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Diese Anleitung ist auch auf folgender Internetseite verfiigbar: docs.kitchenaid.eu

Wichtige Sicherheitshinweise

IHRE EIGENE UND DIE SICHERHEIT ANDERER PERSONEN IST AUSSERST
WICHTIG

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst werden wichtige
Sicherheitshinweise angegeben, die durchgelesen und stets beachten werden
mussen.

Dieses Symbol warnt vor mdéglichen Gefahren fiir die Sicherheit des
& Benutzers und anderer Personen. Alle Sicherheitsmeldungen werden
von dem Gefahrensymbol und dem hier angezeigten Text begleitet:
Weist auf eine Gefahrensituation hin, die zu
schweren Verletzungen fiihrt,
wenn sie nicht verhindert wird.

A\ GEFAHR

/i WARNUNG Weist auf eine Gefahrensituation hin, die zu
schweren Verletzungen fiihren kann,
wenn sie nicht verhindert wird.

Alle Sicherheitshinweise beschreiben das jeweilige
potentielle Risiko und geben an, wie das Risiko von
Verletzungen, Schaden und elektrischen Schlagen durch
falschen Gebrauch des Gerates vermindert werden kann.
Halten Sie sich genau an folgende Anweisungen:

« Schutzhandschuhe beim Auspacken und Installieren des

Gerats tragen.

Vor der Installation muss das Gerat von der

Stromversorgung getrennt werden.

« Installation und Wartung muissen von qualifiziertem
Fachpersonal gemal3 den Herstellerangaben und
gultigen ortlichen Sicherheitsbestimmungen
durchgeflihrt werden. Reparieren Sie das Gerat nicht
selbst und tauschen Sie keine Teile aus, wenn dies vom
Bedienungshandbuch nicht ausdriicklich vorgesehen ist.

« Netzkabel diirfen nur durch einen qualifizierten Elektriker
ersetzt werden. Einen autorisierten Kundendienst
kontaktieren.



Die Erdung des Gerates ist gesetzlich vorgeschrieben.
Das Netzkabel muss lang genug sein, um das in die
Klichenzeile eingebaute Gerat an das Stromnetz
anzuschlieBen.

Zur Erflllung der einschlagigen Sicherheitsvorschriften,
muss installationsseitig ein allpoliger Trennschalter mit
einer Kontakt6ffnung von mindestens 3 mm verwendet
werden.

SchlieBen Sie einen Backofen mit Netzstecker nicht an
eine Vielfachsteckdose an.

Verwenden Sie keine Verlangerungskabel.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel.

Nach der Installation diirfen Strom flihrende Teile fiir den
Benutzer nicht mehr zuganglich sein.

Weist die Oberflache der Induktionsplatte Risse auf, das
Gerat nicht benutzen, sondern es ausschalten, um die
Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden (nur zutreffend
fir Modelle mit Induktionsfunktion).

Beriihren Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen und
verwenden Sie es nicht, wenn Sie barful3 sind.

Dieses Gerat ist ausschlief3lich fiir die Zubereitung von
Speisen in privaten Haushalten konzipiert. Jegliche
andere Art der Nutzung (z. B. Beheizen von Raumen) ist
untersagt. Der Hersteller Gibernimmt keine Verantwortung
fir unsachgemals angewendete oder falsch eingestellte
Steuerungen.

Das Gerat und seine erreichbaren Teile werden wahrend
des Betriebs sehr heil3.

Beruihren Sie die Heizelemente nicht.

Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) sowie jiingere Kinder
(3-8 Jahre) miissen vom Gerat fern gehalten werden,
aul3er sie werden standig beaufsichtigt.

Dieses Gerat darf von Kindern Gber 8 Jahren und
Personen, deren physische, sensorische oder geistige
Fahigkeiten oder deren Mangel an Erfahrung und
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Kenntnissen einen sicheren Gebrauch des Gerates
ausschlieBen nur unter Aufsicht oder nach ausreichender
Einweisung durch eine verantwortungsbewusste Person
benutzt werden, die sicherstellt, dass sie sich der Gefahren
des Gebrauchs bewusst sind. Kinder dirfen nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und Pflege des Gerates darf
von Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.
Beruihren Sie die Heizelemente sowie die
Gerateinnenflachen wahrend und unmittelbar nach dem
Betrieb nicht, es besteht Verbrennungsgefahr. Vermeiden
Sie den Kontakt mit Stoffen oder anderen entflammbaren
Materialien, bis das Gerat wieder vollstandig abgekuhlt ist.
Offnen Sie die Geratetiir am Ende der Garzeit

vorsichtig. Lassen Sie heil3e Luft und Dampf austreten,
bevor Sie ins Gerateinnere fassen. Bei geschlossener
Geratetur wird die heiBe Luft durch eine Offnung
oberhalb der Bedienblende nach aul3en geblasen. Die
Belliftungsoffnungen diirfen nicht blockiert werden.
Verwenden Sie Backofenhandschuhe, um Gargeschirr
und Zubehdrteile zu entnehmen. Achten Sie darauf, die
Heizelemente nicht zu berihren.

Stellen Sie kein brennbares Material in das Gerat oder in
unmittelbare Nahe: Es besteht Brandgefahr, falls das Gerat
versehentlich eingeschaltet wird.

Erhitzen Sie keine geschlossenen Gefal3e im Backofen.
Der Druck, der in solchen Gefal3en entsteht, kann zur
Explosion des Gefal3es und dadurch zu Beschadigungen
am Gerat flhren.

Verwenden Sie keine Behalter aus synthetischen
Materialien.

Heil3es Fett und Ol sind leicht entziindlich. Beaufsichtigen
Sie stets den Garvorgang, wenn Sie Speisen mit viel Fett
oder Ol zubereiten.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Dorrens von Speisen
niemals unbeaufsichtigt.



« BeiVerwendung von alkoholischen Getranken (z. B.
Rum, Cognac, Wein usw.) zum Braten oder Backen ist
zu beachten, dass Alkohol bei hohen Temperaturen
verdampft. Die entstandenen Dampfe kdnnen sich
entziinden, wenn sie in Kontakt mit dem elektrischen
Heizelement kommen.

» Verwenden Sie niemals Dampfreiniger.

- Berlihren Sie den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus
nicht. Halten Sie Kinder wahrend des Pyrolysezyklus
vom Gerat fern. Verschiittete Lebensmittel missen
vor dem Reinigungszyklus vollstandig aus dem
Backofeninnenraum entfernt werden (nur fiir Ofen mit
Pyrolysefunktion).

- Wahrend und nach dem Pyrolysezyklus Tiere vom
Geratebereich fernhalten (nur fir Backofen mit
Pyrolysefunktion).

- Verwenden Sie nur den fiir diesen Ofen empfohlenen
Temperaturfuhler,

- Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallschaber,
um die Glasoberflache in der Ofentlr zu reinigen. Hierbei
kann die Oberflache verkratzt werden, was zu Glasbruch
fahren kann.

- Stellen Sie vor Austausch der Lampe sicher, dass das
Gerat ausgeschaltet ist, es besteht sonst die Gefahr eines
Stromschlags.

« Verwenden Sie keine Alufolie, um die Speisen im
Garbehalter abzudecken (nur fir Ofen mit denen ein
Garbehalter mitgeliefert wird).

ENTSORGUNG VON ALTGERATEN
Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerat entsprechend ortlicher Bestimmungen zu
Abfallentsorgung. Schneiden Sie vor der Entsorgung das Netzkabel durch, damit das
Gerat nicht an das Stromnetz angeschlossen werden kann.
Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung und Recycling von elektrischen
Haushaltsgeraten erhalten Sie bei Ihrer zustandigen ortlichen Behorde, der Miillabfuhr
oder dem Handler, bei dem Sie das Gerdt gekauft haben.



Installation

Nach dem Auspacken des Backofens tiberpriifen, dass
er keine Transportschaden aufweist und die Backofentir
richtig schlief3t.

Bei Problemen wenden Sie sich bitte an lhren

Handler oder an die ndchste Kundendienststelle. Um
eventuellen Schaden vorzubeugen, sollten Sie das
Gerét erst unmittelbar vor der Installation von der
Polystyrolunterlage nehmen.

VORBEREITUNG DES UNTERBAUSCHRANKS

«  Alle Kiichenmobel in direkter Nahe des Backofens
mussen hitzebesténdig sein (min. 90 °C).

«  Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des
Backofens auf das Einbaumal3 zurechtschneiden und
sorgfaltig alle Schnittreste und Sdgespane entfernen.

«  Der Gerateboden darf nach der Installation nicht
mehr zuganglich sein.

«  Fiir einen einwandfreien Geratebetrieb darf die
Mindestoffnung zwischen Arbeitsflache und
Gerateoberseite nicht verschlossen werden.

Elektrischer Anschluss

Sicherstellen, dass die Spannung auf dem Typenschild

des Gerétes der Netzspannung entspricht. Das

Typenschild befindet sich an der Vorderkante des

Backofens (bei offener Tiir sichtbar).

+  Netzkabel (Typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) diirfen nur
durch einen qualifizierten Techniker ersetzt werden.
Einen autorisierten Kundendienst kontaktieren.

Dieser Ofen ist so programmiert, dass er mit einer

Leistungsaufnahme tiber 2,5 kW arbeitet (dies wird durch

,HOCH" in den Einstellungen, wie in der nachstehenden

Abbildung gezeigt, angegeben), was mit einer

Stromversorgung fiir Haushalte tiber 3 kW kompatibel

ist. Falls der Haushalt eine schwéchere Stromversorgung

hat, muss die Einstellung gesenkt werden (,NIEDRIG”

in den Einstellungen). Die nachstehende Tabelle

weist die empfohlenen Einstellungen fiir elektrische

Leistungsstufen fiir die verschiedenen Lander auf.

LAND EINSTELLUNG DER
ELEKTRISCHEN LEISTUNG

DEUTSCHLAND HOCH
SPANIEN NIEDRIG
FINNLAND HOCH
FRANKREICH HOCH
ITALIEN NIEDRIG
HOLLAND HOCH
NORWEGEN HOCH
SCHWEDEN HOCH
GROSSBRITANNIEN NIEDRIG
BELGIEN HOCH

—_

Um die Leistungsaufnahme zu vermindern, den
4Funktionswahlknopf” auf ,EINSTELLUNGEN" drehen
und die Leistung auswahlen.

2. MitderTaste @ bestatigen

3. ,Leistung”im Meni auswahlen

4. MitderTaste @ bestatigen

5. ,NIEDRIG" auswahlen

6. DieTaste @dr(]cken. Die Meldung zur Bestdtigung

des durchgefiihrten Vorgangs erscheint auf dem
Display.

Reinigung

oy Einstellungen

Normalbetrieb

Geréte- und Displayeinstellungen

Sprache
I
- Zeit

Geréte- und Displayeinstellungen

.

Niedrig

Uber 2,5 kW

ALLGEMEINE HINWEISE

Vor der Inbetriebnahme:

- Kartonteile, Schutzfolien und Klebeetiketten vom
Ofen und von den Zubehorteilen entfernen.

«  Die Zubehorteile aus dem Backofen nehmen, den
Backofen auf 200 °C aufheizen und ihn ca. eine
Stunde eingeschaltet lassen, um den Geruch von
Isoliermaterial und Schutzfetten zu beseitigen.

Wahrend des Gebrauchs:

«  Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf der Tur
ab, um Beschadigungen zu vermeiden.

« Halten Sie sich nicht an der Tiir fest und hangen Sie
keine Gegenstande an den Tuirgriff.

«  Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie
aus.

«  Gieen Sie niemals direkt Wasser in den warmen
Backofen; dadurch kann die Emailbeschichtung
beschadigt werden.

«  Ziehen Sie Topfe und Pfannen nicht iber den Boden
des Gerateinnenraumes, um Kratzer zu vermeiden.

«  Stellen Sie sicher, dass die Kabel anderer Geréte keine
heiBen Teile des Backofens berlihren und nicht in der
Backofenttir eingeklemmt werden.

«  Vermeiden Sie es, den Backofen
Witterungseinfllissen auszusetzen.



Hinweise zum Umweltschutz

Entsorgung von Verpackungsmaterial +  Das Symbol = auf dem Gerit bzw. auf

« Das Verpackungsmaterial ist zu 100% dem beiliegenden Informationsmaterial
wiederverwertbar und tragt das Recycling- weist darauf hin, dass dieses Gerat kein
Symbol ™. normaler Haushaltsabfall ist, sondern in einer

- Daher das Verpackungsmaterial nicht einfach entsprechenden Sammelstelle fir Elektro- und
wegwerfen, sondern es gemal den geltenden Elektronik-Altgerate entsorgt werden muss.
ortlichen Bestimmungen zur Abfallbeseitigung
entsorgen. Energiespartipps

+ Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn

I# ! es in der Gartabelle oder lhrem Rezept so

angegeben ist.
+  Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte

Verschrotten eines Altgerits oder emaillierte Backformen, da sie die Hitze
+ Dieses Gerat ist gemaR der Europaischen besonders gut aufnehmen.

Richtlinie 2012/19/EC fir Elektro- und

Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet.
+  Durch eine angemessene Entsorgung des

Gerates tragt der Nutzer dazu bei, potentiell

schadliche Auswirkungen fiir die Umwelt und

die menschliche Gesundheit zu vermeiden.

OKO-DESIGN ERKLARUNG

«  Dieses Gerit erfiillt die Okodesign-Anforderungen der EU-Verordnung Nr. 65/2014 und Nr. 66/2014
in Ubereinstimmung mit der Europdischen Norm EN 60350-1.

Storung - was tun?

Der Backofen funktioniert nicht:

«  Das Hauptstromnetz tGberpriifen und nachprifen, ob der Backofen an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

« Den Ofen aus- und wieder einschalten, um festzustellen, ob die Stérung behoben ist.

Die Elektronikuhr funktioniert nicht:

« Zeigt das Display ein ,F” gefolgt von einer Nummer an, bitte den ndchsten Kundendienst
kontaktieren.
Geben Sie in diesem Fall an, welche Zahl nach dem Buchstaben “F” folgt.



Kundendienst

Bevor Sie den Kundendienst rufen:

«  Zuerst versuchen, die Stérung anhand
der unter,Anleitung zur Fehlersuche”
beschriebenen Empfehlungen selbst zu
beheben.

+ Das Gerat aus- und wieder einschalten, um
festzustellen, ob die Stérung behoben wurde.

Falls die Storung nach den vorstehend
beschriebenen Kontrollen weiter besteht,
rufen Sie bitte die nachstliegende
Kundendienststelle an.

Sie benotigen dabei folgende Angaben:
« Eine kurze Beschreibung der Stérung,
«  Gerdtetyp und Modellnummer,

Reinigung

/\ WARNUNG

- Verwenden Sie keine Dampfstrahlreiniger.

— Den Ofen nur im kalten Zustand reinigen.

- schalten Sie das Gerét von der
Stromversorgung ab.

AuBenoberflachen

WICHTIG: Verwenden Sie keine aggressiven

Reinigungs- oder Scheuermittel. Falls ein

solches Mittel versehentlich mit dem Gerat

in Kontakt kommt, reinigen Sie es sofort mit
einem feuchten Mikrofasertuch.

+  Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Entfernen Sie starke
Verschmutzungen mit Wasser und einigen
wenigen Tropfen Geschirrspilmittel. Reiben
Sie mit einem trockenen Tuch nach.

Gerateinnenraum

WICHTIG: Vermeiden Sie den Gebrauch von

Scheuerschwammen, Topfkratzern und

Metallschabern. Diese konnen die Emailflichen

und das Glas der Geritetiir mit der Zeit

beschadigen.

« Lassen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch
etwas abkihlen und reinigen Sie ihn dann,
solange er noch warm ist, um Verkrustungen
und Flecken durch Speisereste (z. B. durch
stark zuckerhaltige Speisen) besser entfernen
zu kdnnen.
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« die Servicenummer (die Zahl nach dem Wort
LService” auf dem Typenschild), befindet sich
rechts im Garraum (bei offener Backofentdir
sichtbar). Die Servicenummer finden Sie auch
auf dem Garantieheft;

« lhre vollstandige Anschrift,

« |hre Telefonnummer.

S SAvAREs 0000 000 00000

Im Reparaturfall, bitte eine autorisierte
Kundendienststelle kontaktieren (nur dann wird
garantiert, dass Originalersatzteile verwendet
werden und eine sachgerechte Reparatur
durchgefihrt wird).

«  Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungs-
oder Scheuermittel.

« Reinigen Sie die Glasteile der Backofentr
mit einem geeigneten Flussigreiniger.
Die Backofentiir ldsst sich zum Reinigen
vollstandig aushangen (siehe PFLEGE).

HINWEIS: Wéahrend langeren Garens von
Speisen mit hohem Wassergehalt (z. B. Pizza,
Gemiise usw.) konnte sich Kondenswasser an
der Innenseite der Tiir und der Tiirdichtung
bilden. Trocknen Sie den kalten Backofen mit
einem Tuch oder Schwamm ab.

Zubehorteile:

+ Weichen Sie die Zubehorteile nach jedem
Gebrauch in Geschirrspulmittellauge ein.
Verwenden Sie Backofenhandschuhe, solange
das Zubehdor noch heif3 ist.

«  Speisereste kdnnen dann leicht mit einer
Spulbirste oder einem Schwamm entfernt
werden.



Pflege

/A WARNUNG )

Vorgdnge ausgefiihrt werden.

Verwenden Sie Schutzhandschuhe.
Sicherstellen, dass der Ofen kalt ist, bevor die folgenden

- schalten Sie das Gerit von der Stromversorgung ab.

AUSBAU DERTUR

Gehen Sie zum Ausbau der Tiir wie folgt vor:
1. Offnen Sie die Backofentiir vollstandig.

2. Ziehen Sie die SchlieBhaken der Scharniere bis zum Anschlag nach vorne

(Abb. 1).

3. SchlieBen Sie die Tir bis zum Anschlag (A), heben Sie diese an (B) und drehen

Sie diese (C) bis sie aushakt (D) (Abb. 2).

Einsetzen der Tiir:
1. Setzen Sie die Scharniere in die

Abb. 1

Aussparungen ein.
2. Offnen Sie die Backofentiir
vollstandig.
3. Driicken Sie beide SchlieBhaken
wieder nach hinten.
SchlieBBen Sie die Tur.

ENTFERNEN DER SEITLICHEN GITTER

Die seitlichen Einhdngegitter zur Aufnahme der Zubehérteile sind

mit zwei Befestigungsschrauben (Abb. 3) ausgestattet, welche die

Stabilitat erh6hen.

1. Die Schrauben und die dazugehérigen Scheiben rechts und links
mit Hilfe einer Mlinze oder eines Werkzeugs (Abb. 4) entfernen.

2. Entfernen Sie die Gitter durch Anheben (1) und Drehen (2) wie in
Abb. 5 beschrieben.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Zum Auswechseln der hinteren Lampe (falls vorhanden):

1. Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung ab. Wechseln Sie die
Lampe aus (beziiglich des Typs siehe den folgenden Hinweis) und
schrauben Sie die Lampenabdeckung wieder auf.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

HINWEIS:

- Nur Glihlampen mit 25-40 W/230 V Typ E-14, T 300 °C oder
Halogenlampen mit 20-40 W/230 V Typ G9, T 300° C verwenden.

- Diein diesem Gerat verwendete Lampe ist speziell fur
Elektrogerate ausgelegt und nicht fiir die Beleuchtung von

Raumen eines Haushalts geeignet (EU-Regelung (ES) Nr. 244/2009).

- Die Lampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich.

WICHTIG:

— Beriihren Sie Halogenlampen nicht mit bloBen Hinden, da
diese durch Fingerabdriicke beschdadigt werden kénnen.

- Benutzen Sie den Backofen erst, nachdem die
Lampenabdeckung wieder aufgesetzt wurde.

1

Abb. 2
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Hinweise zum Gebrauch des Backofens

FUR DEN ELEKTRISCHEN ANSCHLUSS LESEN SIE BITTE DEN TEIL BEZUGLICH DER
INSTALLATION

Der Artisan-Ofen besitzt an der Rlickwand eine elektrische Buchse fiir den Anschluss des Heizelements
im Artisan-Zubehor, wenn dieses eingeschoben ist.
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Bedienfeld

Oberes Heizelement/Grill

Kiihlgeblase (nicht sichtbar)
Typenschild (darf nicht entfernt werden)
Lampen

Rundes Heizelement (nicht sichtbar)
Geblase

Rotisserie (falls mitgeliefert)

. Unteres Heizelement (nicht sichtbar)

10. Tur
11. Position der Einschubebenen (die Anzahl der Einschubebenen steht auf der Vorderkante des Ofens)
12. Rickwand

13. Anschluss fiir Kerntemperaturfiihler

14. Twelix-Ring

N AWN =

e

HINWEIS:

— Wahrend des Garvorgangs kann sich das Kiihlgeblase in Intervallen zuschalten, um den
Energieverbrauch auf ein Minimum zu reduzieren.

— Das Kuhlgeblase kann nach Beendigung des Garvorgangs und Ausschalten des Backofens noch
einige Zeit nachlaufen.

- Wenn die Backofentiir wahrend des Betriebs gedffnet wird, schalten sich die Heizelemente ab.
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Hinweise zum Gebrauch des Backofens

MITGELIEFERTES ZUBEHOR

A. OFENROST: Zum Garen oder Grillen von Speisen oder zum
Abstellen von Topfen, Kuchenformen und anderem Kochgeschirrim
Ofen.

B. FETTPFANNE: Zum Auffangen von Fett unter dem Rost oder fir die
Zubereitung von Fleisch, Fisch, Gemiise, Fladenbrot usw.

C. BACKBLECH: Zum Backen von Brot und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fiir die Zubereitung von Braten, Fisch in der Folie usw.

D. KERNTEMPERATURFUHLER: Zum Messen der Kerntemperatur von
Lebensmitteln beim Garen.

E. ROST ZUM DORREN: Zum Dérren von Obst, Pilzen oder Gemiise.

F. AUSZUGSCHIENEN: Fiir eine einfachere Handhabung von Rosten
und Backblechen.

Die Anzahl des Zubehors kann je nach gekauftem Modell unterschiedlich sein.

NICHT MITGELIEFERTES ZUBEHOR

Weitere Zubehdrteile sind separat Giber den Kundendienst erhdltlich.

(Abb. E)




Hinweise zum Gebrauch des Backofens

EINSCHIEBEN DER ROSTE UND ANDERER ZUBEHORTEILE IN DEN OFEN

1. Den Rost mit dem erhdhten Teil ,A” nach oben zeigend waagerecht einschieben (Abb. 1).
2. Die anderen Zubehorteile, wie z.B. das Backblech, werden auf die gleiche Weise eingesetzt wie der
Rost (Abb. 2).

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

DISPLAY

o o

1. FUNKTIONSWAHLKNOPF: Ein/Aus und Funktionswahlknopf

® @

2. NAVIGATIONSKNOPF: Surfen im Menij, Einstellung voreingestellte Werte
3. TASTE @: um zur vorherigen Anzeige zurlickzukehren

4. TASTE {»]: um die Einstellungen anzuwahlen und zu bestdtigen
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Hinweise zum Gebrauch des Backofens
FUNKTIONEN

Durch Drehen des ,Funktionswahlknopfes” in eine beliebige Position schaltet sich der Ofen ein: Das
Display zeigt die Funktionen oder jeweiligen Untermenis an.

A. Symbol der markierten Funktion
B. Markierte auswahlbare Funktion

i Profi-Funktionen
durch Driicken von @ L) Normalbetrieb
C. Beschreibung der markierten Funktion

. . . . w Sonderfunktlonen
D. Weitere Funktionen sind verfligbar und wahlbar

Normale Garfunktlonen mit manueller Bedienung=

DETAILS DER FUNKTION

Nach dem Anwahlen der gewtinschten Funktion zeigt das Display zusatzliche Optionen und damit
verkniipfte Details an.

: Mittel f
Bereich 1 mummfiie- itpyytp GARZEIT‘ Bereich 3

Grill

: NEIN .
Bereich 2 e ‘VORHEIZEN. Start ABSCHALTZEIT‘ < Bereich 4

CURSOR
Bereich 5

Den ,Navigationsknopf” verwenden, um zwischen den verschiedenen Bereichen zu wechseln: Der
Cursor bewegt sich in der oben beschriebenen Reihenfolge zu den einstellbaren Werten.

Die Taste @ zur Auswahl des Wertes driicken, diesen durch Drehen des,Navigationsknopfes” @ndern
und mit der Taste @ bestatigen.

INBETRIEBNAHME - AUSWAHL DER SPRACHE UND EINSTELLEN DER UHRZEIT

Fir die korrekte Verwendung des Gerédtes muss beim ersten Einschalten die gewiinschte Sprache
ausgewahlt und die korrekte Zeit einstellt werden.
Wie folgt vorgehen:

1. Drehen Sie den,Funktionswahlknopf” auf eine beliebige Position: Im Display wird eine Liste mit den
ersten drei verfligbaren Sprachen angezeigt.
2. Den,Navigationsknopf” drehen, um die Liste zu durchblattern.
3. Wenn die gewiinschte Sprache markiert ist, @ driicken, um diese auszuwahlen. Nach der
Sprachauswahl blinkt 12:00 im Display.
. Stellen Sie die Zeit durch Drehen des,Navigationsknopfes” ein.
5. Die Einstellung durch Driicken von @bestétigen.



Hinweise zum Gebrauch des Backofens

AUSWAHL DER GARFUNKTIONEN

1. Wenn der Ofen ausgeschaltet ist, drehen Sie den ,Funktionswahlknopf”. Auf dem Display werden die
Garfunktionen oder die jeweiligen Untermendis angezeigt.

HINWEIS: Fiir die Liste und die Beschreibung der Funktionen, siehe die Tabelle auf Seite 23.

2. Die verschiedenen verfligbaren Optionen innerhalb der Untermenis durch Drehen des
»Navigationsknopfes” durchsuchen: Die gewéahlte Funktion ist in Bildschirmmitte wei8 markiert. Zur
Auswahl @ driicken.

3. Die Gareinstellungen erscheinen auf dem Display. Wenn die voreingestellten Werte den
gewlinschten Werten entsprechen, den,Navigationsknopf” drehen, bis der Cursor auf ,Start” zeigt
und dann die Taste @drﬂcken Anderenfalls gehen Sie wie unten angegeben vor, um sie zu dndern.

EINSTELLUNG DER TEMPERATUR/LEISTUNG DES GRILLS

Zur Anderung der Temperatur oder der Leistung des Grills gehen Sie folgendermafen vor:

1. Vergewissern Sie sich, dass der Cursor neben dem Temperaturwert steht (Bereich 1) Die Taste @
driicken, um den zu dndernden Parameter auszuwahlen: Die Temperaturwerte blinken.

2. Den gewiinschten Wert durch Drehen des,Navigationsknopfes” einstellen und zur Bestadtigung @
dricken.

3. Den,Navigationsknopf” drehen, um den |
Cursor auf ,Start” zu positionieren und
anschlieBend @ driicken. Ober-/Unterhitze

4. Qas Display gibt an, auf V\{elcher \'\/‘(E)'F’;'HHZEN tart_
Einschubebene Lebensmittel abgelegt
werden sollen. Die Anweisungen befolgen
und @ driicken, um mit dem Garvorgang
zu beginnen. Die eingestellte Temperatur
kann auch wahrend des Garvorgangs mit
Hilfe derselben Vorgehensweise gedndert
werden.

180°C
TEMPERATUR

180.°C
TEMPERATUR

Ober-/Unterhitze
‘NEIN
VORHEIZEN. Start

S

200°C
TEMPERATUR

Ober-/Unterhitze
NEIN
VORHEIZEN. Start

200°C
TEMPERATUR

Ober-/Unterhitze
NEIN
VORHEIZEN. Start ABSCHALTZEIT

16



Hinweise zum Gebrauch des Backofens

VORHEIZEN DES BACKOFENS (NUR STANDARDFUNKTIONEN).

Soll der Ofen nicht vorgeheizt werden, einfach (fiir die Funktionen, die dies ermdglichen) die

Standardeinstellung des Ofens wie folgt andern:

1. Drehen Sie den,Navigationsknopf, um den [BIiLe
Cursor auf Vorheizen zu positionieren. |TEMPERATUR

2. DieTaste @ driicken, um die Einstellung Ober-/Unterhitze

auszuwahlen:,Ja” blinkt auf dem Display. ‘JA
3. Andern Sie die Einstellung durch Drehen des [{{eiisIEr4a 0 Start
,Navigationsknopfes”:,Nein” erscheint auf
dem Display. 200°C
4. Bestatigen Sie die getroffene Auswahl durch  [HiMSSEA
Driicken der Taste @ Ober-/Unterhitze

A
R/ORHEIZEN. Start

200°C
TEMPERATUR

Ober-/Unterhitze

Fua\&
VORHEIZEN. Start

200°C
TEMPERATUR

Ober-/Unterhitze

|NEIN -t
VORHEIZEN. Start ABSCHALTZEIT!

SCHNELLES VORHEIZEN (NUR STANDARDFUNKTIONEN).
Zum Schnellvorheizen des Ofens vor der Zugabe von Speisen wie folgt vorgehen:

1. Wahlen Sie die Funktion Schnelles Vorheizen durch
Drehen des ,Funktionswahlknopfes”.

2. Durch Driicken der Taste bestdtigen: Die
Einstellungen werden auf dem Display angezeigt.

3. Wenn die vorgeschlagene Temperatur der
gewlinschten Temperatur entspricht, den
»Navigationsknopf” drehen, um den Cursor auf
LStart” zu positionieren und anschlieBend driicken.
Zum Andern gehen Sie wie in den vorhergehenden
Abschnitten beschrieben vor. Ein akustisches Signal Einstellen: +/- dri, ...
ertdnt, wenn das Gerét die eingestellte Temperatur
erreicht hat. Am Ende der Aufheizphase wahlt der
Ofen automatisch die Funktion Ober-/Unterhitze
.. Stellen Sie nun das Gargut in den Ofen, und starten Sie den Garvorgang.

4. Soll eine andere Garfunktion eingestellt werden, den ,Funktionswahlknopf” drehen und die
gewdlinschte Funktion auswahlen.

180 °C
TEMPERATUR

Start




Hinweise zum Gebrauch des Backofens

EINSTELLEN DER GARZEIT

Diese Funktion erlaubt das Garen fiir eine unbestimmte Zeitdauer, von mindestens 1 Minute bis zur flr
die gewahlte Garfunktion maximal zuldssigen Garzeit. Nach Ablauf der Garzeit schaltet sich der Ofen

automatisch ab.

1. Zur Auswahl der Funktion den
»Navigationsknopf” drehen, um den Cursor
auf ,GARZEIT" zu positionieren.

2. DieTaste @ driicken, um die Einstellung

auszuwahlen; auf dem Display blinkt,00:00"

3. Andern Sie den Wert durch Drehen des
»Navigationsknopfes”, um die gewlinschte
Garzeit anzuzeigen.

4. Zur Bestatigung des ausgewahlten Wertes

die Taste @ driicken.

ANBRAUNEN

Nach Ablauf des Garvorgangs wird fiir die
Funktionen, die dies vorsehen, auf dem
Display die Moglichkeit angezeigt, das Gericht
anzubrdunen. Diese Funktion ldsst sich nur

aktivieren, wenn eine Garzeit eingestellt wurde.

Nach dem Garzeitende wird auf dem Display
Verlangern +/-, Brdunen @ angezeigt.

Die Taste @ driicken. Der Backofen startet
einen Braunungszyklus von 5 Minuten. Diese
Funktion kann nur einmal nach dem Garen
verwendet werden.

18

180°C
TEMPERATUR

Ober-/Unterhitze
NEIN
VORHEIZEN. Start

180°C
TEMPERATUR

Ober-/Unterhitze
NEIN 19:01
VORHEIZEN. Start ABSCHALTZEIT

180°C
TEMPERATUR

Ober-/Unterhitze
NEIN 19:01
VORHEIZEN. Start ABSCHALTZEIT

180°C
TEMPERATUR GARZEIT

Ober-/Unterhitze s =
NEIN 19:20

z >

VORHEIZEN. Start ABSCHALTZEI

Ende Garvorgang um 20:00

Verlangern +/-, Braunen”.

Anbrdunen

20:05
ABSCHALTZEIT

Ende Anbrdunen um 20:05

v
&




Hinweise zum Gebrauch des Backofens

EINSTELLEN VON GARZEITENDE/ STARTVERZOGERUNG

Das Garzeitende kann eingestellt und der 180 °C

Start des Garvorgangs bis zu 23 Stunden und TEMPERATUR

59 Minuten verzogert werden. Dies ist erst Ober-/Unterhitze

nach dem Einstellen der Garzeit mdoglich. NEIN 19:20
Diese Einstellung ist nur méglich, wenn fiir VORHEIZEN. Start_ ABSCHALTZEIT
die ausgewahlte Funktion kein Vorheizen

erforderlich ist. Nach Einstellen der Garzeit 180°C -00:30
wird auf dem Display das Garzeitende angezeigt TEMPERATUR GARZEIT
(beispielsweise 19:20). Um das Ende der Garzeit Ober-/Unterhitze -
und somit die Startverzégerung des Ofens NEIN 79:20

Start ABSCHALTZEIT!

hinauszuschieben, folgendermaBen vorgehen:  MRREEEE
1. Den ,Navigationsknopf” drehen, um den
Cursor auf das Garzeitende zu positionieren.
2. DieTaste @ driicken, um die Einstellung
auszuwahlen: Das Garzeitende blinkt. Ober-/Unterhitze
3. ZurVerzégerung des Garzeitendes, den ch’z\lHHZEN. start ABSCHAI:‘%’?;I'QF
+Navigationsknopf” drehen, um den
gewdlinschten Wert einzustellen.

180°C
TEMPERATUR

4. Zur Bestdatigung des ausgewahlten Wertes die }E&PCERATUR
Taste @ driicken. _

5. Den,Navigationsknopf” drehen, um den NEIN Ober-/Unterhitze 20:10
Cursor auf START zu pOSitiOnieren und VORHEIZEN. ﬂ ABSCHALTZEIT]
anschlieBend @ driicken.

6. Das Display gibt an, auf welcher 180 °C
Einschubebene Lebensmittel abgelegt TEMPERATUR
werden sollen. Die Anweisungen befolgen Ober-/Unterhitze
und @ driicken, um mit dem Garvorgang  |[NEIN 20:10
zu beginnen. Das Gerit startet nach dem VORHEIZEN. Start, ABSCHALTZEIT
berechneten Zeitraum flir das Garzeitende
zu der eingestellten Zeit (z. B. wenn ein 180°C
Gericht Uber eine Garzeit von 20 Minuten TEMPERATUR
benotigt und die Abschaltzeit auf 20:10 Uhr Ober-/Unterhitze
eingestellt ist, beginnt das Gerdt um 19:50 NEIN 20:10

VORHEIZEN. Start ABSCHALTZEIT

Uhr mit dem Garen).
HINWEIS: Auch wahrend der Wartephase ldsst sich der Garvorgang starten, dazu den
»~Navigationsknopf” drehen, bis der Cursor auf,,Start” zeigt und dann die Taste @ driicken.
Die eingestellten Werte (Temperatur, Grillstufe, Garzeit) konnen wie in den vorherigen
Abschnitten beschrieben gedndert werden.



Hinweise zum Gebrauch des Backofens

TIMER

Diese Funktion lasst sich nur bei ausgeschaltetem Ofen, beispielsweise fiir die Kontrolle der Kochzeit von
Nudeln, verwenden. Die maximal einstellbare Zeit betrdagt 1 Stunde und 30 Minuten.

1. Driicken Sie bei ausgeschaltetem Gerat die
Taste @: Auf dem Display wird,00:00:00" 00:00:00
angezeigt. (HH) (MM) (SS)

2. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis die Timer einstellen: +/- & drehen, Timer starten: driicken
gewlnschte Zeit ausgewahlt wird.

3. DieTaste @ driicken, um das
Ruckwartszahlen zu starten. Nach Ablauf
der eingestellten Zeit wird auf dem Display
,00:00:00" angezeigt, und es ertdnt ein _
akustisches Signal. Zu diesem Zeitpunkt Timer einstellen: +/-2 drehen, Timer starten: drlicken
kann die Zeit verlangert werden, indem wie
oben beschrieben vorgegangen wird oder
der Timer kann deaktiviert werden, indem
die Taste @ gedriickt wird (die Uhrzeit wird
auf dem Display angezeigt).

00:30:00

(HH) (MM) (SS)

01:09:00

Timer

PROFI-FUNKTIONEN

Dank der Profi-Funktionen kann zwischen 17 Rezepten ausgewdhlt werden. Der Ofen bietet nicht nur die
passende Funktion fiir jede Rezeptart, sondern gibt auch Empfehlungen zur idealen Gartemperatur und
Einschubebene. Fiir diese Funktionen sollte das Kochbuch herangezogen werden, dessen Rezeptideen
eine gute Ausgangsbasis fur eigene Rezepte darstellen. Die verfiigbaren Funktionen sind nachstehend
angefiihrt. Auf dem Ofendisplay und/oder im Kochbuch sind die Garzeiten und -temperaturen fiir
jedes Rezept angegeben. Flir Rezepte der Profi-Funktion ,Braten” besteht die Mdglichkeit, einen
Kerntemperaturfihler zu verwenden (siehe Abschnitt).

Profi-Funktionen

Graubrot

Malzbrot

Dicke Pizza

Diinne Pizza

Herzhafter Quiche

Gebackstangen

Profi-Gebackfunktionen

Kohlpastete

Croissant/Brioche

Rihrteig

Pflaumenkuchen

Mirbeteig

Profi-Funktion ,Braten”

Kalb - Schwein

Roastbeef, englisch

Roastbeef, medium

Brathdhnchen

Putenbraten

Custom (benutzerdefinierte Funktion zum Garen von Fleisch).
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Hinweise zum Gebrauch des Backofens

KERNTEMPERATURFUHLER

Der mitgelieferte Kerntemperaturfiihler erméglicht die Messung der
exakten Kerntemperatur von Speisen wahrend des Garens zwischen
0°und 100 °C, um sicherzustellen, dass die Speise perfekt gegart

ist. Die erforderliche Kerntemperatur kann je nach der zu garenden
Speise eingestellt werden. Es ist dulerst wichtig, den Flhler korrekt
zu positionieren, um perfekte Garergebnisse zu erzielen. Den
Kerntemperaturfiihler ganz in das fleischigste Stiick des Garguts
stecken. Darauf achten, dass der Fiihler keinen Knochen oder Fett
beriihrt (Abb.). Bei Geflligel muss der Kerntemperaturfiihler quer,
mitten durch die Brust gefiihrt werden, darauf achten, dass die
Spitze nicht in einem Hohlraum endet (Abb.B). Bei Fleisch mit sehr
unregelmaBiger Dicke, tiberpriifen, dass dieses korrekt gegart
wurde, bevor es dem Gerat entnommen wird. Das Ende des Fiihlers
in der Offnung an der rechten Wand der Ofenkammer anschlieBen.
Der Fiihler kann mit den folgenden Funktionen verwendet werden:
+  Ober-/Unterhitze

Umluft

HeiBluft

Turbogrill TEMPERATUR
Tweli-Grill (falls vorhanden)
Fleisch Niedertemp.und Fisch Niedertemp. ‘ Ober-/Unterhitze

+  Profi-Braten. JA

Wird der Kerntemperaturfiihler nicht eingefiihrt, wird der VORHEIZEN.

Garvorgang auf normale Weise fortgesetzt (Abb. 1); andernfalls zeigt (Abb. 1)

das Display an, dass der Kerntemperaturfiihler nicht angeschlossen

ist (Abb. 2). Nach der Bestatigungsmeldung zeigt das Display alle

ausgewdhlten Garparameter an:

- obenlinks (Bereich 1) die Ofentemperatur; Kerntemperaturfiihler

- oben rechts (Bereich 3) die gewiinschte Kerntemperatur des wurde angeschlossen
Garguts (Kerntemperaturfihler, wie in Abb. 3 angegeben).

Zum Starten des Garvorgangs den, Navigationsknopf” drehen,

um den Cursor auf ,Start” zu positionieren und anschlieBend

; 150°C 100°C
driicken. TEMPERATUR KERNTEMPERATURFUHLER
Unten rechts auf dem Bildschirm des Garvorgangs (Bereich 4) wird

die,aktuelle” Kerntemperatur des Garguts (Abb. 4) angezeigt. In den
ersten zwei Minuten kann die gewiinschte Temperatur der Speise
gedndert werden (Kerntemperaturfiihler, wie in Abb.4 angegeben).
Nach zwei Minuten wird diese Anzeige durch die Garzeit ersetzt

Ober-/Unterhitze

(Abb. 5). Nach Erreichen der Kerntemperatur der Speise wird auf FESALCERATUR KERNTEMPERATUR;(?'EL;CR
dem Display 3 Sekunden lang eine Meldung angezeigt (Abb. 6).

AnschlieBend bietet der Ofen die Option einer Verlangerung der Ober-/Unterhitze

Garzeit durch Drehen des,Navigationsknopfes” auf + an. Wird - >

keine Taste gedriickt, setzt der Ofen den Garvorgang fiir weitere 6
Minuten fort, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Wird die Garzeit
verlangert, wird dies oben rechts (Bereich 3) angezeigt. Nach

Beendigung des Garvorgangs, schldgt das Display die Moglichkeit
eines,Braunens an” (fur die Funktionen, die dies ermdglichen). Ober-/Unterhitze

ANMERKUNG: >

1. Inden ersten zwei Minuten des Garvorgangs kann die
gewiinschte Kerntemperatur der Speisen gedndert werden.
Hierzu muss der Kerntemperaturfihler getrennt und wieder
angeschlossen werden.

(Abb. 4)

150°C
TEMPERATUR

(Abb. 5)

2. Wird der Kerntemperaturfiihler eingefiihrt, bevor eine Funktion HE,?APCER ATUR
ausgewahlt wurde, konnen nur Garfunktionen ohne Vorheizen
ausgewadhlt werden. Bei Rezepten, die ein Vorheizen erfordern, Temperatur erreicht
die Speise mit dem Kerntemperaturfiihler erst nach dem O

Vorheizen in den Ofen schieben.

3. Inder Funktion,Profi-Braten” ist das Vorheizen fiir alle Rezepte
eingeschlossen. Folglich vermeiden, den Kerntemperaturfiihler
oder die Speise einzufiihren, bevor das Vorheizen
abgeschlossen ist

(Abb. 6)
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Hinweise zum Gebrauch des Backofens

FAVORITEN

Diese Funktion lasst sich nur bei ausgeschaltetem Ofen, beispielsweise i?

fur die Kontrolle der Kochzeit von Nudeln, verwenden. Die maximal

einstellbare Zeit betragt 1 Stunde und 30 Minuten. Zum Speichern &2 driicken, I6schen:

Dieser Ofen kann so programmiert werden, um die verwendeten
Einstellungen fiir die Zubereitung lhrer Lieblingsgerichte zu speichern.
Sollen am Ende des Garvorgangs die verwendeten Einstellungen
(Funktion, Zeit, Temperatur, usw.) gespeichert werden, die Taste @I
driicken.

An dieser Stelle zeigt das Display die Meldung, Zum Speichern @
driicken” an.

Durch Driicken der Taste @ wird die erste verfiigbare Position

von 1 bis 10 angegeben. Soll die Position gedndert werden, kann

die Nummer durch Drehen des, NAVIGATIONSKNOPFES” (+/-) vor
Bestatigung der Auswahl mit der Taste @ gedndert werden.

Ist der Speicher voll oder die Position bereits in Gebrauch, wird die
Funktion tiberschrieben.

Sollen andererseits die Einstellungen gespeichert werden, einfach
dieTaste @l driicken, mit einer anderen Funktion durch Drehen
des,NAVIGATIONSKNOPFES" fortfahren oder den Ofen ausschalten.
Um anschliefend die gespeicherten Einstellungen anzuzeigen,

die, FUNKTIONSTASTE" drehen, bis das Symbol @ angezeigt

wird, dann eine der gespeicherten Funktionen durch Drehen des
NAVIGATIONSKNOPFES" (+/-) auswahlen, bis die gewlinschte Funktion
angezeigt wird.

DieTaste @ driicken, gefolgt von Taste {E}I ,um den Garvorgang zu
starten.

Zum Speichern & driicken, 16schen:

Lieblingsrezept wurde gespeichert

EINSTELLUNGEN

1. Zur Anderung bestimmter Displayeinstellungen,, EINSTELLUNGEN" aus dem Hauptmenii durch Drehen des
LFunktionswahlknopfes” auswahlen.

2. Durch Driicken der Taste @ bestatigen: Auf dem Display wird angezeigt, welche Einstellungen geandert werden kdnnen

(Sprache, Lautstarke des akustischen Signals, Helligkeit des Displays, Uhrzeit, Energiesparfunktion, Leistung).

Die Einstellung durch Drehen des,Navigationsknopfes” andern.

Driicken Sie zur Bestétigung die Taste @

Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display, um die Einstellungen zu &ndern.

Die Taste @ driicken. Die Meldung zur Bestétigung des durchgefiihrten Viorgangs erscheint auf dem Display.

HINWEIS Ist die Funktion Stand-by Modus (,Energiesparen”) aktiv (ON), so schaltet sich das Display bei ausgeschaltetem Ofen

nach einigen Minuten ab und die Uhr wird angezeigt. Um Informationen auf dem Display anzuzeigen und die Beleuchtung wieder

einzuschalten, driicken Sie einfach eine beliebige Taste oder drehen Sie einen beliebigen Knopf. Ist die Funktion Stand-by Modus

wahrend einer Garfunktion aktiviert, wird die Innenbeleuchtung nach 1 Minute Garzeit ausgeschaltet und nach jeder Interaktion des

Benutzers erneut eingeschaltet. Ist diese Funktion hingegen nicht aktiviert (OFF), so wird nach einigen Sekunden nur die Helligkeit

des Displays reduziert.

o v s W

TASTENSPERRE
Diese Funktion erméglicht das Sperren sémtlicher Tasten auf dem Bedienfeld.

Zur Aktivierung gleichzeitig die Tasten @I und @ mindestens 3 Sekunden driicken.

Falls diese aktiviert wurde, werden die Funktionen der Tasten gesperrt und auf dem Display werden eine Meldung und das Symbol
angezeigt.

Die Funktion kann auch wéhrend eines Garvorgangs aktiviert werden.

Wiederholen Sie zur Deaktivierung die oben genannten Schritte. Bei aktivierter Tastensperre kann der Backofen nur durch Drehen

des Knopfes auf 0 (Null) ausgeschaltet werden. In diesem Fall muss jedoch die zuvor gewahlte Funktion emeut eingestellt werden.
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Tabelle Funktionsbeschreibungen

HAUPTMENU

Funktion

Funktion

Funktionsbeschreibung

EINSTELLUNGEN

Einstellung des Displays (Sprache, Uhrzeit, Helligkeit, Lautstérke des akustischen Signals,
Energiesparen)

PROFI-FUNKTIONEN -
Braten Backerei
Konditorei

Spezielle Funktionen fiir die Art der gewahlten Speise mit der empfohlenen
Idealtemperatur. Der Backofen wird in diesem Fall mit der optimalen

Temperatur vorgeheizt, und der Garvorgang wird fiir jedes Rezept mit einem
eigenen Programmzyklus automatisch durchgefiihrt. Optional kann das
Kerntemperaturfiihlerzubehor fiir perfekte Garzeiten firr die (Funktionen,Braten”)
verwendet werden. (SIEHE KOCHBUCH).

NORMALBETRIEB

Siehe NORMALE GARFUNKTIONEN

SPEZIAL-FUNKTIONEN

Siehe SONDERFUNKTIONEN

NORMALE GARFUNKTIONEN

SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Backofens.

OBER-/UNTERHITZE

Zur Zubereitung aller Arten von Gerichten auf nur einer Einschubebene. Verwenden
Sie die 3. Einschubebene. Zum Backen von Pizza sowie salzigen oder siiRen Kuchen mit
fliissiger Fullung hingegen die 1. oder 2. Einschubebene verwenden.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Fleischspief3en und Bratwiirsten; zum Zubereiten von
gratiniertem Gemiise und Toastbrot. Es wird empfohlen, das Gargut auf die 4. oder 5.
Einschubebene zu geben. Beim Grillen von Fleisch wird empfohlen, eine Fettpfanne zu
verwenden, um den Bratensaft aufzufangen.

Geben Sie die Fettpfanne mit etwa einem halben Liter Wasser auf die 3./4.
Einschubebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig. Wahrend des
Garvorgangs muss die Tur geschlossen bleiben.

TURBOGRILL

Zum Garen grof3er Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef, Hdhnchen). Geben Sie das Gargut
auf die mittleren Einschubebenen. Es wird empfohlen, eine Fettpfanne zu verwenden,
um den Bratensaft aufzufangen. Geben Sie die Fettpfanne mit etwa einem halben
Liter Wasser auf die 1. oder 2. Einschubebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht
notwendig. Wahrend des Garvorgangs muss die Tur geschlossen bleiben. Mit dieser
Funktion kann der Drehspief3 verwendet werden (sofern vorhanden).

TWELI-GRILL

Zum gleichzeitigen Grillen von Fleisch, Fisch und Gemiise auf einer oder zwei
Einschubebenen. Den Grill mit dem Grillgut auf die 5., 4. oder 3. Einschubebene

stellen (den besten Abstand wahlen und dabei die GroRe der Lebensmittel und den
gewiinschten Braunungsgrad bedenken; bitte daran denken: je naher das Grillgut

am Grill liegt, desto gebraunter wird es). Wenn Sie eine gro3e Menge Grillgut haben,
benutzen Sie bitte zwei Roste auf den Einschubebenen 5 und 3. Sobald das Grillgut auf
der oberen Einschubebene fiir Sie zufriedenstellend gebraunt ist, tauschen Sie bitte die
beiden Roste gegeneinander aus und beenden Sie den Grillvorgang. Auf diese Weise ist
das Grillgut auf beiden Einschubebenen gleichzeitig servierbereit und hat die gleiche
Temperatur und den gleichen Braunungsgrad. Es wird empfohlen, eine Fettpfanne zu
verwenden, um den Bratensaft aufzufangen. Geben Sie die Fettpfanne mit etwa einem
halben Liter Wasser auf die 1. oder 2. Einschubebene.

Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

HEIBLUFT

Zum gleichzeitigen Garen verschiedener Speisen bei gleicher Temperatur auf mehreren
(bis zu drei) Einschubebenen (z. B.: Fisch, Gemuise, Kuchen). Die Funktion erlaubt das
Garen ohne Geschmackstibertragung von einer Speise auf die anderen. Verwenden Sie
die 3. Ebene zum Garen auf nur einer Ebene, die 1. und 4. Ebene zum Garen auf zwei
Ebenen und die 1., 3.und 5.zum Garen auf drei Ebenen.

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch und Backen (von salzigen oder stien) Kuchen mit fliissiger
Fillung auf einer Ebene. Verwenden Sie die 3. Einschubebene. Heizen Sie den Backofen
vor.
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Tabelle Funktionsbeschreibungen

SONDERFUNKTIONEN

AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen. Es wird empfohlen, das Gargut auf
die mittlere Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die Lebensmittel in ihrer
Verpackung aufzutauen, um dem Austrocknen der Oberfldche vorzubeugen.

WARMHALTEN

Die ideale Funktion, um frisch zubereitete Speisen (z. B. Fleisch, Frittiertes, Auflaufe) hei3
und knusprig zu halten. Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere Einschubebene
zu geben. Die Funktion schaltet sich nur ein, wenn die Temperatur im Gerateinneren
weniger als 65 °C betrdgt.

AUFGEHEN LASSEN

Fiir optimales Aufgehen von stilen oder herzhaften Hefeteigen. Stellen Sie den Teig auf
die 2. Einschubebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig. Schalten Sie die
Funktion nicht ein, wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist, damit der
Teig optimal aufgeht.

FLEISCH NIEDERTEMP.
FISCH NIEDERTEMP.

Zum schonenden Garen von Fleisch (bei 90° C) und Fisch (bei 85° C). Mit dieser

Funktion fiir langsames Garen bleibt das Gargut zarter und saftiger. Dank der niedrigen
Temperaturen braunt die Speise nicht an und das Garergebnis ist dhnlich wie beim
Dampfgaren. Bratenstlicke zuerst in einer Pfanne anbraten, um das Fleisch zu braunen
und im eigenen Saft zu garen. Die Garzeiten variieren von 2 Stunden fiir Fisch mit 300 g
bis 4-5 Stunden fiir Fisch mit 3 kg; von 4 Stunden fiir Braten von 1 kg bis 6-7 Stunden fiir
Braten von 3 kg. Fiir optimale Ergebnisse, die Ofentir wahrend des Garvorgangs nicht
offnen, da dadurch Hitze entweichen kann; einen Kerntemperaturfiihler (falls vorhanden)
oder ein Standardofenthermometer verwenden.

DORREN von
Friichten
Gemiise
Pilze

Zum Drren von Friichten, Gemiise und Pilzen. Das mitgelieferte Zubehér (oder ein
feinmaschiges Gitter) verwenden, um zu verhindern, dass kleine Teile als Folge der
Temperaturverringerung durchfallen und damit die Luft richtig zirkulieren kann. Die

3. Einschubebene zum Dérren auf nur einer Ebene, die 1. und 4. Einschubebene zum
Dorren auf zwei Ebenen, die 1., 3. und 5. Einschubebene zum Dérren auf drei Ebenen
sowie die 1, 3. 4. und 5. Einschubebene zum Dérren auf allen vier Ebenen verwenden.
Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig. Lassen Sie die Ofentiir halb offen.

YOGHURT

Yoghurt selbst gemacht Kleine Porzellangeféle oder Backformen aus Alufolie
verwenden. Mit Alufolie bedecken bevor sie in das Gerét gestellt werden. Stellen Sie die
Fettpfanne mit den GefalBen auf die 1. Einschubebene. Ein Vorheizen des Backofens ist
nicht notwendig.

TWELI-BASE

Fiir Rezepte, die Unterhitze benétigen. Diese Funktion wird empfohlen zum
Durchbacken oder starkeren Brdunen von Bdden von Speisen aller Art (salzige Torten/
Quiches, Pizzen, Brot, stile Kuchen, Biskuit usw.) oder zum Einkochen von Speisen

mit einem sehr hohen Fliissigkeitsanteil (wie Sof3en). Diese Funktion kann nur fiir das
eigentliche Garen verwendet werden. Sie wird zum Garen von Speisen empfohlen, die
an der Oberflache keine Braunung benétigen wie Reisgerichte, geddmpfte Speisen,
Eintopfe und SoBen. Verwenden Sie dafiir am besten die zweite Einschubebene. Ein
Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

FAVORITEN

Fiir den Zugriff auf die 10 bevorzugten Funktionen. Anweisungen zur Speicherung und
Verwendung der Favoriten sind im Abschnitt, FAVORITEN” zu finden.

ECO HEISSLUFT

Zum Zubereiten von gefiillten Braten und Fleischstiicken auf einer Einschubebene. Bei
dieser Funktion wird die Umluftfunktion nicht fortwahrend, sondern zeitweise eingesetzt,
wodurch ein tibermafiges Austrocknen der Speisen vermieden wird. In dieser ECO-
Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet und kann
durch Driicken der Bestétigungstaste voriibergehend wieder eingeschaltet werden. Fiir
die Nutzung des ECO-Zyklus zur Verringerung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentiir
bis zum Abschluss des Garvorgangs nicht getffnet werden. Fiir diese Funktion ist die 3.
Einschubebene empfehlenswert. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.
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Gartabelle

Rezept Funktion | Vorhei- | Einschube- Temperatur | Zeit Zubehdrteile
zen bene (von (°C) (Min.)
unten)
. JA 23 160-180 30-90 [Kuchenform auf Rost
Hefekuchen
Einschubebene 4: Kuchenform auf Rost
’ 14 160-180 30-90 Einschubebene 1: Kuchenform auf Rost
Fettpfanne / Backblech oder Rost +
Gefiillter Kuchen n i 3 160-200 | 3590 |y, henform
(Kasekuchen, Strudel, Einschubebene 4: Kuchenform auf Rost
Apfelkuchen) - 14 160-200 | 40-90
Einschubebene 1: Kuchenform auf Rost
. JA 3 170-180 20-45 |Fettpfanne/Backblech
Einschubebene 4: Backblech
Plétzchen (Kekse), ’ 14 150-170 20-45 Einschubebene 1: Fettpfanne
Tortchen -
Einschubebene 5: Ofenform auf Rost /
Backblech
. 135 130-170 2045 TEinschubebene 3: Backblech
Einschubebene 1: Fettpfanne
. - 3 180-200 30-40 |Fettpfanne/Backblech
Einschubebene 4: Ofenform auf Rost /
. - - 1-4 180-190 | 35-45 |Backblech
Beignets Einschubebene 1: Fettpfanne
Einschubebene 5: Ofenform auf Rost /
1-3-5 180-190 35-45 Backblech
i e ) i Einschubebene 3: Backblech
Einschubebene 1: Fettpfanne
. - 3 90 110- 150 | Fettpfanne / Backblech
Einschubebene 4: Ofenform auf Rost /
_ - - 14 %0 140- 160 | Backblech
Baiser Einschubebene 1: Fettpfanne
Einschubebene 5: Ofenform auf Rost /
Backblech
) 133 20 140-160 [Einschubebene 3: Backblech
Einschubebene 1: Fettpfanne
. JA 1/2 190-250 15-50 | Fettpfanne /Backblech
Einschubebene 4: Ofenform auf Rost /
. - - 1-4 190- 250 20-50 |Backblech
Brot, Pizza, Einschubebene 1: Fettpfanne / Backblech
Fladenbrot - -
Einschubebene 5: Ofenform auf Rost /
Backblech
- - 1-3-5 190-250 25-50 [Einschubebene 3: Ofenform auf Rost /

Backblech

Einschubebene 1: Fettpfanne
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Gartabelle

Rezept Funktion | Vorhei- | Einschube- Temperatur | Zeit Zubehdorteile
zen bene (von (°C) (Min.)
unten)
. i 3 250 10-20 Einschubebene 3: Fettpfanne / Backblech
oder Rost
Tiefkiihlpizza Einschubebene 4: Ofenform auf Rost /
- - 1-4 230-250 10-25 |Backblech
Einschubebene 1: Fettpfanne
. - 3 180-190 40-55 | Kuchenform auf Rost
Herzhaftes Gebiick Einschubebene 4: Kuchenform auf Rost
erzhaftes Gebac - 1-4 180-190 | 45-60
(Gemisetorte, Einschubebene 1: Kuchenform auf Rost
Quiche) Einschubebene 5: Kuchenform auf Rost
) 13-5 180-190 45-60 Einschubebene 3: Kuchenform auf Rost
Einschubebene 1: Fettpfanne / Backblech
und Kuchenform
. - 3 190-200 20-30 [Fettpfanne/Backblech
. o Einschubebene 4: Form auf Rost
BlattertEIgtortchen/ _ 1-4 180-190 20-40
salziges Einschubebene 1: Fettpfanne / Backblech
Blatterteiggeback Einschubebene 5: Form auf Rost
i 1-3-5 180-190 20-40 Einschubebene 3: Ofenform auf Rost /
Backblech
Einschubebene 1: Fettpfanne
Lasagne/
Uiberbackene Pasta/ . - 3 190-200 45-65 | Fettpfanne oder Form auf Rost
Cannelloni / Auflaufe
Lamm/ Kalb/Rind / - 3 190-200 | 80-110 |Fettpfanne oder Form auf Rost
Schwein 1kg
Hahnchen/
Kaninchen / Ente . - 3 200-230 50-100 | Fettpfanne oder Form auf Rost
1kg
Truthahn / Gans 3 kg . - 2 190-200 | 80-130 |Fettpfanne oder Form auf Rost
FISC.h ggbacken /in - 3 180-200 40-60 | Fettpfanne oder Form auf Rost
Folie (Filet, ganz)
Gefiilltes Gemiise
(Tomaten, Zucchini, “ - 2 180-200 50-60 [Form auf Rost
Auberginen)
Toast n - 5 (Hoch) 3-6 |Rost
Einschubebene 4: Rost (Gargut nach halber
Fischfilets, -stlicke n - 4 Mittel 20-30 | Garzeit wenden)
Einschubebene 3: Fettpfanne mit Wasser
Bratwiirste/ Einschubebene 5: Rost (Gargut nach halber
;Iielscc:z:?f&e/ n B 5 Mittel-Hoch 15-30 Garzeit wenden)
PP Einschubebene 4: Fettpfanne mit Wasser
Hamburger
) Einschubebene 2: Rost (Gargut bei Bedarf
Brathahnchen - ) 5 Mittel 55_70 |nachzwei Dritteln der Garzeit wenden)
1-1,3Kg

Einschubebene 1: Fettpfanne mit Wasser
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Gartabelle

Hahnchen, Lamm)

Rezept Funktion | Vorhei- | Einschube- Temperatur | Zeit Zubehdorteile
zen bene (von (°C) (Min.)
unten)
Einschubebene 2: Drehspief (falls
Brathdhnchen - ) 5 Hoch 60-80 |vorgesehen)
113kg Einschubebene 1: Fettpfanne mit Wasser
Roastbeef, englisch . Form auf Rost (Gargut bei Bedarf nach zwei
Tkg ‘ - ) 3 Mittel 35-30 | ritteln der Garzeitg wenden)
Lammkeule / - . Fet.tpfanne oder Form a.uf Rost (Gargut.
. - 3 Mittel 60-90 |beiBedarf nach zwei Dritteln der Garzeit
Schweinshaxe
wenden)
. Fettpfanne / Backblech (Gargut bei Bedarf
Brathartoffeln - ) 3 Mittel 35-5 nacEzwei Dritteln der Garze?t wenden)
Gratiniertes Gemuise - - 3 Hoch 10-25 | Fettpfanne oder Form auf Rost
Einschubebene 4: Form auf Rost
Lasagne & Fleisch . - 1-4 200 50-100* | Einschubebene 1: Fettpfanne oder Form
auf Rost
Einschubebene 4: Form auf Rost
Fleisch & Kartoffeln - - 1-4 200 45-100* | Einschubebene 1: Fettpfanne oder Form
auf Rost
Einschubebene 4: Form auf Rost
Fisch & Gemiise - - 1-4 180 30-50* |Einschubebene 1: Fettpfanne oder Form
auf Rost
Vq!lstanQiges Men: Einschubebene 5: Form auf Rost
Mirbeteigkuchen
(Einschubebene Einschubebene 3: Form auf Rost
5)/Lasagne - - 1-3-5 190 40-120%
(Einschubebene Einschubebene 1: Fettpfanne oder Form
3)/ Fleisch auf Rost
(Einschubebene 1)
Einschubebene 5: Rost (die Einschubebenen
Bratwilrste/ wechseln, sqbald die Spgise zu lhrer
Fleischspiefie/ . . Z.ufrleden heit gebraunt |s.t) :
) - 3-5 Mittel-Hoch | 30-45 |Einschubebene 3:Rost (die Einschubebenen
Rippchen/ - )
Hamburger wechseln, sqbald d e Spglse zu lhrer
Zufriedenheit gebraunt ist)
Einschubebene 1: Fettpfanne mit Wasser
Gefilltes Roastbeef ﬂ - 3 200 80-120* [ Fettpfanne oder Form auf Rost
Fleischstticke
(Kaninchen, “ - 3 200 50-100* | Fettpfanne oder Form auf Rost

* Die Garzeit dient lediglich der Orientierung und bezieht sich auf den gesamten Garzyklus. Die Speisen
entsprechend den personlichen Vorlieben zu verschiedenen Zeiten aus dem Ofen nehmen.
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Tabelle mit erprobten Rezepten
(in Konformitat mit den Richtlinien IEC 60350-1:2011-12 und DIN 3360-12:07:07)

Rezept Funktion | Vorhei- | Einschube- | Temperatur | Zeit Zubehor und Anmerkungen*
zen bene (von (°C) (Min.)
unten)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
. JA 3 170 15-30 |Fettpfanne /Backblech
Mirbeteigkekse -
Einschubebene 4: Backblech
- 1-4 150 30-45
Einschubebene 1:Fettpfanne/Backblech
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
. JA 3 170 25-35 | Fettpfanne / Backblech
Einschubebene 4: Backblech
- 1-4 160 30-40
Kleingeback Einschubebene 1:Fettpfanne /Backblech
Einschubebene 5: Ofenform auf Rost /
1-3-5 160 3545 [oackblech
Einschubebene 3: Backblech
Einschubebene 1:Fettpfanne/Backblech
IEC 60350-1:2011-12 Paragraph 7.6.1
. JA 2 170 30-40 |Kuchenform auf Rost
F ier Biskui
ettfreier Biskuit Einschubebene 4: Kuchenform auf Rost
1-4 175 75-95 Einschubebene 1: Kuchenform auf Rost
IEC 60350-1:2011-12 Paragraph 7.6.2
. - 2/3 185 70-90 | Kuchenform auf Rost
2 Apfelkuchen Einschubebene 4: Kuchenform auf Rost
i 1-4 17 7595 Einschubebene 1: Kuchenform auf Rost
IEC 60350-1:2011-12§ 9.2
Toast** E - 5 Hoch 3-6 |Rost
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Einschubebene 5: Rost (Gargut nach
Hamburger** E - 5 Hoch 18-30 [ halber Garzeit wenden)
Einschubebene 4: Fettpfanne mit Wasser
DIN 3360-12:07 §6.5.2.3
Apfelkuchen,
piEdichen - 3 180 35-45 | Fettpfanne /Backblech
Hefe-
Blechkuchen, Einschubebene 4: Backblech
Deutscher - 1-4 160 55-65
Apfelkuchen Einschubebene 1:Fettpfanne/Backblech
DIN 3360-12:07 § 6.6
Schweinebraten “ - 2 190 115700_ Einschubebene 2: Fettpfanne
DIN 3360-12:07 Anhang C
. JA 3 170 40-50 |Fettpfanne /Backblech
FlacherKuchen Einschubebene 4: Backblech
- 1-4 1 45-
€0 235 Einschubebene 1: Fettpfanne /Backblech
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Tabelle mit erprobten Rezepten

In der Gartabelle werden die idealen Betriebsarten und Gartemperaturen fiir ein optimales Ergebnis bei
allen Rezepten angegeben. Ist ein Garen mit Umluft auf nur einer Einschubebene erwiinscht, empfiehlt
es sich, die dritte Einschubebene und die empfohlene Temperatur fiir die ,HEIBLUFT” beim Garen auf
mehreren Einschubebenen zu verwenden.

Fiir die Angaben in der Tabelle wurden keine Laufschienen verwendet. Den Test ohne
Laufschienen durchfiihren.

* Falls nicht mitgeliefert, konnen Zubeharteile tiber den Kundendienst bestellt werden.
Beim Grillen am vorderen Rand des Rostes 3 bis 4 cm frei zu lassen, um das Entnehmen aus dem
Backofen zu erleichtern

Energieeffizienzklasse (gemaB EN 60350-1:2013-07)
Die entsprechende Tabelle zum Ausfiihren der Tests verwenden

Energieverbrauch und Vorheizzeit
Die Funktion auswahlen und den Test nur mit aktivierter Funktion ,Vorheizen” durchfiihren. (,Vorheizen
Ja")

Empfohlener Gebrauch und Tipps

So lesen Sie die Garzeittabelle:

Die Tabelle gibt die beste Garfunktion fiir ein bestimmtes Lebensmittel an, das auf einer oder mehreren
Einschubebenen gleichzeitig gegart werden kann. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem

Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die
Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhangig. Verwenden Sie zunéchst die niedrigeren der empfohlenen
Werte und gehen Sie, falls das erzielte Garergebnis nicht ihren Wiinschen entspricht, zu den héheren
Werten Uber. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehérteile und méglichst Kuchenformen und
-bleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es konnen auch Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem
Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch
etwas verlangern. Fiir ein optimales Ergebnis befolgen Sie bitte die Hinweise zur Positionierung der
(mitgelieferten) Zubehdrteile im Backofen genau wie in der Gartabelle angegeben.

Garen von Speisen auf mehreren Einschubebenen gleichzeitig

Bei der Verwendung der Funktion ,HEIBLUFT” lassen sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig
garen. Nehmen Sie die Speise mit klirzerer Garzeit heraus und lassen Sie die Speisen mit langerer Garzeit
weiter im Ofen.

Dessert

- Backen Sie sehr feine Sii8speisen bei Ober-/Unterhitze auf nur einer Einschubebene. Verwenden
Sie Kuchenformen aus dunklem Metall und stellen Sie diese immer auf den mitgelieferten Rost.
Wahlen Sie fur das Garen auf mehreren Einschubebenen die Hei8luftfunktion und stellen Sie die
Kuchenformen versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren kann.

- Machen Sie bei Kuchen mit einem Zahnstocher eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

- Falls Sie beschichtete Kuchenformen verwenden, fetten Sie die Rander nicht ein, damit der Kuchen
an den Randern gleichmafig aufgeht.

- Falls der Kuchen beim Backen wieder zusammenfallt, wahlen Sie beim ndchsten Mal eine niedrigere
Temperatur, etwas weniger Flissigkeit und riihren Sie den Teig vorsichtiger.

- Kuchen mit saftiger Fullung (Kase- oder Obstkuchen) backen Sie am besten mit der Funktion
LUMLUFT" Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden Sie eine niedrigere Einschubebene und
bestreuen Sie den Boden mit Semmelbréseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die Fiillung hineingeben.
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Empfohlener Gebrauch und Tipps

Fleisch

- Eine Ofenform oder eine entsprechende Pyrex-Ofenform verwenden, die fiir die Gro3e des zu
garenden Fleischstlicks geeignet sind. Garen Sie Braten mdglichst in etwas Brithe und beschopfen
Sie das Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft wird.

Vorsicht vor dem sich hierbei bildendem Dampf. Lassen Sie den Braten nach dem Ende der Garzeit
weitere 10-15 Minuten im Ofen ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

- Fir ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum Grillen von Fleischstlicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das
Fleisch anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten Stlicke zum Grill und versetzen Sie den
Rost auf eine der unteren Einschubebenen. Das Fleisch nach zwei Dritteln der Garzeit wenden, auf
den beim Offnen der Tiir austretenden Dampf achten.

- Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit einem halben Liter Wasser direkt unter dem Rost
mit der Speise positionieren. Flllen Sie bei Bedarf nach.

Tipps fiir Gerichte mit traditionellen Funktionen

Rezept Einschubebene (von Temperatur (°C) Empfohlene
unten) Endtemperatur fiir den
Kerntemperaturfiihler
(°C)
Roastbeef, englisch 2/3 200-220 48
Roastbeef, medium 2/3 170-190 60
Roastbeef, gut durch 2/3 170-190 68
Putenbraten 1/2 150-170 75
Brathdahnchen 2/3 200-210 83
Schweinebraten 2/3 170-190 75
Kalbsbraten 2/3 160 - 180 68

Rotisserie (nur bei bestimmten Modellen vorhanden)

Dieses Zubehor dient zum Grillen von grof3en Fleischstiicken und Geflligel. Die Halterung in der zweiten
Einschubebene anbringen. Das Fleisch auf den Grillspief’ schieben, Gefliigel mit Kiichengarn festbinden,
zwei Spezialgabeln an den Enden des Fleischstlicks befestigen und sicherstellen, dass es fest auf dem
Spief sitzt. Den SpieR in die Offnung an der Vorderseite des Ofens stecken und ihn auf dem Halter
ablegen. Um Rauchentwicklung zu vermeiden und Bratensaft aufzufangen, empfiehlt es sich, eine
Fettpfanne mit mindestens einem halben Liter Wasser auf der ersten Einschubebene einzuschieben. Der
Spiel ist mit einem Kunststoffgriff ausgestattet, der vor dem Grillen abzuziehen ist. Diesen nach dem
Ablauf der Garzeit verwenden, um das Gargut aus dem Ofen zu nehmen, ohne sich zu verbrennen.

Pizza
Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den Mozzarella
nach zwei Dritteln der Garzeit auf der Pizza.

Funktion ,Aufgehen lassen” (nur bei bestimmten Modellen vorhanden)

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei
dieser Funktion verkiirzt sich die Gehzeit des Teiges gegeniiber dem Aufgehen bei Raumtemperatur
(20-25 °C) um etwa ein Drittel. Die Gehzeit fiir 1 kg Pizzateig betragt etwa eine Stunde.
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