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A Wichtige Sicherheitshinweise

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kdnnen Sie lhr Gerét sicher und richtig bedie-
nen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung
fur einen spateren Gebrauch oder fiir Nachbe-
sitzer aufbewahren.

Dieses Gerat ist nur fir den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

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

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

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

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

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

Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind 8 Jahre und élter und werden
beaufsichtigt.

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

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

Brandgefahr!
Im Garraum gelagerte, brennbare Gegen-
stdnde kdnnen sich entziinden. Nie brenn-
bare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Gerétetiir 6ffnen,
wenn Rauch im Gerat auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

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

Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
beriihren. Das Geréat immer abkihlen las-
sen. Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB. Hei-
Bes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-
raum entziinden. Nie Speisen mit groBen
Mengen an hochprozentigen alkoholi-
schen Getranken zubereiten. Nur kleine
Mengen hochprozentiger Getranke ver-
wenden. Gerétetiir vorsichtig 6ffnen.

Verbriihungsgefahr!
Die zugénglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile beriihren. Kinder
fernhalten.

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

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



Verletzungsgefahr!

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

Stromschlaggefahr!
UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfiihren und beschédigte Anschluss-
leitungen austauschen. Ist das Gerét
defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten. Kun-
dendienst rufen.

An heiBen Geréteteilen kann die Kabeliso-
lierung von Elektrogerédten schmelzen. Nie
Anschlusskabel von Elektrogeraten mit hei-
Ben Gerateteilen in Kontakt bringen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

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

Ein defektes Gerét kann einen Strom-
schlag verursachen. Nie ein defektes
Gerat einschalten. Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Kundendienst rufen.

Bei einem falschen Kerntemperaturfiihler
kann die Isolation beschadigt werden. Nur
den fir dieses Gerat bestimmten Kerntem-
peraturfiihler benutzen.

Brandgefahr!
Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kon-
nen sich wahrend der Pyrolytischen Reini-
gung entziinden. Vor jeder Pyrolytischen
Reinigung grobe Verschmutzungen aus
dem Garraum und vom Zubehor entfernen.

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

Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Pyrolyti-
schen Reinigung sehr heiB. Nie die Gera-
tetlir 6ffnen oder den Verriegelungshaken
mit der Hand verschieben. Das Gerat
abkiihlen lassen. Kinder fernhalten.

/\ Das Gerit wird wihrend der Selbstrei-
nigung auBen sehr heiB. Nie die Geratetiir
bertihren. Das Gerét abkihlen lassen. Kin-
der fernhalten.

Gefahr schwerer
Gesundheitsschéaden!

Das Gerat wird wahrend der Pyrolytischen Rei-
nigung sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung
von Blechen und Formen wird zerstdrt und es
entstehen giftige Gase. Nie antihaftbeschich-
tete Bleche und Formen bei der Pyrolytischen
Reinigung mitreinigen. Nur emailiertes Zube-
hér mitreinigen.



Ursachen fiir Schaden

Achtung!

- Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf
dem Garraumboden: Kein Zubehor auf den Gar-
raumboden legen. Den Garraumboden nicht mit
Folie, egal welcher Art, oder Backpapier ausle-
gen. Kein Geschirr auf den Garraumboden stel-
len, wenn eine Temperatur tiber 50 °C eingestellt
ist. Es entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

- Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den
heiBen Garraum gieBen. Es entsteht Wasser-
dampf. Durch den Temperaturwechsel kénnen
Emailschaden entstehen.

- Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmit-

tel langere Zeit im geschlossenen Garraum aufbe-

wahren. Das Email wird beschédigt.

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

- Auskihlen mit offener Geréatetiir: Den Garraum
nur geschlossen auskiihlen lassen. Auch wenn
die Geratetlr nur einen Spalt breit offen ist, kon-
nen benachbarte Mdbelfronten mit der Zeit
beschadigt werden.

- Stark verschmutzte Tirdichtung: Wenn die Tiir-
dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die Geré-
tetlir bei Betrieb nicht mehr richtig. Die
angrenzenden Md&belfronten kdnnen beschéadigt
werden. Tiirdichtung immer sauber halten.

- Geratetir als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf
die Geratetir stellen, setzen oder daran hidngen.
Kein Geschirr oder Zubehor auf der Geréatetiir
abstellen.

- Zubehor einschieben: Je nach Geréatetyp kann
Zubehor die Tirscheibe beim SchlieBen der
Geratetiir zerkratzen. Zubehor immer bis zum
Anschlag in den Garraum schieben.

- Gerit transportieren: Geréat nicht am Turgriff tra-
gen oder halten. Der Turgriff hdlt das Gewicht
des Gerétes nicht aus und kann abbrechen.

Umweltschutz

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerét ist entsprechend der européi-
schen Richtlinie 2012/19/EU (ber Elektro-
und Elektronikaltgerite (waste electrical and

EE clectronic equipment - WEEE) gekennzeich-
net.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-
weit gliltige Riicknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.

Tipps zum Energiesparen

Offnen Sie die Geritetiir wihrend Sie Garen,
Backen oder Braten moglichst selten.

Verwenden Sie beim Backen dunkle, schwarz
lackierte oder emaillierte Backformen. Sie neh-
men die Hitze besonders gut auf.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch ver-
kirzt sich die Backzeit fiir den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch zwei Kastenformen nebeneinan-
der einschieben.

Im HeiBluftbetrieb kénnen Sie auf mehreren Ebe-
nen gleichzeitig backen.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwdrme zum Fertiggaren nutzen.



Gerat kennen lernen

Backofen
67 89 10
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1 Temperaturwahler Taste Funktion
2 Betriebsartwahler S Start / Status
3 Funktionstasten C EIN / AUS DrehspieB
4 Display Funktionen Q) Zeitfunktionen
5 Display Betriebsart X1 Kerntemperaturfiihler
6 Buchse fiir Kerntemperaturfiihler —F Wert verringern / Wert erhdhen
7 Halterung fiir DrehspieB
8 Backofenbeleuchtung Symbol Bedeutung
9 Buchse fiir Backstein
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Kindersicherung

Display und Bedienelemente
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Aufheizen

Dauer, Ende

Kurz-/Alarmzeit

Garzeit

Uhr

Kerntemperaturfiihler

:'_74'_-:':'_-:'/; Eingestellte Temperatur/Leistung
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o1 Zeitanzeige

:'74'_-:':'_-:'4'_-1'2 aktuelle Temperatur/Leistung




Betriebsarten

Die folgenden Betriebsarten stehen lhnen zur Verfi-
gung. Zur Auswahl der Betriebsart drehen Sie den
Betriebsartwahler, bis die gewlinschte Funktion im

Betriebsart-Display angezeigt wird.

Displayanzeige Temperatur Betriebsart Verwendung

s 50-300 °C HeiBluft Backen, Braten, Auftauen, Trocknen, Dérren, Sterili-
sieren

_r 50-300 °C HeiBluft + Unterhitze Backen, Braten

UE 50-300 °C Grillen + HeiBluft Temperaturgesteuertes Grillen mit HeiBluft, Intensi-
vgrillen mit HeiBluft

o 50-300 °C Grillen* Leistungsgesteuertes Grillen

L ECO 50-300 °C Eco-HeiBluft** Energiesparender HeiBluftbetrieb
Die Backofenbeleuchtung bleibt aus

L 50-300 °C Unterhitze Nachbraunen bzw. Nachgaren von unten

— 50-300 °C Unterhitze + /3 Oberhitze ~ Nachbriunen bzw. Nachgaren von unten und z.T.
von oben

i 50-300 °C Oberhitze + Unterhitze Backen und Braten

T 50-300 °C Oberhitze + V3 Unterhitze ~ Nachbridunen bzw. Nachgaren von oben und z.T. von
unten

) 50-300 °C Oberhitze Nachbriunen bzw. Nachgaren

i 50-300 °C Backstein Backstein zum Brotbacken und Pizzabacken

(nur mit Sonderzubehdr)
Lo 485 °C Pyrolyse Selbstreinigung des Backofeninnenraums

*50% — 150 °C  70% — 210 °C
60% — 180 °C 80% — 240 °C

90% — 270 °C
100% — 300 °C

**Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN 50304 bestimmt wurde.

Kuhlgeblase

Das Kiihlgeblédse schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht Giber der Tir. Achtung! Die
Liftungsschlitze nicht abdecken. Der Backofen {iber-

hitzt sonst.

Damit nach dem Betrieb der Garraum schneller
abkiihlt, l1auft das Kiihlgeblase eine bestimmte Zeit

lang nach.



lhr Zubehor

Vor dem ersten Benutzen

Ihr mitgeliefertes Zubehor ist fiir viele Gerichte geeig-
net. Achten Sie darauf, dass Sie das Zubeh6ér immer
richtig herum in den Garraum schieben.

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

Zubehor einschieben

Der Grillrost ist mit einer Rastfunktion ausgestattet.
Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Grillros-
tes beim Herausziehen. Der Grillrost muss richtig in
den Garraum eingeschoben werden, damit der Kipp-
schutz funktioniert.

Achten Sie beim Einschieben des Grillrosts darauf,
dass die seitlichen Rastnasen nach oben zeigen.

Zubehor

Das folgende Zubehor befindet sich im Lieferumfang:

2 Backbleche
1 Grillwanne mit Rost
1 Rost

1 Steckbarer Kerntemperaturfiihler

Sonderzubehor

Das folgende Zubehor kdnnen Sie lber lhren Fach-
héndler bestellen:

BS 020 002 Pizzaschieber, 2er-Set
DS 070 062 Rotisserie-DrehspieB
GP 032 062 Grillwanne, emailliert
39 mm tief
GR 030 062 Grillrost, verchromt.
Abgewinkelt, ohne Offnung
GR 035 062 Grillrost, verchromt
Mit Offnung und FiiBen
KB 032 062 Backblech, emailliert
18 mm tief
KB 036 062 Backblech, emailliert
20 mm tief
PS 075 001 Backstein

Inkl. Heizkérper, Backsteintra-
ger und Pizzaschieber

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

Uhrzeit einstellen

Bei Neuanschluss, oder nach einem langeren Strom-
ausfall, erscheint in der Zeitanzeige die Uhrzeit

Ia Y= Nalx]
L.

Zum Einstellen der Uhrzeit gehen Sie so vor:

1 Taste O viermal driicken. Das Symbol O blinkt
im Display.

2 Mit den Tasten + und — die Uhrzeit einstellen.

3 Taste Sdriicken. Die Zeitanzeige leuchtet im Dis-
play.

Sie kdnnen die Uhrzeit auch zu einem spéteren Zeit-
punkt jederzeit einstellen. Gehen Sie hierzu in der
gleichen Weise vor.

Hinweis: Bei ausgeschaltetem Backofen wird die Uhr-
zeitanzeige ausgeblendet, um die Einhaltung der EU
Verordnung fiir den Stromverbrauch im Standby-
Betrieb zu gewahrleisten.

Wie Sie die Uhrzeit dennoch dauerhaft einblenden,
lesen Sie im Kapitel “Grundeinstellungen".

Backofen aufheizen

Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste im
Garraum sind.

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den lee-
ren, geschlossenen Backofen auf. Ideal dafiir ist eine
Stunde bei HeiBluft mit 200°C.

Lassen Sie den Backofen anschlieBend abkiihlen und
wischen Sie die Oberfldchen mit einem feuchten Tuch
ab.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehtr das erste Mal benutzen, reini-
gen Sie es griindlich mit heiBer Spillauge und einem
weichen Spiltuch.

Hinweis: Backstein nicht mit Wasser und Reinigungs-
mittel reinigen. Beim Aufheizen eines feuchten Back-
steins kdnnen Risse im Material entstehen. Sollte der
Backstein einmal feucht werden, muss er vor dem
ndachsten Aufheizen vollstandig durchtrocknen. Dies
kann mehrere Tage dauern.



Gerat bedienen

Einschalten

1 Temperaturwéhler auf gewilinschten Wert stellen.
Temperatur und Betriebsart werden im Display
angezeigt.

2 Gewilinschte Betriebsart mit dem Betriebsartwéh-
ler einstellen.

Das Aufheizsymbol == erscheint im Display bis die
eingestellte Temperatur erreicht ist. Beim Nachheizen
erscheint es erneut.

Anzeigen der aktuellen Temperatur:

Die aktuelle Temperatur im Garraum kdnnen Sie jeder-
zeit abfragen. Driicken Sie hierzu die Taste S. Die
aktuelle Temperatur wird im unteren Teil des Displays
kurz angezeigt.

Hinweis: Beim Dauerbetrieb des Backofens sind sys-
tembedingte Temperaturschwankungen bis zu 5° C
tiber oder unter der eingestellten Temperatur im nor-
malen Bereich.

Ausschalten

Zum Ausschalten des Backofens stellen Sie den Tem-
peraturwéhler auf 0. Die Backofenbeleuchtung
erlischt, der Backofen befindet sich im Stand-by-
Modus.

Hinweis: Die Uhrzeitanzeige erlischt im Stand-by-
Zustand. Driicken Sie eine beliebige Taste um die Uhr-
zeit wieder einzublenden. Wie Sie die Uhrzeit dauer-
haft einblenden, erklaren wir im Kapitel
“Grundeinstellungen".

Achtung!

Zur Vermeidung von Emailschédden keine Speisen zum
Abkiihlen bzw. zum Aufbewahren im Gerit lassen.
Falls Kondensat im Garraum entstanden ist, das Geréat
nochmals mit HeiBluft 50°C fiir 5 Minuten aufheizen
und danach die Tiir 6ffnen, damit die Feuchtigkeit ent-
weichen kann.



Eco-HeiBluft

Ihr neues Gerit ist besonders energieeffizient. Hier Mit der energieeffizienten Betriebsart Eco-HeiBluft
erhalten Sie Angaben zur energieoptimierten konnen Sie zahlreiche Gerichte auf einer Ebene zube-
Betriebsart Eco-HeiBluft. reiten. Der Ventilator verteilt die energieoptimierte

Hitze des Ringheizkdrpers in der Riickwand gleichma-
Big im Garraum.

Die Backofenbeleuchtung bleibt aus. Beim Offnen der
Backofentiir oder Driicken der Taste S geht die Back-
ofenbeleuchtung fir kurze Zeit an.

Anzeigen der aktuellen Temperatur:

Die aktuelle Temperatur im Garraum kénnen Sie jeder-
zeit abfragen. Driicken Sie hierzu die Taste S. Die
aktuelle Temperatur wird im unteren Teil des Displays
kurz angezeigt. Die Backofenbeleuchtung geht fir
kurze Zeit an.

Hinweise

- Offnen Sie die Backofentiir wihrend des Garens
nur dann, wenn es erforderlich ist.

- Der Kerntemperaturfiihler kann mit der Betriebs-
art Eco-HeiBluft nicht verwendet werden.

In der Tabelle finden Sie eine Auswahl an Gerichten,
die fiir Eco-HeiBluft am besten geeignet sind.

Die Werte der Einstelltabelle beziehen sich auf ein
vorgeheiztes Gerat. Sie dienen lediglich als Richtlinie,
da je nach Art und Zustand der Speise mehr oder
weniger Warme bendétigt wird.

Gerichte Eco-HeiBluft Einschubleiste Gardauer (ca. h:min) Eigene Anmerkungen
(Temp. °C) Empfohlen

Kuchen / Gebéack

Flachkuchen 165 2. v.u. 00:30-00:35

Gugelhupf 165 1. v.u. 00:40-00:50

Hefezopf (750 g Teig) 165 2. v.u. 00:30-00:35

Apfeltarte 190 2.v.u. 00:40-00:50

Platzchen 165 2. vu. 00:25-00:30

Spritzgeback 140 2. v.u. 00:35-00:45

(nach EN 60350)

Muffins 160 2.v.u. 00:25

Small cakes 150 2.vu. 00:40-00:50

(nach EN 60350)

Windbeutel 200 2.v.u. 00:55

Fleisch

Schweinebraten (1,7 kg) 220 2.v.u. 01:40

Beilagen und Gerichte

Pizza (Blech) 180 2. v.u. 00:35-00:45

Kartoffelgratin 180 2. v.u. 00:50
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Einstelltabelle

Die Werte der Einstelltabelle beziehen sich auf ein
vorgeheiztes Gerat. Sie dienen lediglich als Richtlinie,
da je nach Art und Zustand der Speise mehr oder
weniger Warme bendtigt wird.

Gerichte HeiBluft Ober- und Einschubleiste Gardauer (ca. h:min) Eigene
(Temp. °C) Unterhitze Empfohlen (Kerntempe-

(Temp. °C) ratur)
Kuchen / Geback
Bisquitrolle 180 180-190 2. vu. 00:19-00:20
Bisquitboden 165 165-175 2. v.u. 00:30-00:35
Hefekuchen 165 165-175 2.v.u. 00:30
Kasekuchen (hoch) 165 165-175 2.v.u. 01:20-01:35
Kaseschnitte 165 165-175 2. v.u. 01:00-01:10
Kleingeback 165 1./2./3. v.u. 00:15-00:20

165-175 2. vu. 00:15-00:20
Napfkuchen (Hefeteig) 165 165-175 1. 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
Rihrkuchen 165 165-175 2.v.u. 00:55-01:00
Fleisch
Schweinebraten (1,5 kg) 220/180* 2. v.u. 01:30 (80°C)
Roastbeef englisch 275/200* 2.v.u. 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 (65-75°C)
Kalbsbraten 175 2.v.u. 01:10-01:20
Lamm 220/180* 2. v.u. 01:10 (75°C)
Wild
Rehkeule 175-200 2. vu. 01:30-01:40 (80-85°C)
Wildschwein 175-200 2.v.u. 01:30-01:40 (80-85°C)
Gefliigel
Gefiigel 180 2. v.u. 01:00 (90°C)
Fisch
Fischfilet 200-225 2. vu. 00:30-00:50
Fisch (1,56 -2 kg) 200 2. v.u. 00:30-00:50

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




Timer-Funktionen

Folgende Timer-Funktionen kénnen Sie einstellen:

Garzeit
Garzeit Ende
Kurzzeitwecker
Stoppuhr
Weckerfunktion
Die Bedienung der Timer-Funktionen erfolgt liber die

Bedientasten. Optische und aktustische Signale
unterstiitzen Sie bei der Bedienung:

kurzer Auswahl erfolgt

tiefer Ton

kurzer Eingabe abgeschlossen

hoher Ton

Tonfolge Programmierter Wert erreicht,
tiefer Ton Bestadtigung erwartet

blinkendes Eingabe oder Bestitigung erwartet

Displaysymbol

Bindestriche
in der Anzeige

kein Wert programmiert

Hinweis: Durch Driicken der Taste @ werden einge-
stellte Zeiten fiir 10 Sekunden angezeigt.

Eingabe korrigieren:

Taste @ dricken. Innerhalb von 10 Sekunden Zeit-
wert mit den Tasten + und = korrigieren. Eingabe mit
Taste S bestitigen. Zum Léschen der Eingabe Tasten
+ und — gleichzeitig driicken.

12

Garzeit

Wenn Sie eine Garzeitdauer fiir lhr Gericht einstellen,
schaltet das Geréat nach Ablauf dieser Dauer automa-
tisch den Heizbetrieb ab.

Sie kdnnen eine Garzeit von 1 Minute bis 23 Stunden
59 Minuten einstellen.

Geben Sie |hr Gericht in den Backofen und stellen
Sie die gewlinschte Temperatur und Betriebsart mit
den Temperatur- und Betriebsartwahlern ein.

Programmieren der Garzeitdauer:

1 Taste @ einmal driicken. Die Symbole |"| und =
blinken. Die Zeitanzeige zeigt _ _:_ _ oder die
aktuelle Dauer.

g I

n:\in:‘ .-"'-‘.-‘

NG Ny Ny

2 Stellen Sie die gewiinschte Dauer mit Hilfe der
Tasten + und = ein.

3  Starttaste S driicken. Symbol |#] erlischt, Symbol
& leuchtet durchgehend.

Nach Ablauf der Dauer:

Symbol @ blinkt. Es ertont ein akustisches Signal.
Das Geréat beendet den Heizvorgang. Driicken Sie
eine beliebige Taste. = erlischt, der Singalton ver-
stummt und der Heizvorgang wird wieder gestartet.
Stellen Sie nun den Temperaturregler auf 0° C.

Eingabe korrigieren:

Taste (O driicken. Innerhalb von 10 Sekunden Zeit-
wert mit den Tasten + und — korrigieren. Eingabe mit
Taste S bestitigen. Zum Léschen der Eingabe Tasten
+ und — gleichzeitig driicken.



Garzeitende

Mit dieser Funktion kénnen Sie das Ende der einge-
stellten Garzeit auf einen spéteren Zeitpunkt verschie-
ben.

Geben Sie dazu die Garzeit ein und programmieren
Sie die gewiinschte Uhrzeit fur das Garzeit-Ende. Die
Elektronik errechnet die entsprechende Startzeit und
startet den Garvorgang automatisch.

Hinweis: Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche
Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen diir-
fen.

So gehen Sie vor:

1 Stellen Sie eine Garzeit ein (siehe Abschnitt
“Garzeit")

2 Taste @ zweimal driicken. Die Symbole |"| und
= blinken. Die Zeitanzeige zeigt _ _:_ _ oder
die aktuelle Dauer.

3 Stellen Sie die gewiinschte Uhrzeit mit Hilfe der
Tasten + und = ein.

4  Starttaste S driicken. Symbol |"| erlischt, Symbol
= leuchtet durchgehend.

Nach Ablauf der Dauer:

Symbol &3 blinkt. Es ertént ein akustisches Signal.
Das Gerat beendet den Heizvorgang. Driicken Sie
eine beliebige Taste. Symbol &3 erlischt, der Singal-
ton verstummt und der Heizvorgang wird wieder

gestartet. Stellen Sie nun den Temperaturregler auf
0° C.

Hinweis: Sie kénnen die Abschaltzeit auch program-
mieren, wenn Sie keine Kochzeit eingestellt haben.
Beginnen Sie dazu einfach bei Punkt 2.

Kurzzeitwecker

Mit dem Kurzzeitwecker ist eine Zeitdauer program-
mierbar, z.B. als Eieruhr. Sie kdnnen Werte zwischen
00:01 Sekunden und 23:50 Stunden eingeben.

1 Taste + driicken.Die Symbole = und £) blinken.
Die Zeitanzeige zeigt _ _:_ _ oder die aktuelle
Dauer.

Gewilinschte Dauer mit + und — einstellen.

3 Taste Sdriicken. In der Anzeige werden das Sym-
bol £\ und die ablaufende Kurzzeit angezeigt.
Der Kurzzeitwecker startet auch ohne Driicken
der S Taste wenn 5 Sekunden lang keine Eingabe
erfolgt.

Nach Ablauf der Dauer:
Symbol L) blinkt. Es ertént ein akustisches Signal.
Zum Beenden driicken Sie eine beliebige Taste.

Hinweis: Wahrend die eingestellte Kurzzeit ablauft,
kann die Tageszeit durch Druck auf die Taste S abge-
rufen werden.

Weckerfunktion

Ein Signalton kann zu einer beliebigen Tageszeit aus-
gelost werden. Die Weckerfunktion ist unabhéngig
von den anderen Geradtefunktionen.

Hinweis: Die Weckerfunktion schaltet |hr Gerét nicht
aus.

1 Taste © dreimal driicken. Die Symbole =l und )
blinken. Die Zeitanzeige zeigt _ _:_ _ oder die
aktuelle Dauer.

2 Stellen Sie die gewliinschte Uhrzeit mit Hilfe der
Tasten + und = ein.

3 Starttaste S driicken. Symbol =l erlischt, Symbol
) leuchtet durchgehend.

Nach Ablauf der Dauer:

Symbol L) blinkt. Es ertént ein akustisches Signal.
Driicken Sie eine beliebige Taste. ) erlischt und der
Singalton wird beendet.

Stoppuhr

Die Stoppuhr kdnnen Sie nutzen, um z.B. die Gar-
dauer von Gerichten zu tiberwachen, ohne eine auto-
matische Abschaltung zu programmieren.

Im Display wird die Zeit beginnend bei 00:00 bis maxi-
mal 12 Stunden angezeigt.

Stoppuhr ein- und ausschalten:
Durch Driicken der Taste — wird die Stoppuhr gestar-
tet, bzw. abgeschaltet.
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Kerntemperaturfihler

A Stromschlaggefahr!

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

A Verbrennungsgefahr!

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

Der Kerntemperaturfiihler ermdéglicht lhnen exaktes,
punktgenaues Garen. Er misst die Temperatur im Inne-
ren des Garguts zwischen 30 °C und 99 °C.

Verwenden Sie nur den beiliegenden Kerntemperatur-
fiihler. Sie kdnnen ihn als Ersatzteil beim Kunden-
dienst nachkaufen (Bestellnr. 156 838, auch online im
eShop erhiltlich).

Der Kerntemperaturfiihler kann bei Temperaturen liber
250 °C beschadigt werden. Verwenden Sie ihn des-
halb nur in Ihrem Elektro-Backofen (max. 230 °C).

Geeignete Heizarten:
% | HeiBluft

Ei; HeiBluft + Unterhitze

;_3 Unterhitze

___) Unterhitze + 4 Oberhitze
___| Oberhitze + Unterhitze
"_ ] Oberhitze + /3 Unterhitze

| Oberhitze

Hinweis: Der Kerntemperaturfiihler kann mit den
Betriebsarten Grillen+HeiBluft, Grillen, Eco-HeiBluft
und Backstein nicht verwendet werden.

Die eingestellte Garraumtemperatur muss mindes-
tens 10 °C hdoher sein als die eingestellte Kerntempe-
ratur.

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

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

Achtung!

Temperaturfiihler nicht in Kombination mit DrehspieB
verwenden.
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Kerntemperaturfiihler ins Gargut
einstecken

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

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

Bei mehreren Stiicken stecken Sie den Kerntempera-
turfuhler in die Mitte des dicksten Stiickes.

Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler moglichst voll-
stdndig ein.

Achten Sie bei Geflugel darauf, dass die Spitze des
Kerntemperaturfiihlers nicht im Hohlraum in der Mitte
sitzt, sondern zwischen Bauch und Oberschenkel im
Fleisch steckt.

Stellen Sie das Gargut in die Mitte des Rostes .



Kerntemperatur einstellen

A Verbrennungsgefahr!

Wenn Sie den Kerntemperaturfiuhler erst einstecken,
wenn das Gerit bereits in Betrieb war, kdnnen die
Garraum-Innenflachen und das Zubehor heiB sein.
Verwenden Sie Topflappen!

1  Kerntemperaturfiihler in die Buchse rechts oben
im Garraum stecken und die Geréatetiir schlieBen.
Kabel des Kerntemperaturfiihlers nicht einklem-
men!

Im Display erscheint X In der Kerntemperatur-
anzeige erscheint die Kerntemperatur. Bei einer
Kerntemperatur unter 30° C und liber 99° C
blinkt die Kerntemperaturanzeige.

2 Mit den Drehwéhlern Heizart und Gartemperatur
einstellen.

3 Taste X1 driicken.

Das X1 Symbol blinkt. In der Kerntemperaturan-
zeige erscheint der Vorschlagswert 60° C, bzw.
eine hohere gemessene Kerntemperatur.

4 Mit den Tasten + und — die gewiinschte Kerntem-
peratur (30 - 99° C) einstellen.

5 Taste S driicken, um den Garbetrieb zu starten.
Wenn das Gargut eine Kerntemperatur von 30 °C
erreicht hat, erscheint im Display unter dem Sym-
bol U die aktuelle Kerntemperatur.

Die eingestellte Kerntemperatur kénnen Sie jeder-
zeit dndern.

Wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
ertént ein Signal und das Symbol *1 blinkt. Der Gar-
betrieb wird automatisch beendet.

Durch Driicken einer beliebigen Taste wird der Heiz-
vorgang wieder gestartet.

6 Drehen Sie den Temperaturwéhler auf 0° C, um
den Heizvorgang zu beenden.

A Verbrennungsgefahr!

Kerntemperaturfiihler und Garraum sind heiB. Lassen
Sie den Garraum abkiihlen, bevor Sie den Kerntempe-
raturfihler herausziehen oder verwenden Sie Topflap-
pen.

Hinweis: Wenn Sie das Gargut nach Ende des Garbe-
triebs noch fir einige Zeit im Garraum lassen, steigt
die Kerntemperatur aufgrund der Restwérme im Gar-
raum noch etwas an.

Garen mit Kerntemperatur abbrechen

Den Kerntemperaturfiihler mit Topflappen aus der
Buchse ziehen. Das Gerét heizt im normalen Garbe-
trieb weiter.

Richtwerte fiir die Kerntemperatur

Verwenden Sie nur frische, keine tiefgekiihlten
Lebensmittel. Die Angaben in der Tabelle sind Richt-
werte. Sie sind von Qualitat und Beschaffenheit der
Speise abhingig.

Aus hygienischen Griinden sollten kritische Lebens-
mittel wie Fisch und Wild mindestens 62 - 70 °C im
Kern erreichen, Gefligel und Hackfleisch sogar 80 -
85 °C.

Gargut Richtwert fiir
Kerntemperatur
Rind
Roastbeef, Rinderfilet, Entrecote
stark blutig 45-47 °C
blutig 50-52 °C
rosa 58-60 °C
durchgegart
70-75 °C
Rinderbraten 80-85°C
Schwein
Schweinebraten 72-80 °C
Schweineriicken
rosa 65-70 °C
durchgegart 75 °C
Hackbraten 85 °C
Schweinefilet 65-70 °C
Kalb
Kalbsbraten, durchgegart 75-80 °C
Kalbsbrust, gefiillt 75-80 °C
Kalbsriicken
rosa 58-60 °C
durchgegart 65-70 °C
Kalbsfilet
blutig 50-52 °C
rosa 58-60 °C
durchgegart 70-75 °C
Wild
Rehriicken 60-70 °C
Rehkeule 70-75°C
Hirschriickensteaks 65-70 °C
Hasen-, Kaninchenriicken 65-70 °C
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Gargut Richtwert fiir
Kerntemperatur
Gefliigel
Hahnchen 85 °C
Perlhuhn 75-80 °C
Gans, Truthahn, Ente 80-85°C
Entenbrust
rosa 55-60 °C
durchgegart 70-80 °C
StrauBensteak 60-65 °C
Lamm
Lammkeule
rosa 60-65 °C
durchgegart 70-80 °C
Lammriicken
rosa 55-60 °C
durchgegart 65-75 °C
Hammel
Hammelkeule
rosa 70-75°C
durchgegart 80-85 °C
Hammelriicken
rosa 70-75°C
durchgegart 80 °C
Fisch
Filet 62-65 °C
Im Ganzen 65 °C
Terrine 62-65 °C
Sonstiges
Brot 90 °C
Pastete 72-75°C
Terrine 60-70 °C
Foie gras 45 °C
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DrehspieB (Sonderzubehor)

Sie kdnnen die Funktion "DrehspieB" mit allen
Betriebsarten benutzen.
Achtung!

Temperaturfiihler nicht in Kombination mit DrehspieB
verwenden.

— —

Braten aufstecken und befestigen

Stecken Sie den Braten méglichst mittig auf den Dreh-
spieB.

Befestigen Sie den Braten an beiden Enden mit den
Halteklammern.

Zusétzlich kénnen Sie den Braten mit Kiichengarn
festbinden. Bei Gefliigel binden Sie die Fligelenden
unter dem Riicken und die Keulen am Rumpf fest.
Dann werden sie nicht zu dunkel. Stechen Sie die
Haut unter den Fliigeln ein, dann kann das Fett ablau-
fen.

Richten Sie sich mit der Backofentemperatur nach
den Angaben in der Tabelle. Ist die Temperatur zu

hoch, wird das Fleisch oder das Geflligel auBen zu
dunkel. Innen bleibt es weitgehend roh.

DrehspieB einsetzen

1 Auflagewinkel links und rechts in die Bohrungen
der Grillpfanne einstecken.

2 DrehspieB auf den Grillrahmen legen und in den
Garraum einschieben.

3 Rechte Seite des DrehspieBes in das Verriege-
lungselement im Garraum einstecken und einha-
ken.

4 Antrieb mit Taste C ein- und ausschalten. Bei
aktiviertem DrehspieB erscheint die Anzeige
—f——3—= im Betriebsart-Display.



Backstein (Sonderzubehor)

Kindersicherung

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

Backstein einsetzen

1 Heizkdrper in die Backstein-Steckdose an der
Backofenriickwand stecken.

2 Rost mit Backstein in die erste Einschubleiste von
unten in den Backofen einschieben.

Hinweis: Zum Einschieben des Backgutes den
beiliegenden Holzschieber verwenden.

3 Betriebsartwihler auf Backstein-Funktion |~

und Temperaturwahler auf erforderliche Tempera-

tur stellen.

Backstein reinigen

Entfernen Sie Verschmutzungen und Teigreste mit
einer weichen Biirste.

Hinweise

- Backstein nicht mit Wasser oder Reinigungsmit-
teln reinigen!

- Trotz Reinigung kdnnen bleibende Flecken auf
dem Backstein entstehen. Diese beeintrdachtigen
aber nicht den Geschmack des Backgutes.

Die Kindersicherung verhindert, dass Kinder das
Gerdt versehentlich einschalten.

Kindersicherung aktivieren

Voraussetzung: Temperaturwéhler ist nicht auf 0-Stel-
lung.

Taste S gedriickt halten.

2 Mit dem Temperaturwidhler den Backofen aus-

schalten.
Die Kindersicherung ist aktiv, das Symbol
blinkt.

Die Wahlschalter kénnen nun beliebig bedient wer-
den, ohne einen Heizvorgang auszuldsen.

Kindersicherung deaktivieren

1 Taste S gedriickt halten.

2 Mit dem Temperaturwdhler den Backofen ein-
schalten.
Das Symbol im Display erlischt.

Die Kindersicherung ist aufgehoben. Sie kénnen das
Gerdt wieder wie gewohnt einstellen.
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Grundeinstellungen

Folgende Grundeinstellungen kdnnen angepasst wer-
den:

Temperaturanzeige: °C/°F

Zeitanzeige: 12h (am/pm)/24h

Zeitanzeige im Standby: EIN/AUS
Hinweis: Bei Aktivierung der Zeitanzeige liberschrei-
tet der Stromverbrauch des Gerétes den in der EU

gesetzlich vorgeschriebenen Stromverbrauch im
Stand-by-Zustand.

So bedienen Sie das Optionsmenii:

Temperatur- und Betriebsartwahler auf O stellen.
Taste S driicken und gedriickt halten.
Betriebsartwadhler nach rechts drehen.

Taste S loslassen.

(3 B S

Durch Drehen des Betriebsartwédhlers kénnen Sie
nun die verschiedenen Funktionen auswahlen:

- Position 1: Temperaturanzeige °C/°F
- Position 2: Zeitanzeige 12h/24h
- Position 3: Zeitanzeige ON/OFF

6 Mit + und — die gewiinschten Werte einstellen.

Zum Bestitigen Taste S driicken.

Zum Verlassen des Optionsmeniis stellen Sie den
Betriebsartwidhler auf 0, oder drehen Sie den Tempe-
raturwéhler auf eine beliebige Stellung.
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Reinigen und warten

A Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr hei3. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente beriihren. Das Geréat
immer abkiihlen lassen. Kinder fernhalten.

A Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag
verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampf-
reiniger verwenden.

Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beach-
ten Sie die Angaben in der Tabelle. Verwenden Sie

keine scharfen oder scheuernden Reinigungs-
mittel,
keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,

keine harten Scheuerkissen oder Putzschwdmme,

keine Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger.

Waschen Sie neue Schwammtiicher vor Gebrauch
grindlich aus.

Bereich Reinigungsmittel

Backofenfront HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spiiltuch reinigen und einem
weichen Tuch nachtrocknen. Keinen
Gilasreiniger oder Glasschaber verwen-

den.

Edelstahl HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spiiltuch reinigen und einem
weichen Tuch nachtrocknen. Kalk-, Fett-,
Starke- und EiweiBflecken sofort entfer-
nen. Unter solchen Flecken kann sich

Korrosion bilden.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel
sind spezielle Edelstahl-Pflegemittel
erhéltlich, die sich fiir warme Oberfla-

chen eignen. Das Pflegemittel mit einem

weichen Tuch hauchdiinn auftragen.

Tiirscheiben Glasreiniger:

Mit einem weichen Tuch reinigen. Keinen

Glasschaber verwenden.

Garraum HeiBe Spillauge:

Mit einem Spiiltuch reinigen.

Bei starker Verschmutzung Backofenrei-

niger verwenden. Nur im kalten Garraum

verwenden.

Glasabdeckung der
Backofenlampe

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiiltuch reinigen.

Dichtung
Nicht abnehmen!

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiiltuch reinigen. Nicht
scheuern.

Bereich Reinigungsmittel

Gestelle HeiBe Spiillauge:
Einweichen und mit einem Spiiltuch oder

einer Biirste reinigen.

Teleskopausziige  HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spiltuch oder einer Biirste rei-

nigen. Nicht einweichen oder im
Geschirrspiiler reinigen.

Zubehor HeiBe Spullauge:
Einweichen und mit einem Spiiltuch oder

einer Birste reinigen.

Garraum trocknen

Zur Vermeidung von Emailschiaden den Garraum nach
der Reinigung sorgféltig trocknen. Die Geréatetiir nach
der Reinigung noch ca. 1 Stunde in Raststellung

(ca. 30°) gedffnet lassen, damit die Emailflachen im
Garraum trocknen.

Backofenlampe wechseln

Ist die Lampe der Backofenbeleuchtung ausgefallen,
muss sie ausgewechselt werden. Ersatzlampen (Arti-
kelnummer 157 312) erhalten Sie beim Gaggenau
Kundendienst oder im Fachhandel. Verwenden Sie nur
diese Lampen.

A Stromschlaggefahr!

Gerat stromlos machen. Betétigen Sie den Siche-
rungsautomaten oder drehen Sie die Sicherung im
Sicherungskasten lhrer Wohnung heraus.

A Verbrennungsgefahr!

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

So gehen Sie vor:
1 Lésen Sie die beiden Schrauben mit einem Kreuz-

schraubendreher.

2 Entnehmen Sie den Rahmen mit Fenster nach
unten.

3 Die Lampe kann durch Druck auf die Kontaktfeder
nach untern gekippt und entnommen werden.

Zum Einsetzen der neuen Lampe gehen Sie in umge-
kehrter Reihenfolge vor.

Glasabdeckung

Eine beschadigte Glasabdeckung muss ausgewech-
selt werden. Passende Glasabdeckungen erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sie die E-Nummer und die
FD-Nummer lhres Gerétes an.

19



Selbstreinigung (Pyrolyse)

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

Fiir diese Betriebsart steht lhnen eine Dauer von 1 bis
3 Stunden zur Verfliigung. Je starker und &lter die Ver-
schmutzungen sind, desto ldnger sollte die Reini-
gungsdauer sein.

Es gentigt, wenn Sie den Garraum alle zwei bis drei
Monate reinigen. Bei Bedarf ist eine Reinigung auch
ofter moglich.

A Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich
wahrend der Pyrolytischen Reinigung entziinden. Vor
jeder Pyrolytischen Reinigung grobe Verschmutzun-
gen aus dem Garraum und vom Zubehor entfernen.

A\ Brandgefahr!

Das Geréat wird wahrend der Pyrolytischen Reinigung
auBen sehr heiB. Nie brennbare Gegenstinde, wie

z. B. Geschirrtiicher, an den Tiirgriff hdngen. Vorder-
seite des Gerites freihalten. Kinder fernhalten.

A Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

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

Selbstreinigung vorbereiten

Achtung!

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

Grobe Verschmutzungen und Speiseriickstédnde
aus dem Backofen entfernen.

Turdichtungen, Turinnenseite und Glasscheibe
von Hand reinigen, da diese Teile durch die Pyro-
lyse nicht gereinigt werden.

Alle losen Innenteile aus dem Garraum entneh-
men. Wie Sie die Gitterroste entfernen, lesen Sie
bitte im Kapitel “Reinigung und Pflege" nach. Es
dirfen sich keine Gegenstidnde mehr im Garraum
befinden!

Backofentir schlieBen.
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Selbstreinigung einstellen

Temperaturwahler auf 485° C einstellen.

2 Betriebsartwéhler auf Stellung Pyrolyse bringen.
Die Timerprogrammierung wird aktiviert. Vor-
schlagszeit 2:00 h.

3 Timer je nach Verschmutzung tber die Tasten +
und — anpassen (Einstellbereich 1:00 - 3:00 h).

4 Taste S driicken. Der Selbstreinigungsvorgang
startet.

Die aktuelle Restdauer der Selbstreinigung lédsst sich
jederzeit durch Driicken der Taste O abfragen und
mit den Tasten + und — verdndern. Abschluss der Ein-
gabe mit Taste S.

Hinweise

- Die Backofentir ist zu lhrer Sicherheit bei Tempe-
raturen tiber 300° C verriegelt. Der Ver- und Ent-
riegelungsvorgang dauert ca. 30 Sekunden.
Wihrend dieser Zeit blinkt das O Symbol. Versu-
chen Sie nicht, widhrend dieses Vorgangs die
Backofentiir zu 6ffnen!

- Wenn Sie modchten, dass die Selbstreinigung z.B.
nachts ablauft, haben Sie die Mdglichkeit eine
Abschaltzeit zu programmieren (Kapitel “Timer-
Funktionen - Abschaltzeit"). Das Programm startet
dann automatisch.

Selbstreinigung beendet

Nach Ablauf des Pyrolysevoganges blinkt das Symbol
&3. Der Timer schaltet den Heizvorgang automatisch
ab.

Das Blinken hort auf, sobald eine beliebige Taste
gedriickt, oder der Temperaturwahler auf O gestellt
wird.

Hinweis: Durch Driicken der Taste S erscheint erneut
der Vorschlagswert 2:00 h. Driicken Sie die Taste S
erneut, um den Selbstreinigungsvorgang noch einmal
zu starten.

Wenn der Garraum abgekihlt ist, wischen Sie die
zurlickgebliebene Asche mit einem feuchten Tuch aus
dem Garraum.



Stérungen — was tun?

Oft kdnnen Sie aufgetretene Stdérungen leicht selbst

beheben. Bevor Sie den Kundendienst rufen, beach-

ten Sie die folgenden Hinweise.

A Stromschlaggefahr!

Unsachgemi&Be Reparaturen sind gefdhrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfiihren. Ist das Gerat defekt, Netz-
stecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

Storung

Mégliche Ursache

Lésung

Gerit funktioniert nicht, keine Anzeige
im Display

Stecker ist nicht eingesteckt

Gerat am Stromnetz anschlieBen

Stromausfall

Priifen, ob andere Kiichengeréte funkti-
onieren

Sicherung defekt

Im Sicherungskasten priifen, ob die
Sicherung fiir das Gerat in Ordnung ist

Fehlbedienung

Sicherung fiir das Gerat im Sicherungs-
kasten ausschalten und nach ca. 60
Sekunden wieder einschalten

Gerét lasst sich nicht starten

Gerétetlr ist nicht ganz geschlossen

Gerétetlir schlieBen

Anzeige aktuelle Temperatur zeigt _ _._

andauernder Signalton

Stromversorgung war unterbrochen

Temperaturwahler in 0-Position bringen,
Backofen erneut einstellen.

Geriét schaltet sich selbsttatig aus.

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

Geriét ausschalten und erneut einstellen.

Backofenbeleuchtung ist an, Symobl =O
leuchtet, Gerét heizt nicht.

Ihr Gerét befindet sich im Demo-Modus.

1 Gerit flir einige Sekunden vom Netz
trennen (Sicherung ausschalten).

2 Sicherung wieder einschalten, Taste
+ gedriickt halten und Temperatur-
schalter auf beliebige Position (nicht
Licht!) stellen.

Keine Uhrzeitanzeige bei ausgeschalte-
tem Gerét

Ihr Gerat befindet sich im stromsparen-
den Stand-by Modus

Grundeinstellung fiir Uhrzeitanzeige
dndern: siehe Kapitel “Grundeinstellun-
gen".
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Kundendienst

Wenn lhr Geréat repariert werden muss, ist unser Kun-
dendienst fiir Sie da. Wir finden immer eine passende
Lésung, auch um unnétige Technikerbesuche zu ver-
meiden.

Geben Sie beim Anruf bitte die Erzeugnisnummer
(E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an, damit
wir Sie qualifiziert betreuen kénnen. Das Typenschild
mit den Nummern finden Sie, wenn Sie die Gerétetir
o6ffnen, an der Vorderseite des Gerétes.

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen miissen, kdn-
nen Sie hier die Daten Ihres Gerédtes und die Telefon-
nummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Beachten Sie, dass der Besuch des Kundendienst-
technikers im Falle einer Fehlbedienung auch wah-
rend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fiir den ndachstgelege-
nen Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegen-
den Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen

A 0810 550 555

D 089 20 355 366

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschul-
ten Kundendiensttechnikern durchgefiihrt wird, die

mit den Original-Ersatzteilen fir Ihr Hausgeréat ausge-
ristet sind.
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Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
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	m Wichtige Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Nur dann können Sie Ihr Gerät sicher und richtig bedienen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Dieses Gerät ist nur für den Einbau bestimmt. Spezielle Montageanleitung beachten.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen.
	Nur ein konzessionierter Fachmann darf Geräte ohne Stecker anschließen. Bei Schäden durch falschen Anschluss besteht kein Anspruch auf Garantie.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Das Gerät während des Betriebes beaufsichtigen. Das Gerät nur in geschlossenen Räumen verwenden.
	Dieses Gerät ist für eine Nutzung bis zu einer Höhe von maximal 2000 Metern über dem Meeresspiegel bestimmt.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Zubehör immer richtig herum in den Garraum schieben. Siehe Beschreibung Zubehör in der Gebrauchsanleitung.
	Brandgefahr!
	▯ Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstände können sich entzünden. Nie brennbare Gegenstände im Garraum aufbewahren. Nie die Gerätetür öffnen, wenn Rauch im Gerät auftritt. Das Gerät ausschalten und Netzstecker ziehen oder Sicherung im S...
	▯ Beim Öffnen der Gerätetür entsteht ein Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente berühren und sich entzünden. Nie Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf das Zubehör legen. Backpapier immer mit einem Geschirr oder einer Backform beschwere...

	Verbrennungsgefahr!
	▯ Das Gerät wird sehr heiß. Nie die heißen Garraum-Innenflächen oder Heizelemente berühren. Das Gerät immer abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	▯ Zubehör oder Geschirr wird sehr heiß. Heißes Zubehör oder Geschirr immer mit Topflappen aus dem Garraum nehmen.
	▯ Alkoholdämpfe können sich im heißen Garraum entzünden. Nie Speisen mit großen Mengen an hochprozentigen alkoholischen Getränken zubereiten. Nur kleine Mengen hochprozentiger Getränke verwenden. Gerätetür vorsichtig öffnen.

	Verbrühungsgefahr!
	▯ Die zugänglichen Teile werden im Betrieb heiß. Nie die heißen Teile berühren. Kinder fernhalten.
	▯ Beim Öffnen der Gerätetür kann heißer Dampf entweichen. Gerätetür vorsichtig öffnen. Kinder fernhalten.
	▯ Durch Wasser im heißen Garraum kann heißer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser in den heißen Garraum gießen.

	Verletzungsgefahr!
	Zerkratztes Glas der Gerätetür kann springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

	Stromschlaggefahr!
	▯ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen und beschädigte Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungska...
	▯ An heißen Geräteteilen kann die Kabelisolierung von Elektrogeräten schmelzen. Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten mit heißen Geräteteilen in Kontakt bringen.
	▯ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.
	▯ Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.
	▯ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
	▯ Bei einem falschen Kerntemperaturfühler kann die Isolation beschädigt werden. Nur den für dieses Gerät bestimmten Kerntemperaturfühler benutzen.

	Brandgefahr!
	▯ Lose Speisereste, Fett und Bratensaft können sich während der Pyrolytischen Reinigung entzünden. Vor jeder Pyrolytischen Reinigung grobe Verschmutzungen aus dem Garraum und vom Zubehör entfernen.
	▯ Das Gerät wird während der Pyrolytischen Reinigung außen sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände, wie z. B. Geschirrtücher, an den Türgriff hängen. Vorderseite des Gerätes freihalten. Kinder fernhalten.

	Verbrennungsgefahr!
	▯ Der Garraum wird während der Pyrolytischen Reinigung sehr heiß. Nie die Gerätetür öffnen oder den Verriegelungshaken mit der Hand verschieben. Das Gerät abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	▯ ; Das Gerät wird während der Selbstreinigung außen sehr heiß. Nie die Gerätetür berühren. Das Gerät abkühlen lassen. Kinder fernhalten.

	Gefahr schwerer Gesundheitsschäden!
	Das Gerät wird während der Pyrolytischen Reinigung sehr heiß. Die Antihaftbeschichtung von Blechen und Formen wird zerstört und es entstehen giftige Gase. Nie antihaftbeschichtete Bleche und Formen bei der Pyrolytischen Reinigung mitreinigen. Nur...

	Ursachen für Schäden
	Achtung!

	Umweltschutz
	Umweltgerecht entsorgen
	Tipps zum Energiesparen

	Gerät kennen lernen
	Backofen
	Display und Bedienelemente
	Betriebsarten
	Kühlgebläse


	Ihr Zubehör
	Zubehör einschieben
	Zubehör
	Sonderzubehör

	Vor dem ersten Benutzen
	Uhrzeit einstellen
	1 Taste M viermal drücken. Das Symbol M blinkt im Display.
	2 Mit den Tasten @ und A die Uhrzeit einstellen.
	3 Taste ~ drücken. Die Zeitanzeige leuchtet im Display.
	Hinweis

	Backofen aufheizen
	Zubehör reinigen
	Hinweis


	Gerät bedienen
	Einschalten
	1 Temperaturwähler auf gewünschten Wert stellen. Temperatur und Betriebsart werden im Display angezeigt.
	2 Gewünschte Betriebsart mit dem Betriebsartwähler einstellen.
	Hinweis

	Ausschalten
	Hinweis

	Eco-Heißluft
	Hinweise

	Einstelltabelle

	Timer-Funktionen
	Hinweis
	Garzeit
	1 Taste M einmal drücken. Die Symbole × und Ò blinken. Die Zeitanzeige zeigt ¬¬:¬¬ oder die aktuelle Dauer.
	2 Stellen Sie die gewünschte Dauer mit Hilfe der Tasten @ und A ein.
	3 Starttaste ~ drücken. Symbol × erlischt, Symbol Ò leuchtet durchgehend.

	Garzeitende
	Hinweis
	1 Stellen Sie eine Garzeit ein (siehe Abschnitt “Garzeit")
	2 Taste M zweimal drücken. Die Symbole × und Ò blinken. Die Zeitanzeige zeigt ¬¬:¬¬ oder die aktuelle Dauer.
	3 Stellen Sie die gewünschte Uhrzeit mit Hilfe der Tasten @ und A ein.
	4 Starttaste ~ drücken. Symbol × erlischt, Symbol Ò leuchtet durchgehend.

	Hinweis

	Kurzzeitwecker
	1 Taste @ drücken.Die Symbole y und V blinken. Die Zeitanzeige zeigt ¬¬:¬¬ oder die aktuelle Dauer.
	2 Gewünschte Dauer mit @ und A einstellen.
	3 Taste ~ drücken. In der Anzeige werden das Symbol V und die ablaufende Kurzzeit angezeigt.
	Hinweis

	Weckerfunktion
	Hinweis
	1 Taste M dreimal drücken. Die Symbole y und U blinken. Die Zeitanzeige zeigt ¬¬:¬¬ oder die aktuelle Dauer.
	2 Stellen Sie die gewünschte Uhrzeit mit Hilfe der Tasten @ und A ein.
	3 Starttaste ~ drücken. Symbol y erlischt, Symbol U leuchtet durchgehend.


	Stoppuhr

	Kerntemperaturfühler
	m Stromschlaggefahr!
	m Verbrennungsgefahr!
	Hinweis

	Kerntemperaturfühler ins Gargut einstecken
	Kerntemperatur einstellen
	m Verbrennungsgefahr!
	1 Kerntemperaturfühler in die Buchse rechts oben im Garraum stecken und die Gerätetür schließen. Kabel des Kerntemperaturfühlers nicht einklemmen!
	2 Mit den Drehwählern Heizart und Gartemperatur einstellen.
	3 Taste Ø drücken.
	4 Mit den Tasten @ und A die gewünschte Kerntemperatur (30 - 99° C) einstellen.
	5 Taste ~ drücken, um den Garbetrieb zu starten.
	6 Drehen Sie den Temperaturwähler auf 0° C, um den Heizvorgang zu beenden.

	m Verbrennungsgefahr!
	Hinweis


	Richtwerte für die Kerntemperatur

	Drehspieß (Sonderzubehör)
	Braten aufstecken und befestigen
	Drehspieß einsetzen
	1 Auflagewinkel links und rechts in die Bohrungen der Grillpfanne einstecken.
	2 Drehspieß auf den Grillrahmen legen und in den Garraum einschieben.
	3 Rechte Seite des Drehspießes in das Verriegelungselement im Garraum einstecken und einhaken.
	4 Antrieb mit Taste Ó ein- und ausschalten. Bei aktiviertem Drehspieß erscheint die Anzeige Ô im Betriebsart-Display.


	Backstein (Sonderzubehör)
	Backstein einsetzen
	1 Heizkörper in die Backstein-Steckdose an der Backofenrückwand stecken.
	2 Rost mit Backstein in die erste Einschubleiste von unten in den Backofen einschieben.
	Hinweis
	3 Betriebsartwähler auf Backstein-Funktion Í, und Temperaturwähler auf erforderliche Temperatur stellen.


	Backstein reinigen
	Hinweise


	Kindersicherung
	Kindersicherung aktivieren
	1 Taste ~ gedrückt halten.
	2 Mit dem Temperaturwähler den Backofen ausschalten.

	Kindersicherung deaktivieren
	1 Taste ~ gedrückt halten.
	2 Mit dem Temperaturwähler den Backofen einschalten.


	Grundeinstellungen
	Hinweis
	1 Temperatur- und Betriebsartwähler auf 0 stellen.
	2 Taste ~ drücken und gedrückt halten.
	3 Betriebsartwähler nach rechts drehen.
	4 Taste ~ loslassen.
	5 Durch Drehen des Betriebsartwählers können Sie nun die verschiedenen Funktionen auswählen:
	6 Mit @ und A die gewünschten Werte einstellen.
	7 Zum Bestätigen Taste ~ drücken.


	Reinigen und warten
	m Verbrennungsgefahr!
	m Stromschlaggefahr!
	Reinigungsmittel
	Garraum trocknen
	Backofenlampe wechseln
	m Stromschlaggefahr!
	m Verbrennungsgefahr!
	1 Lösen Sie die beiden Schrauben mit einem Kreuzschraubendreher.
	2 Entnehmen Sie den Rahmen mit Fenster nach unten.
	3 Die Lampe kann durch Druck auf die Kontaktfeder nach untern gekippt und entnommen werden.


	Glasabdeckung

	Selbstreinigung (Pyrolyse)
	m Brandgefahr!
	m Brandgefahr!
	m Gefahr schwerer Gesundheitsschäden!
	Selbstreinigung vorbereiten
	Selbstreinigung einstellen
	1 Temperaturwähler auf 485° C einstellen.
	2 Betriebsartwähler auf Stellung Pyrolyse bringen.
	3 Timer je nach Verschmutzung über die Tasten @ und A anpassen (Einstellbereich 1:00 - 3:00 h).
	4 Taste ~ drücken. Der Selbstreinigungsvorgang startet.
	Hinweise

	Selbstreinigung beendet
	Hinweis

	Störungen – was tun?
	m Stromschlaggefahr!
	1 Gerät für einige Sekunden vom Netz trennen (Sicherung ausschalten).
	2 Sicherung wieder einschalten, Taste @ gedrückt halten und Temperatur- schalter auf beliebige Position (nicht Licht!) stellen.

	--------


	Kundendienst
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen
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