket

Denne indstilling geelder kun for tastetonen.
Signaltonen kan ikke forandres.

Veelge tast Bornesikring

® Tast Barnesikring ikke til radighed / til radighed
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Service og manuel rengering

Sikkerhedsinstruktioner

A Pas pa! Bageovnen mé ikke renses med en
hojtryksrenser eller et dampstraleapparat.

A Pas pa, forbraendingsfare! Lad bageovnen
afkale for rengeringen.

Rengore bageovnens indre

Ter bageovnen ud med en klud og lidt varmt vand
tilsat lidt opvaskemiddel. Lad rester ikke breende
ind. Efter renggringen skal ovndgren forblive dben,
saledes at ovnens indre kan tarre.

Indbreendte rester ma ikke skrabes af, med skal
blades op med en fugtig klud og opvaskemiddel.

Ved kraftigere tilsmudsninger er det bedst at
benytte pyrolysen.

Frugtsafter, der drypper ned fra saftige frugtkager,
kan beskadige emaljen. Fjern rester omgadende med
en fugtig klud, sa snart bageovnen er tilstreekkeligt
afkalet.

Benyt ingen uegnede rengeringsmidler:

- skuremidler

- nitropolérmidler

- klorholdige renggringsmidler

- svampe eller genstande, der efterlader ridser

NB: Ovnrens ma kun benyttes til rengaring af
emaljen i ovhrummet. Ovnrens ma ikke komme pa
dagrens teetningsliste. Ovndgrens ramme ma ikke
sprgjtes ind med ovnrens.

Rengore dorens rude

Ruden renggres med en blagd, fugtig klud og
glasrens. Ruden ma ikke tarres af med en for fugtig
klud, da fugtighed kan traenge ind under ruden.

Benyt ingen skarpe, skurende renggringsmidler
eller metalskrabere. Disse kan efterlade ridser i
overfladen og gdelaegge glasset.

Displayet m& kun renses med en blad klud.
Displayet mé& ikke tarres af med en fugtig klud, da
fugtighed kan treenge ind under ruden.
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Rengore dorens taetningsliste
Hold degrens teetningsliste altid ren og fri for rester.

Dgrens taetningsliste ma ikke renggres med
aggressive renggringsmidler (f. eks. ovnrens).
Disse kan gdeleegge dgrens teetningsliste.

Dgrens taetningsliste kan ikke tages af.

Rengore tilbehor

Tilbehor (bageplader, rist, grillpande) renggres med
varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel.

Blgd indbreendte rester op og benyt en barste.

Rengere bagestenen (specialtilbeher)

Fjern kraftige tilsmudsninger fra bagestenen. Vend
bagestenen naeste gang, De benytter den, pa den
made bliver rester pd undersiden afbreendt.

Vigtigt: Bagestenen ma ikke renggres med vand og
renggringsmidler! Indtreengende fugtighed kan
forarsage revner i bagestenen.



Pyrolyse

A Pas pa, forbrandingsfare! Ved pyrolysen opstar
meget hgje temperaturer! Hold barn vaek!

Ved pyrolysen opvarmes bageovnen pa 485 °C.
Rester fra bagning, stegning og grillering
forbreendes.

Selvrens-proceduren varer 3 timer.

Til Deres sikkerhed aflases bageovnen.
Ovnbelysningen er slukket under pyrolysen.

For De starter pyrolysen

@ Fjern kraftige tilsmudsninger og madrester fra
bageovnen.
A Pas pa, brandfare! Madrester, fedt eller
stegesaft kan anteende sig under pyrolysen.

® Renggr dgrens taetningsliste, inderside og rude
pr. hadnd, da disse dele ikke renses ved
pyrolyse.

® Fjern alle lgse dele (f. eks. grillrist,
stegetermometer) fra ovnrummet. Der ma ikke
befinde sig nogen genstande i ovhrummet!

® Luk bageovnens dar.

Fremgangsmade

1 Drejtemperaturvaelgeren og funktionsveelgeren
et hak mod venstre.

2 Pyrolysemenuen vises. | displayet kan De se
slukketiden.

3 Start med tast ©.

Pyrolysemenuen lukkes. | displayet vises symbol m”
og renggringstemperaturen. | visningsbjeelken ser
man, hvor leenge pyrolysen varer.

Bageovnens lampe og displaybelysningen er slukket
under pyrolysen.
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Forskyde slukketiden

Hvis De vil, at pyrolysen f. eks. skal foregd om
natten, kan De forskyde slukketiden. P4 den made
star bageovnen om dagen altid til radighed.

Lav indstillingerne som beskrevet under 1 og 2.
3 De kan forskyde slukketiden bagud med tast +.
4 Bekreeft med tast O.

| displayet fremkommer symbolet m”.

| visningsbjeaelken ser man slukketiden for pyrolysen.
| stedet for temperaturen vises tre bjeelker. Nar
pyrolysen starter, vises renggringstemperaturen.

Nar tiden er udlgbet, hares et signal. Undtagelse:
Mellem kl. 22.00 og kl. 8.00 hgres ikke noget
signal.

Rengaringen er afsluttet. Sluk temperaturvaelgeren.

Lad bageovnen afkgle og ter den ud med en fugtig
klud.

Bemaerkninger
Pyrolysens varighed kan ikke forandres.

Nar pyrolysen ikke starter, og i displayet blinker
eller 2

Kontroller, om dagren er lukket korrekt resp. om
stegetermometeret er fjernet.

Hvis De vil afbryde pyrolysen:
Sluk temperaturveelgeren.

Til Deres sikkerhed er ovndgren aflast.
Den kan farst dbnes, nar bagovnen er afkglet og
symbolet E& gar ud.



Rengore tilbehor med pyrolyse

Gaggenau bageplader og grillpander har en
overflade af pyrolysefast emalje. For et optimalt
rengeringsresultat af bageovnen anbefaler vi dog
for pyrolysen at fjerne alt tilbeher fra bageovnen.
Kun pa& den made fordeles varmen jeevnt.

Hvis De vil fijerne indbrzendte rester fra Deres
bageplade eller Deres grillpande ved pyrolyse skal
De i hvert fald overholde fglgende
sikkerhedsinstruktioner:

Fjern kraftige tilsmudsninger, stegesaft og

madrester far pyrolysen.

A Pas pa, brandfare! Madrester, fedt eller
stegesaft kan antaende sig under pyrolysen.

Skub altid kun en bageplade eller en grillpande
ind i ovnens nederste rille!

Skub bagepladen eller grillpanden ind til
anslaget.

Grillrist, drejespyd, stegeso, bagesten,
stegetermometer eller andet tilbehgr ma ikke
renses ved pyrolyse.
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Fejl

Ved funktionsfejl skal De farst kontrollere alle
sikringer i huset. Hvis det ikke skyldes
streamforsyningen, bedes De kontakte Deres
forhandler eller den pageeldende Gaggenau-
kundeservice.

Nar De rekvirerer vores kundeservice bedes De
angive apparatets E-nummer og FD-nummer. De
finder disse numre pé typeskiltet pa apparatet.

Kun autoriserede fagfolk ma gennemfare
reparationer for at garantere den elektriske
sikkerhed.

A Pas pa! Uhensigtsmaessige reparationer kan fare
til alvorlige farer.

Ved enhver vedligeholdelsesforanstaltning skal
apparatet skilles fra elnettet med alle poler (sla
husets sikring eller sikkerhedsafbryderen i
sikringskassen fra).

For eventuelle skader, der forarsages ved at denne
vejledning tilsideszettes, kan der ikke gares nogle
garantiydelser geeldende.

Fejlmeldinger

Hvis der opstar en fejl og apparatet ikke leengere
opvarmer, vises i displayet en fejlmelding.

Hvis E0O3, E303, E115 eller E215 vises i displayet,

er apparatet overophedet. Sluk apparatet og lad det
afkale.

Hvis en anden fejimelding vises i displayet, skal De
ringe efter kundeservicen. Angiv hos kundeservicen
fejlmeldingen og apparatets type. Apparatets type
fremgar af typeskiltet.

Sluk temperaturveelgeren.

NB:
De kan indstille seggeur og stopur.

Demo-modus

Nar symbolet #% lyser i stand-by, er demo-
modussen aktiveret. Apparatet opvarmer ikke.

Adskil apparatet kort fra nettet (sl husets sikring
eller sikkerhedsafbryderen i sikringskassen fra).
Deaktiver derefter demo-modussen inden for

3 minutter i menuen Basisindstillinger.



Stroemsvigt

Deres apparat kan klare et stremsvigt pd mindre
end 5 minutter. Programmet karer videre.

Varede stremsvigtet leengere og apparatet har veeret
i drift, sa vises i displayet symbolet 3 og tre
bjeelker i stedet for temperaturen. Programmet er
afbrudt.

Sla temperaturveelgeren fra og lav indstillingen pa
ny.

Efter flere dages streamsvigt vises i displayet
menuen ,Fgrste indstillinger”. Indstil klokkeslaettet
og datoen.

NB: Basisindstillingerne forbliver gemt ogsa efter et
flere dages stremsvigt.
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Udskifte bageovnens lampe

Nar en lampe i bageovnen svigter, skal den
udskiftes. Temperaturbestandige reservelamper far
De hos kundeservicen eller i specialforretninger.
Benyt kun disse lamper.

A Pas pa, forbraendingsfare! Bageovnens lamper
bliver meget varme under driften. Udskift en lampe
kun, nar den er afkglet.

Far De udskifter en lampe skal bageovnen adskilles
fra elnettet (sla husets sikring eller
sikkerhedsafbryderen i sikringskassen fra).

Udskifte bagovnens gvre lampe

1 Las skruen pa lampens afskeermning.
Lampens afskeermning klapper nedad.

2 Treek peeren ud. Veer opmeerksom pé benenes
position. Seet den nye paere fast ind.
NB:
Benyt kun en temperaturbestandig
halogenpaere af samme type (60 W/ 230V /
G9).
Bergr den nye pzere ikke med fingrene, men kun
med en tor klud.

3 Klap lampens afskeermning opad og skru den
fast.

4 Sla sikringen til igen.

Udskifte bageovnens lampe i siden

1 Laeg et viskestykke ind i bageovnen for at
undgéa skader.

2 Lasn fingerskruerne pa indskudsristen.
Tag indskudsristen af.

3 Tryk den gvre holdefjeder til side og tag
glasafskeermningen af.

4 Traeek paeren ud. Veer opmaerksom pa benenes
position. Saet den nye peaere fast ind.
NB:
Benyt kun en temperaturbestandig
halogenpeaere af samme type (10 W /12V/
G4).
Bergr den nye peere ikke med fingrene, men kun
med en ter klud.

5 Saet glasafskaermningen ind nede i holdefjedren
og lad den foroven falde i hak. Den affasede
side skal vise mod ovnrummet.

6 Tag viskestykket ud af bageovnen og sla
sikringen til igen.

En beskadiget glasafskeermning skal udskiftes. Den
passende glasafskaeermning far De hos
kundeservicen.
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