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Weitere Informationen zu Produkten, Zubehor,
Ersatzteilen und Services finden Sie im Internet:
www.neff-international.com und Online-Shop:

www.neff-eshop.com
Far Produktinformationen
NeffCOM®

sowie Anwendungs- und
Bedienfragen wéhlen Sie
unsere Info-Nummer: (Mo-
Fr. 8.00-18.00 Uhr
erreichbar) Nur flr Deutschland gultig.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kdonnen Sie lhr Gerat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung flr einen spéteren
Gebrauch oder flr Nachbesitzer aufbewahren.

Dieses Geréat ist nur flr den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

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

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

Dieses Geréat ist nur flr den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Das
Geréat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Das Gerat wahrend des
Betriebes beaufsichtigen. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Geréat ist flr eine Nutzung bis zu einer
Hbhe von maximal 2000 Metern Gber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. — "Zubehor" auf Seite 11



INWichtige
Sicherheitshinweise

Generell

/A Warnung — Brandgefahr!

s Im Garraum gelagerte, brennbare
Gegenstande kdénnen sich entzinden. Nie
brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetur 6ffnen,
wenn Rauch im Gerat auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

s Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kdonnen sich entzinden. Vor dem Betrieb
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum,
von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

s Beim Offnen der Geratetlr entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente
berthren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf
das Zubehodr legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf nicht
Uber das Zubehdr hinausstehen.

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!

s Das Gerat wird sehr hei3. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berthren. Das Gerat immer abklhlen
lassen. Kinder fernhalten.

s Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.
HeiBes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

s Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen
Garraum entzinden. Nie Speisen mit
groBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Nur
kleine Mengen hochprozentiger Getranke
verwenden. Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

/A Warnung - Verbrithungsgefahr!

s Die zugénglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

s Beim Offnen der Geréatetir kann heiBer
Dampf entweichen. Dampf ist je nach
Temperatur nicht sichtbar. Beim Offnen
nicht zu nah am Geréat stehen. Geratetur
vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

m Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser
in den heiBen Garraum gieBen.

Wichtige Sicherheitshinweise de

AWarnung — Verletzungsgefahr!

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

= Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich
beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie
kdnnen sich klemmen. Nicht in den Bereich
der Scharniere greifen.

m Bauteile innerhalb der Geratetlr kdnnen
scharfkantig sein. Schutzhandschuhe
tragen.

/A Warnung — Stromschlaggefahr!

s UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfuhren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das
Gerat defekt, Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

= An heiBen Geréteteilen kann die
Kabelisolierung von Elektrogeraten
schmelzen. Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten mit heiBen Gerateteilen in
Kontakt bringen.

s Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

m Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

/\ Warnung - Gefahr durch Magnetismus!
Im Bedienfeld oder den Bedienelementen sind
Permanentmagnete eingesetzt. Diese kdnnen
elektronische Implantate, z. B.
Herzschrittmacher oder Insulinpumpen,
beeinflussen. Als Trager von elektronischen
Implantaten 10 cmm Mindestabstand zum
Bedienfeld einhalten.

Dampf

/A Warnung - Verbrithungsgefahr!

s Das Wasser im Wassertank kann sich im
weiteren Geratebetrieb stark erhitzen.
Wassertank nach jedem Geratebetrieb mit
Dampf leeren.

s HeiBer Dampf entsteht im Garraum.
Wéhrend des Geratebetriebs mit Dampf
nicht in den Garraum fassen.
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s Beim Herausnehmen des Zubehdrs kann
heiBe Flissigkeit Uberschwappen. HeiBes
Zubehor nur mit Ofenhandschuh vorsichtig
herausnehmen.

/\ Warnung - Verletzungs- und
Brandgefahr!

Brennbare Flussigkeiten kdnnen sich im
heiBen Garraum entzinden (Verpuffung).
Keine brennbaren FlUssigkeiten

(z. B. alkoholhaltige Getranke) in den
Wassertank fullen. AusschlieBlich Wasser oder
die von uns empfohlene Entkalkerldsung in
den Wassertank ftllen.

Bratenthermometer

/A Warnung — Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Bratenthermometer kann
die Isolation beschadigt werden. Nur das fur
dieses Gerat bestimmte Bratenthermometer
benutzen.

Umweltschutz

Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier
erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Umgang mit Ihrem
Gerat noch mehr Energie sparen kdbnnen und wie Sie
das Gerét richtig entsorgen.

Energiesparen

m Heizen Sie das Gerat nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung
angegeben ist.

m Lassen Sie gefrorene Lebensmittel auftauen, bevor
Sie diese in den Garraum geben.

74 =7 460
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m Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze
besonders gut auf.

S

m Entfernen Sie nicht bendtigtes Zubehodr aus dem
Garraum.
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s Offnen Sie die Geratetlir wahrend dem Betrieb
moglichst selten.

——

g
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m Mehrere Kuchen backen Sie am besten
nacheinander. Der Garraum ist noch warm. Dadurch
verkUrzt sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch 2 Kastenformen nebeneinander in
den Garraum geben.

m Bei langeren Garzeiten kbnnen Sie das Gerat
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der

ﬁ europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgerate (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE)
gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit
gultige Ricknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.
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S Gerat kennen lernen

In diesem Kapitel erklaren wir lhnen die Anzeigen und
Bedienelemente. AuBerdem lernen Sie die
verschiedenen Funktionen Ihres Gerates kennen.

Hinweis: Je nach Geratetyp sind Abweichungen in den
Farben und Einzelheiten méglich.

Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie die verschiedenen
Funktionen lhres Gerates ein. Das Display zeigt lhnen
die aktuellen Einstellungen an.

|
CircoTherm Heil3luft 17:20
(L @ % —_ I
160°C
-~ AN - [o} A A
® T 0O © < ) i 8 ™ DI
I | < I |
il nformation eitere Informationen einblenden
-é 'EF)(IJSupcl?YI'asten i Informa Weitere Informati bl
ey . Aktuelle Temperatur anzeigen
ShiftControl Bedienelement —> "Gerdtebetrieb einstellen und
Starten" auf Seite 14
Bedienelemente 82 Schnellaufheizen Schnellaufheizung aktivieren oder

Mit den Bedienelementen konnen Sie |hr Geréat einfach

und direkt einstellen.

Touch-Tasten

Unter den Touch-Tasten liegen Sensoren. Um eine
Funktion zu wéhlen, tippen Sie auf die entsprechende

Touch-Taste.

@ anjaus
& Dampfunterstitzung
) Hauptmeni

©  Zeitfunktionen

Kindersicherung

Gerat ein- oder
ausschalten— "Gerdt ein- und
ausschalten" auf Seite 13

Dampfunterstltzung zuschalten
—> "VarioSteam - Garen mit
Dampfunterstiitzung" auf Seite 15

Betriebsarten und Einstellungen wah-
len — "Gerdtebetrieb einstellen und
starten" auf Seite 14

Wecker, Dauer oder zeitversetzten
Betrieb “Fertig um”einstellen
— "Zeitfunktionen" auf Seite 19

Kindersicherung aktivieren oder
deaktivieren — "Kindersicherung"
auf Seite 20

deaktivieren — "Gerét schnell
aufheizen" auf Seite 14

PowerBoost aktivieren oder deaktivie-
ren — "Gerét schnell aufheizen"
auf Seite 14

(i Blende o6ffnen Wassertank fiillen oder leeren
—> "Wassertank fiillen" auf Seite 17
DIl Start/Stop Betrieb starten oder anhalten

— "Gerétebetrieb einstellen und
starten" auf Seite 14

ShiftControl-Bedienelement

Mit dem ShiftControl-Bedienelement navigieren Sie
durch die Zeilen im Display und wahlen Einstellungen.
Einstellungen, die Sie andern kénnen, werden heller

dargestellt.

( Links im Display nach links navigieren

) Rechts im Display nach rechts navigieren
Oben im Display nach oben navigieren

~  Unten im Display nach unten navigieren

Hinweis: Sie kdnnen Einstellungswerte auch schnell
durchlaufen lassen, in dem Sie eine Taste gedrlckt
halten. Sobald Sie die Taste loslassen, wird der
Schnelldurchlauf angehalten.




Hauptmeni

Um in das Hauptmeni zu gelangen, tippen Sie auf die
Touch-Taste (1.

M|
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Heizarten

Gewlnschte Heizart und Temperatur fiir lhre Speise
auswahlen — "Gerdt ein- und ausschalten"

auf Seite 13

Dampfen

Garen mit Dampf — "FullSteam - Dampfgaren”
auf Seite 15

Back- und Bratassistent

Einstellempfehlungen zum Backen und Braten
—> 'Back- und Bratassistent" auf Seite 21
Dampfprogramme

Speisen mit Dampf zubereiten — "Programme”

Gerat kennen lernen de

MyProfile

Gerateeinstellungen individuell anpassen

—> "Grundeinstellungen" auf Seite 20

Home Connect Assistent

Geréat mit mobilem Endgerdat verbinden — "Home
Connect" auf Seite 26

Entkalken

Trocknen

Garraum nach einer Dampfanwendung trocknen
—> "Nach jedem Dampfbetrieb" auf Seite 18
EasyClean

Leichte Verschmutzungen im Garraum reinigen
—> "Reinigungsfunktion” auf Seite 30

auf Seite 22

Menii Heizarten

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Heizarten. Nach
dem Einschalten des Gerates gelangen Sie direkt in

das Menu Heizarten.

Bei Temperatureinstellungen Uber 275 °C senkt das
Geréat die Temperatur nach ca. 40 Minuten auf ca.
275 °C ab.

>
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CircoTherm HeiBluft * 40-200°C
Ober-/Unterhitze * 50-250°C
Thermogrillen * 50-250°C
Pizzastufe 50-250°C
Brotbackstufe * 180-240°C
Grill groBe Flache 50-275°C
Grill kleine Flache 50-275°C
Unterhitze 30-250°C
Sanftgaren 70-120°C
Géarstufe ** 2 Stufen

Zum Backen und Garen auf einer oder mehreren Ebenen.

Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkérpers in der Riickwand gleichmaBig
im Garraum.

Zum traditionellen Backen und Braten auf einer Ebene. Besonders geeignet fiir
Kuchen mit saftigem Belag.

Die Hitze kommt gleichmé&Big von oben und unten.

Zum Braten von Geflligel, ganzem Fisch und groBeren Fleischstlicken.

Der Grillneizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus. Der
Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.

Fur die Zubereitung von Pizza und Speisen, die viel Warme von unten benétigen.
Der untere Heizkoper und der Ringheizkdrper in der Riickwand heizen.

Zum Backen von Brot, Brotchen und Backwaren, die hohe Temperaturen ben6ti-
gen.

Zum Grillen von flachem Grillgut wie Steaks, Wirstchen oder Toast und zum Grati-
nieren.

Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heiB.

Zum Grillen von kleinen Mengen von Steaks, Wrstchen oder Toast und zum Gra-
tinieren.

Die mittlere Flache unter dem Grillheizkérper wird heif.

Zum Garen im Wasserbad und zum Nachbacken.

Die Hitze kommt von unten.

Zum schonenden und langsamen Garen von angebratenen, zarten Fleischstu-
cken im offenen Geschirr.

Die Hitze kommt bei geringer Temperatur gleichmaBig von oben und unten.

Zum Gehen lassen von Hefeteigen, Sauerteigen und Reifen von Joghurt.

Der Teig geht schneller auf als bei Raumtemperatur. Die Teigoberflache trocknet
nicht aus.
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Sous-vide ** 50-95°C Garen “unter Vakuum” bei niedrigen Temperaturen zwischen 50 - 95°C und
100% Dampf: Geeignet fir Fleisch, Fisch, Gemiise und Dessert.
Die Speisen werden in speziellen hitzebestandigen Kochbeuteln mit einem Kam-
mervakuumierer luftdicht verschweiBt. Durch die schiitzende Hulle bleiben Nahr-
und Aromastoffe erhalten.

906 Auftaustufe ** 30-60°C Zum schonenden Auftauen von gefrorenen Speisen.
— Warmhalten * 60-100°C Zum Warmhalten von gegarten Speisen.
) w—
Tco. Ober-/Unterhitze Eco 50-250°C Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen.
— Die Hitze kommt von oben und unten.
Am effektivsten ist die Heizart zwischen 150-250 °C.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen
Modus verwendet.
eco CircoTherm Eco 40-200°C Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen auf einer Ebene ohne Vorhei-
zen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkorpers in der Riickwand im Garraum.
Am effektivsten ist die Heizart zwischen 125-200 °C.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und der
Energieeffizienzklasse verwendet.
- Regenerieren ** 80-180°C Zum schonenden Wiedererwarmen von Speisen oder zum Aufbacken von
= Gebéck.
Garraumfunktionen Damit nach einem Betrieb der Garraum schneller
, , , _ abkuhlt, lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit
Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres nach.
Gerétes. So wird z. B. der Garraum groBflachig
ausgeleuchtet und ein Klhlgeblése schitzt das Geréat Hinweis: Wie lange das Kihlgeblase nachlauft, kdnnen
vor Uberhitzung. Sie in den Grundeinstellungen andern.

— "Grundeinstellungen" auf Seite 20
Gerétetiir 6ffnen

Wenn Sie wahrend eines laufenden Betriebs die

Geréatetur offnen, wird der Betrieb angehalten. Beim Wassertank

SchlieBen der Tir lauft er weiter. Das Gerat ist mit einem Wassertank ausgestattet. Der
Wassertank befindet sich hinter der Blende. Fur

Garraumbeleuchtung Betriebe mit Dampf fillen Sie den Wassertank mit

Wenn Sie die Geratetlr 6ffnen, schaltet sich die Wasser. — "Dampf" auf Seite 15

Garraumbeleuchtung ein. Bleibt die Tur langer als ca.
15 Minuten geoffnet, schaltet sich die Beleuchtung
wieder aus.

Bei den meisten Betriebsarten schaltet sich die
Garraumbeleuchtung ein, sobald der Betrieb gestartet
wird. Wenn der Betrieb beendet ist, schaltet sie sich
aus.

g

Hinweis: In den Grundeinstellungen kénnen Sie
festlegen, dass die Garraumbeleuchtung bei Betrieb
nicht einschaltet. — "Grundeinstellungen" auf Seite 20

Tankdeckel

Kihlgeblase Offnung zum Fllen

Das Kihlgeblése schaltet sich bei Bedarf ein und aus. Griff zum Entnehmen und Einschieben des
Die warme Luft entweicht Uber der Tdr. Wassertanks

Achtung!

Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerat
Uberhitzt sonst.

10



Bl Zubehor

lhrem Gerét liegt diverses Zubehor bei. Hier erhalten
Sie einen Uberblick tber das mitgelieferte Zubehor und
dessen richtige Verwendung.

Mitgeliefertes Zubehor

Ihr Geréat ist mit folgendem Zubeho6r ausgestattet:

Rost
Fir Geschirr, Kuchen- und Auflauffor-
men.

Fur Braten und Grillstiicke und Tiefkihl-
gerichte.

Backblech
Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Universalpfanne
Fir saftige Kuchen, Geback, Tiefkiihlge-
richte und groBe Braten.

Sie kann als Fett-Auffanggefal verwen-
det werden, wenn Sie direkt auf dem
Rost grillen. Im Dampfbetrieb kann sie
auch als AuffanggeféB fiir abtropfendes
Wasser verwendet werden.

Dampfbehalter gelocht, GréBe S
Zum Dadmpfen von Gemiise, zum Entsaf-
ten von Beeren und zum Auftauen.

Dampfbehalter ungelocht, GroBe S
Zum Garen von Reis, Hilsenfriichten
und Getreide.

Dampfbehalter gelocht, GréBe XL
Zum Ddmpfen von groBen Mengen.

Bratenthermometer

Ermaglicht punktgenaues Braten.

Die Anwendung finden Sie im entspre-
chenden Kapitel beschrieben.

—> "Bratenthermometer" auf Seite 24

Verwenden Sie nur Originalzubehor. Es ist speziell auf
Ihr Gerat abgestimmt.

Zubehor kdénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet nachkaufen.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich
verformen. Das hat keinen Einfluss auf die Funktion.
Sobald es wieder abkuhlt, verschwindet die
Verformung.

Hinweis: Sie kénnen die Dampfbehalter
uneingeschrankt mit allen Dampfheizarten verwenden.
Wenn Sie andere Heizarten mit hohen Temperaturen
einstellen, nehmen Sie die Dampfbehalter aus dem

Zubehor de

Garraum. Hohe Temperaturen fihren zu dauerhaften
Verfarbungen und Verformungen der Dampfbehalter.

Zubehor einschieben

Der Garraum hat 4 Einschubhohen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahlt.

Am Garraum ist die oberste Einschubhohe bei
manchen Geraten mit einem Grillsymbol
gekennzeichnet.

4 h
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Das Zubehdr kann bis zur Halfte herausgezogen
werden, ohne dass es Kippt.

Hinweise

m Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor immer
richtig herum in den Garraum schieben.

m Schieben Sie das Zubehdr immer vollstadndig in den
Garraum, sodass es die Geratetlr nicht berihrt.

Rastfunktion

Das Zubehor kann etwa bis zur Halfte herausgezogen
werden, bis es einrastet. Die Rastfunktion verhindert
das Kippen des Zubehdrs beim Herausziehen. Das
Zubehdr muss richtig in den Garraum eingeschoben
werden, damit der Kippschutz funktioniert.

Achten Sie beim Einschieben des Rostes darauf, dass
die Rastnase a hinten ist und nach unten zeigt. Die
offenen Seite muss zur Geratetir und die Krimmung
nach unten ~— zeigen.

S

!
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de Vor dem ersten Gebrauch

Achten Sie beim Einschieben des Backbleches oder
der Universalpfanne darauf, dass die Rastnase b hinten
ist und nach unten zeigt. Die Abschragung des
Zubeho6rs € muss vorne zur Geratetlr zeigen.

Zubehor kombinieren

Sie kbnnen den Rost gleichzeitig mit der
Universalpfanne einschieben, um abtropfende
Flussigkeiten aufzufangen.

Achten Sie beim Auflegen des Rostes darauf, dass
beide Abstandshalter @ auf dem hinteren Rand stehen.
Beim Einschieben der Universalpfanne ist der Rost tber
dem oberen Fuhrungsstab der Einschubhdhe.

Kleine Dampfbehalter kdnnen nur mit dem Rost in den
Garraum gestellt werden.

Sonderzubehor

Sonderzubehor konnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen. Ein umfangreiches
Angebot zu lhrem Gerat finden Sie in unseren
Prospekten oder im Internet.

Die Verfugbarkeit und Online-Bestellmoglichkeit ist
international verschieden. Bitte sehen Sie in Ihren
Verkaufsunterlagen nach.

Hinweis: Es passt nicht jedes Sonderzubehér zu jedem
Gerat. Bitte geben Sie beim Kauf immer die genaue
Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerates an.

— "Kundendienst" auf Seite 37

Back- und Bratrost, dampfgeeignet
Backblech

Universalpfanne

Backblech, antihaftbeschichtet
Universalpfanne, antihaftbeschichtet
Auflaufpfanne

Dampfbehalter, gelocht, GroBe XL
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Dampfbehdlter, gelocht, GroBe S
Dampfbehalter, ungelocht, GroBe S
Porzellanbehalter, ungelocht, GroBe S
Porzellanbehalter, ungelocht, GroBe L
Profi-Pfanne

Deckel flr Profi-Pfanne

Pizzablech

Grillblech

Keramikbackstein

Glasbrater, 5,1 Liter

Glaspfanne

ComfortFlex-Auszug (1 Ebene), dampfgeeignet™
3ach Uberauszug, dampfgeeignet*

EVor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie Ihr neues Gerét benutzen kdnnen, missen
Sie einige Einstellungen vornehmen. Reinigen Sie den
Garraum und das Zubehor.

Erste Inbetriebnahme

Sobald das Gerat an das Stromnetz angeschlossen
wird, erscheint im Display die erste Einstellung
“Sprache”.

Sprache einstellen

1. Mit Taste ~ in die unterste Zeile navigieren.
2. Mit Taste { oder ) Sprache wahlen.

3. Mit Taste —~ zurlck zu “Sprache” navigieren.
4. Mit Taste ) nachste Einstellung wahlen.

Uhrzeit einstellen

Mit Taste ~ in die unterste Zeile navigieren.

Mit Taste { oder ) aktuelle Stunde wahlen.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Mit Taste  oder ) aktuelle Minute wahlen.

So oft auf Taste —~ driicken, bis “Uhrzeit” erscheint.
Mit Taste ) néchste Einstellung wahlen.

oakwb

Datum einstellen

Mit Taste ~ in die unterste Zeile navigieren.

Mit Taste { oder ) aktuellen Tag wahlen.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Mit Taste { oder ) aktuellen Monat wahlen.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Mit Taste { oder ) aktuelles Jahr wahlen.

So oft auf Taste —~ drlicken, bis “Datum” erscheint.
Mit Taste ) nachste Einstellung wahlen.

ONOORWN



Wasserharte einstellen

Mit Taste ~ in die unterste Zeile navigieren.

Mit Taste { oder ) den Wasserhartebereich wahlen.
Mit Taste —~ zurlck zur “Wasserharte” navigieren.
Mit Taste ) die Einstellungen ibernehmen.

Die erste Inbetriebnahme ist abgeschlossen.

Eall o

Hinweise

m Sie konnen diese Einstellungen jederzeit in den
Grundeinstellungen andern.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 20

m Nach dem Stromanschluss oder einem Stromausfall
erscheinen im Display die Einstellungen flr die erste
Inbetriebnahme.

Home Connect einstellen

1. Mit Taste >~ in die unterste Zeile “Mit Assistent
einstellen” navigieren.

2. Weitere Anweisungen unter Kapitel — "Home
Connect" auf Seite 26

Gerat kalibrieren und Garraum reinigen

Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luftdruck
abhangig. Bei der Kalibrierung stellt sich das Gerét auf
die Druckverhéltnisse am Aufstellort ein. Das geschieht
wéahrend des ersten Dampfens automatisch. Es
entwickelt sich dabei viel Dampf.

Kalibrierung vorbereiten

1. Nehmen Sie das Zubehdr aus dem Garraum.

2. Entfernen Sie Verpackungsreste wie
Styroporkigelchen aus dem Garraum.

3. Wischen Sie vor der Kalibrierung die glatten Flachen
im Garraum mit einem weichen, feuchten Tuch ab.

Gerét kalibrieren und Garraum reinigen

Hinweise

m Die Kalibrierung kann nur gestartet werden, wenn
der Garraum kalt ist (Raumtemperatur).

m  Wahrend der Kalibrierung die Geréatetlr nicht 6ffnen.
Die Kalibrierung wird sonst abgebrochen.

. Schalten Sie das Geréat mit der Touch-Taste (D ein.

2. Fllen Sie den Wassertank. — "Wassertank fillen”
auf Seite 17

3. Stellen Sie die angegebene Heizart, Temperatur und

Dauer fir die Kalibrierung ein und starten Sie den

Geratebetrieb. — "FullSteam - Dampfgaren”

auf Seite 15

—h

Heizart Démpfen 2
Temperatur 100 °C
Dauer 30 Minuten

4. Fuhren Sie nach der Kalibrierung das Aufheizen
durch.

Achtung!

Emailschaden

Starten Sie keinen Betrieb, wenn Wasser auf dem
Garraumboden steht. Wischen Sie vor dem Betrieb
das Wasser vom Garraumboden auf.

Gerat bedienen de

5. Trocknen Sie den Garraumboden.

6. Stellen Sie die angegebene Heizart und Temperatur
fur das Aufheizen ein und starten Sie den
Geratebetrieb. — "Gerétebetrieb einstellen und
starten" auf Seite 14

Heizart CircoTherm HeiBluft J&
Temperatur maximal
Dauer 30 Minuten

7. Liften Sie die Kliche, solange das Gerét heizt.

8. Beenden Sie nach der angegebenen Dauer den
Geratebetrieb. Schalten Sie das Gerat mit der Touch-
Taste D aus.

9. Warten Sie, bis der Garraum abgekuhlt ist.

10. Reinigen Sie die glatten Flachen mit Spillauge und
einem Spdltuch.

11. Leeren Sie den Wassertank und trocknen Sie den
Garraum. — "Nach jedem Dampfbetrieb"
auf Seite 18

Hinweise

m Damit sich das Gerat nach einem Umzug an den
neuen Aufstellort anpasst, stellen Sie das Gerat
zurlck auf die Werkseinstellungen. Wiederholen Sie
die erste Inbetriebnahme und die Kalibrierung.

m Das Gerat speichert die Einstellungen der
Kalibrierung auch bei Stromausfall oder
Netztrennung. Die Kalibrierung muss nicht
wiederholt werden.

Zubehor reinigen

Reinigen Sie das Zubehdr grindlich mit Spullauge und
einem Spultuch oder einer weichen Brste.

EY Gerat bedienen

Die Bedienelemente und ihre Funktionsweise haben
Sie bereits kennen gelernt. Nun erklaren wir lhnen, wie
Sie |hr Gerat einstellen. Sie erfahren, was beim Ein- und
Ausschalten passiert und wie Sie die Betriebsarten
einstellen.

Gerat ein- und ausschalten

Um das Geréat ein- oder auszuschalten, tippen Sie auf
die Touch-Taste .

Im Display sehen Sie nach dem Ausschalten des
Geréates, ob die Restwarme im Garraum hoch oder
niederig ist.

uber 120°C
zwischen 60°C und 120°C

Restwérme hoch
Restwérme niedrig

Hinweise

m Bestimmte Anzeigen und Hinweise im Display, z. B.
zur Restwarme im Garraum, bleiben auch bei
ausgeschaltetem Gerat sichtbar.

13



de Geréat bedienen

m Nach einem Geratebetrieb lauft das Kihlgeblase
zunachst horbar weiter, bis der Garraum
weitestgehend abgekUnhlt ist.

m Wenn Sie |hr Geréat nicht brauchen, schalten Sie es
aus. Wenn langere Zeit nichts eingestellt ist, schaltet
sich das Geréat automatisch aus.

Geratebetrieb einstellen und starten
Beispiel: CircoTherm HeiBluft J&& mit 170°C

1. Auf Touch-Taste D tippen, um das Gerat
einzuschalten.
Sie gelangen direkt in das Menii Heizarten 0.

CircoTherm Heil3luft 17:20
eco pp— AN

160°C

( e

2. Mit Taste { oder ) Heizart wahlen.
3. Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.
4. Mit Taste { oder ) Temperatur wéhlen.

CircoTherm Heil3luft 17:20
( 170°C )

Hinweis: Je nach Betriebsart sind weitere
Einstellungen moglich. Fir jede weitere Einstellung
mit Taste ~ in die nachste Zeilen navigieren. Mit
Taste { oder ) Einstellung wahlen.

5. Auf Touch-Taste D|| tippen, um den Geratebetrieb zu
starten.
Der Aufheizbalken und die Laufzeit erscheinen im
Display.

Hinweis: Mochten Sie nach dem Einschalten direkt in
das Hauptmeni {7 gelangen, kénnen Sie im Kapitel
Grundeinstellungen unter “Betrieb nach Einschalten”
das HauptmenU auswahlen.

Vorschlagswerte

Zu jeder Heizart gibt das Geréat eine Vorschlags-
Temperatur oder Stufe an. Diese konnen Sie
Ubernehmen oder im jeweiligen Bereich andern.

Aufheizbalken

Sobald eine Heizart gestartet ist, erscheint der
Aufheizbalken im Display. Der Aufheizbalken zeigt den
Temperaturanstieg im Garraum.

14

Laufzeit

Wenn eine Heizart gestartet ist, wird die Laufzeit
angezeigt. Die Laufzeit z&hlt wahrend des Betriebes
hoch. So kénnen Sie kontrollieren, wie lange der
Betrieb schon lauft.

Aktuelle Temperatur anzeigen

Um die aktuelle Temperatur im Display anzuzeigen,
tippen Sie auf die Touch-Taste ii.

Die aktuelle Temperatur wird kurz und nur wahrend des
Aufheizens eingeblendet.

Weitere Informationen

Leuchtet die Touch-Taste ii, kénnen Sie sich
Informationen anzeigen lassen. Tippen Sie dazu auf die
Touch-Taste i. Die Information wird fiir einige Sekunden
angezeigt.

Geratebetrieb andern oder abbrechen

Geratebetrieb andern

1. Mit Touch-Taste || Betrieb anhalten.

2. Mit Taste ~ oder —~ in die Zeile der Einstellung
navigieren, die geandert werden soll.

3. Mit Taste  oder ) Einstellung &ndern.

4. Mit Touch-Taste D|| den geénderten Betrieb starten.

Hinweise

m Wahrend einer Unterbrechung des Betriebes kann
das KlUhlgeblase weiterlaufen.

m Nach einer Temperaturanderung zahlt die
angehaltene Laufzeit weiter. Nach einem
Heizartenwechsel beginnt die Laufzeit wieder bei
null.

Gerétebetrieb abbrechen
Driicken Sie die Touch-Taste P|| solange, bis der
Geratebetrieb abgebrochen ist.

Hinweis: Betriebsarten wie die Reinigungsfunktion
kdénnen nicht abgebrochen werden.

Gerat schnell aufheizen

Mit den beiden Funktionen Schnellaufheizung und
PowerBoost kénnen Sie die Aufheizdauer verkirzen. Ob
das Gerat mit Schnellaufheizung oder PowerBoost
aufgeheizt wird, hangt von der eingestellten Heizart ab.
Bei PowerBoost kdnnen Sie lhre Speise im Gegensatz
zur Schnellaufheizung bereits vor dem Aufheizen in den
kalten Garraum stellen. Garen Sie mit PowerBoost nur
auf einer Ebene.

Schnellauftheizung Ober-/Unterhitze — nach dem Aufhei-
zen
PowerBoost* CircoTherm HeiBluft J&  vor dem Aufhei-
Brotbackstufe D zen



Hinweise

m Leuchtet die Touch-Taste 33, kann die
Schnellaufheizung oder PowerBoost aktiviert
werden.

m Um die Schnellaufheizung oder den PowerBoost
vorzeitig zu deaktivieren, tippen Sie auf Touch-
Taste 82.

Schnellaufheizung aktivieren

1. Ober-/Unterhitze — und Temperatur einstellen.
Hinweis: Stellen Sie eine Temperatur tber 100 °C
ein, damit das Gerat schnell vorheizen kann.

2. Auf Touch-Taste D|| tippen, um den Geratebetrieb zu
starten.

3. Auf Touch-Taste 32 tippen, um die
Schnellaufheizung zu aktivieren.

Im Display erscheint das Symbol 2.

4. Nach Erreichen der eingestellten Temperatur
schaltet sich die Schnellautheizung automatisch aus.
Im Display erlischt das Symbol 2. Stellen Sie die
Speise in den Garraum.

PowerBoost aktivieren

1. CircoTherm HeiBluft & oder Brotbackstufe @ und
Temperatur einstellen.
Hinweis: Stellen Sie eine Temperatur tber 100 °C
ein, damit das Gerat schnell vorheizen kann.
Speise auf einer Ebene in den Garraum stellen.
3. Auf Touch-Taste || tippen, um den Geréatebetrieb zu
starten.
4. Auf Touch-Taste 82 tippen, um den PowerBoost zu
aktivieren.
Im Display erscheint das Symbol 3.
Nach Erreichen der eingestellten Temperatur
schaltet sich der PowerBoost automatisch aus. Im
Display erlischt das Symbol 2.

N

Dampf

Sie kénnen lhre Speisen besonders schonend mit Hilfe
von Dampf garen. Bei einigen Heizarten kdnnen Sie
Speisen mit der Dampfunterstiitzung zubereiten.
AuBerdem stehen lhnen die Heizarten Garstufe,
Auftaustufe und Regenerieren zur Verfigung.

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetlr kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht
sichtbar. Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.
Geratetlr vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

Gerausche

Pumpe

Wahrend des Betriebes und nach dem Ausschalten
horen Sie ein brummendes Gerausch. Das Gerausch
entsteht durch die Funktionspriifung der Pumpe. Das ist
ein normales Betriebsgerausch.

Dampf de

Blende

Wahrend des Offnens der Blende horen Sie ein
brummendes oder klickendes Gerausch. Die
Geréausche entstehen durch das Herausschieben der
Blende. Das sind normale Betriebsgerausche.

FullSteam - Dampfgaren

Beim Dampfgaren umschlieB3t heiBer Wasserdampf die
Speisen und verhindert so Nahrstoffverluste der
Lebensmittel. Form, Farbe und das typische Aroma der
Speisen bleiben bei dieser Zubereitungsmethode
erhalten.

Hinweis: Wenn der Wassertank wahrend des
Dampfgarens leer lauft, wird der Betrieb unterbrochen.
Fullen Sie den Wassertank.

Starten

1. Auf Touch-Taste D tippen.

2. Wassertank ftllen.

Hinweis: Dampfen nur bei vollstandig abgekihltem
Garraum (Raumtemperatur) einschalten.
Auf Toch-Taste {J tippen.

Mit Taste { oder ) “Dampfen 22" wahlen.
Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Temperatur wahlen.

Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Dauer wahlen.

Auf Touch-Taste DIl tippen.

Das Geréat startet den Betrieb.

©PeNOO O R

Sobald die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal, und
das Gerat beendet automatisch den Betrieb. Zum
Beenden des Signaltons tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Abbrechen

Driicken Sie die Touch-Taste D|| solange, bis der
Geratebetrieb abgebrochen ist.

Beenden

Um das Gerat auszuschalten, tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Meniigaren

Im Dampf kénnen Sie komplette Menls ohne
Geschmacksubertragung gleichzeitig garen. — "Flir
Sie in unserem Kochstudio getestet"” auf Seite 37

VarioSteam - Garen mit Dampfunterstiitzung

Beim Garen mit Dampfunterstitzung wird wéhrend des
Geratebetriebes in unterschiedlichen Abstanden und
Intensitaten Dampf in den Garraum gegeben. Hierdurch
erreichen Sie ein besseres Garergebnis.

Ihr Gargut

m erhalt eine knusprige Kruste

erhalt eine glanzende Oberflache
wird innen saftig und zart

reduziert sein Volumen nur minimal

15



de Dampf

Die gewlinschte Kombination aus Heizart und
Dampfintensitat stellen Sie selbst ein. Nutzen Sie zur
Auswahl einer geeigneten Heizart und Dampfintensitat
die Angaben in den Tabellen. Oder wéhlen Sie ein
Programm aus den Dampfprogrammen. — "Flir Sie in
unserem Kochstudio getestet"

auf Seite 37— "Programme" auf Seite 22

Dampfintensitat

Fur die Dampfzugabe stehen |lhnen verschiedene
Intensitaten zur Verflgung:

m gering

= mittel

m stark

Geeignete Heizarten

Bei diesen Heizarten k&dnnen Sie Dampf zuschalten:
m CircoTherm HeiBluft &

m Ober-/Unterhitze —
m Thermogrillen X

m Brotbackstufe @@

s Warmhalten &

Starten

Auf Touch-Taste D tippen.

Wassertank fillen.

Heizart und Temperatur einstellen.

Auf Touch-Taste < tippen, um die

Dampfunterstitzung zuzuschalten.

5. Mit Taste ~ in die Zeile mit der Dampfintensitat <
navigieren.

6. Mit Taste { oder ) Dampfintensitat wahlen.

7. Auf Touch-Taste DI tippen.

Das Geréat startet den Betrieb.

Eall ol

Hinweis: Wenn der Wassertank wahrend eines
Betriebes mit Dampfunterstitzung leer lauft, erscheint
im Display die Aufforderung den Wassertank zu fullen.
Der Betrieb lauft ohne Dampfzugabe weiter.

Dampfzugabe abbrechen

Um die Dampfzugabe vorzeitig abzubrechen, tippen Sie
auf die Touch-Taste <.

Hinweis: Der Betrieb lauft ohnne Dampfzugabe weiter.

Geratebetrieb abbrechen

Driicken Sie die Touch-Taste D|| solange, bis der
Geratebetrieb abgebrochen ist.

Beenden

Um das Geréat auszuschalten, tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Garstufe

\u

Mit der Heizart “Garstufe &=* geht Hefeteig deutlich
schneller auf als bei Raumtemperatur und trocknet
nicht aus.

Fur die Garstufe stehen lhnen zwei Stufen zur
Verfugung. Nutzen Sie zur Auswahl der passenden
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Stufe die Angaben in den Tabellen. — "“Fiir Sie in
unserem Kochstudio getestet" auf Seite 37

Hinweis: Wenn der Wassertank wahrend des Betriebes
der Géarstufe leer lauft, wird der Betrieb unterbrochen.
Fillen Sie den Wassertank.

Starten

1. Auf Touch-Taste D tippen.

2. Wassertank fullen.

Hinweis: Garstufe nur bei vollstandig abgekihltem
Garraum (Raumtemperatur) einschalten.

Mit Taste { oder ) “Géarstufe &” wahlen.

Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Stufe wahlen.

Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Dauer wahlen.

Auf Touch-Taste D|| tippen.

Das Geréat startet den Betrieb.

ONOD O R W

Sobald die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal, und
das Gerét beendet automatisch den Betrieb. Zum
Beenden des Signaltons tippen Sie auf die Touch-
Taste (O.

Abbrechen

Driicken Sie die Touch-Taste P|| solange, bis der
Geratebetrieb abgebrochen ist.

Beenden

Um das Geréat auszuschalten, tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Auftaustufe

Verwenden Sie die Heizart “Auftaustufe §” zum

Auftauen von Gefrier- und Tiefkihlprodukten.

Hinweis: Wenn der Wassertank wahrend des Betriebes
der Auftaustufe leer lauft, wird der Betrieb unterbrochen.
Fillen Sie den Wassertank.

Starten

1. Auf Touch-Taste D tippen.

2. Wassertank flllen.

3. Mit Taste { oder ) “Auftaustufe §” wahlen.
4. Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
5. Mit Taste { oder ) Temperatur wéhlen.

6. Mit Taste >~ in die n&chste Zeile navigieren.
7. Mit Taste { oder ) Dauer wahlen.

8. Auf Touch-Taste D|| tippen.

Das Geréat startet den Betrieb.

Sobald die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal, und
das Gerat beendet automatisch den Betrieb. Zum
Beenden des Signaltons tippen Sie auf die Touch-
Taste (©.

Abbrechen

Driicken Sie die Touch-Taste D|| solange, bis der
Geratebetrieb abgebrochen ist.



Beenden

Um das Gerat auszuschalten, tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Regenerieren

Mit der Heizart “Regenerieren &&” kénnen Sie bereits
gegarte Speisen schonend wiedererwarmen oder
Backwaren vom Vortag aufbacken. Die Zuschaltung
des Dampfes erfolgt automatisch.

Hinweis: Wenn der Wassertank wahrend des Betriebes
von Regenerieren leer lauft, wird der Betrieb
unterbrochen. Flllen Sie den Wassertank.

Starten

Auf Touch-Taste (D tippen.

Wassertank fullen.

Mit Taste { oder ) “Regenerieren &” wahlen.
Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Temperatur wahlen.

Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Dauer wahlen.

Auf Touch-Taste D tippen.

Das Geréat startet den Betrieb.

ONoaRONA

Sobald die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal, und
das Gerat beendet automatisch den Betrieb. Zum
Beenden des Signaltons tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Abbrechen

Driicken Sie die Touch-Taste D|| solange, bis der
Geratebetrieb abgebrochen ist.

Beenden

Um das Gerat auszuschalten, tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Wassertank fullen

Der Wassertank befindet sich hinter der Blende. Bevor
Sie einen Betrieb mit Dampf starten, 6ffnen Sie die
Blende und fiillen Wasser in den Wassertank.

Vergewissern Sie sich, dass Sie den
Wasserhartebereich korrekt eingestellt haben.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 20

AWarnung — Verletzungs- und Brandgefahr!

Flllen Sie ausschlieBlich Wasser oder die von uns
empfohlene Entkalkerldsung in den Wassertank. Fiillen
Sie keine brennbaren Flissigkeiten (z.B. alkoholhaltige
Getranke) in den Wassertank. Dampfe brennbarer
Flissigkeiten k&nnen sich im Garraum durch hei3e
Oberflachen entzliinden (Verpuffung). Die Gerétettr
kann aufspringen. HeiBe Dampfe und Stichflammen
kénnen austreten.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank
erhitzen. Warten Sie nach einem vorherigen
Gerétebetrieb ab, bis der Wassertank abgekuhlt ist.
Nehmen Sie den Wassertank aus dem Tankschacht.

Dampf de

Achtung!

Geréateschaden durch Verwendung nicht geeigneter
Flissigkeiten.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, kein stark
chloridhaltiges Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere
Flussigkeiten.

Verwenden Sie ausschlieBlich frisches, kaltes
Leitungswasser, enthartetes Wasser oder
Mineralwasser ohne Kohlenséure.

Achtung!

Funktionsstérungen bei Verwendung von gefiltertem
oder entmineralisiertem Wasser maglich.

Das Gerat fordert eventuell trotz gefilltem Wassertanks
zum Nachfullen auf oder der Betrieb mit Dampf wird
nach etwa 2 Minuten abgebrochen.

Mischen Sie gegebenenfalls gefiltertes oder
entmineralisiertes Wasser mit abgefilltem
Mineralwasser ohne Kohlensaure im Verhaltnis 1 zu 1.

Hinweise

m Ist Ihr Wasser stark kalkhaltig, empfehlen wir lhnen,
enthartetes Wasser zu verwenden.

m  Wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser
verwenden, kdnnen Sie in diesem Fall den
Wasserhartebereich “enthartet” einstellen.

m Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann stellen
Sie den Wasserhartebereich “4 sehr hart” ein.

m Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann nur
Mineralwasser ohne Kohlenséaure.

1. Auf Touch-Taste T] tippen.
Die Blende wird automatisch nach vorne geschoben.

2. Blende mit beiden Handen nach vorne ziehen und
anschlieBend nach oben schieben, bis sie einrastet
(Bild HI).

3. Wassertank anheben und aus dem Tankschacht
entnehmen (Bild H).

4. Deckel entlang der Dichtung andrlcken, damit kein
Wasser aus dem Wassertank herauslaufen kann.

5. Wassertank bis zur Markierung “max” mit kaltem
Wasser fiillen (Bild H).

s
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de Dampf

6. Geflllten Wassertank einsetzen (Bild H). Achten Sie
darauf, dass der Wassertank hinter beiden
Halterungen a einrastet (Bild H).

7. Blende langsam nach unten schieben, dann nach
hinten driicken, bis sie vollstandig geschlossen ist.
Der Wassertank ist geflllt. Sie kdnnen Betriebe mit
Dampf starten.

Wassertank nachfiillen

Hinweise

m Betriebe mit Dampfunterstitzung laufen ohne
Dampfzugabe weiter.

m  Wenn der Wassertank wéahrend des Betriebes von
Dampfgaren, Garstufe, Auftaustufe oder
Regenerieren leer lauft, wird der Betrieb
unterbrochen. Fillen Sie den Wassertank.

. Blende 6ffnen.

Wassertank entnehmen und nachfillen.
Geflllten Wassertank einsetzen und Blende
schlieBen.

—

@n

Nach jedem Dampfbetrieb

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht
sichtbar. Beim Offnen nicht zu nah am Geréat stehen.
Geratetlr vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB. Vor der
Reinigung Gerat abkihlen lassen.

Achtung!

Emailschaden: Starten Sie keinen Betrieb, wenn Wasser
auf dem Garraumboden steht. Wischen Sie vor dem
Betrieb das Wasser vom Garraumboden auf.

Nach jedem Betrieb mit Dampf wird das Restwasser
zurlick in den Wassertank gepumpt. Leeren und
trocknen Sie anschlieBend den Wassertank. Im
Garraum bleibt Feuchtigkeit zurlick. Um den Garraum
zu trocknen, kdnnen Sie entweder die Betriebsart
“Trocknen %" nutzen, oder den Garraum per Hand
trocknen.

Hinweise

m Nach dem Ausschalten des Gerates leuchtet die
Touch-Taste T] etwas langer, um Sie daran zu
erinnern den Wassertank zu leeren.

m Kalkflecken mit einem essiggetrankten Tuch
entfernen, mit klarem Wasser nachwischen und mit
einem weichen Tuch trocknen.
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Wassertank leeren

Achtung!

m Trocknen Sie den Wassertank nicht im heiBen
Garraum. Der Wassertank wird beschadigt.

m Reinigen Sie den Wassertank nicht in der
Geschirrspllmaschine. Der Wassertank wird
beschadigt.

Blende o6ffnen.

Wassertank entnehmen.

Deckel des Wassertanks vorsichtig abnehmen.
Wassertank leeren, mit Spulmittel reinigen und mit
klarem Wasser grundlich ausspdulen.

Alle Teile mit einem weichen Tuch trocknen.
Dichtung am Deckel trocken reiben.

Mit gedffnetem Deckel trocknen lassen.

Deckel auf den Wassertank setzen und andrlcken.
Wassertank einsetzen und Blende schlieBen.

pON
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Trocknen starten

Beim Trocknen wird der Garraum erwérmt, so dass
Feuchtigkeit im Garraum verdampft. AnschlieBend
offnen Sie die Gerétetiur, damit der Wasserdampf aus
dem Garraum entweicht.

Achtung!

Emailschaden: Starten Sie keinen Betrieb, wenn Wasser
auf dem Garraumboden steht. Wischen Sie vor dem
Betrieb das Wasser vom Garraumboden auf.

1. Gerat abkihlen lassen.

2. Grobe Verschmutzungen im Garraum sofort
entfernen und Feuchtigkeit vom Garraumboden
aufwischen.

3. Bei Bedarf auf Touch-Taste (D tippen, um das Gerat
einzuschalten.

4. Auf Touch-Taste {7 tippen, um die Betriebsarten

anzuzeigen.

Mit Taste { oder ) “Trocknen §” wahlen.

6. Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.

Die Dauer wird angezeigt. Sie kann nicht verandert

werden.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

8. Auf Touch-Taste DI tippen.

Trocknen wird gestartet und nach 10 Minuten
automatisch beendet.

9. Geratetlr 6ffnen und fur 1 bis 2 Minuten gedffnet
lassen, damit die Feuchtigkeit aus dem Garraum
entweichen kann.

o
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Garraum per Hand trocknen

Gerét abkihlen lassen.

Schmutz im Garraum entfernen.

Garraum mit einem Schwamm trocknen.
Geréatetur 1 Stunde geoffnet lassen, damit der
Garraum vollstandig trocknet.

pON=



[€ Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen.

JA) Wecker Der Wecker funktioniert wie eine Eieruhr.
Das Gerat schaltet nicht automatisch ein
oder aus.

|2l Dauer Nach Ablauf einer eingestellten Dauer
schaltet das Gerdt automatisch aus.

S Fertig um Das Gerét schaltet automatisch ein und

nach Ablauf einer eingestellten Dauer und
Endezeit automatisch aus.

Hinweis: Wenn Sie eine Zeitfunktion einstellen, erhoht
sich das Zeitintervall, wenn Sie hohere Werte einstellen.
Beispiel: Eine Dauer bis zu 1 Stunde kénnen Sie
minutengenau einstellen, Gber eine Stunde kénnen Sie
5 Minuten genau einstellen.

Zeitfunktionen ein- und ausblenden

Um die Zeitfunktionen ein- oder auszublenden, tippen
Sie auf die Touch-Taste (®.

Hinweis: Nach einer bestimmten Zeit werden die
eingeblendeten Zeitfunktionen automatisch
ausgeblendet. Hatten Sie bereits eine Dauer eingestellt,
wird diese Ubernommen.

L Wecker —— min|s )
= Dauer —- h | min
- Fertigum 17:20

Wecker stellen

Der Wecker kann sowohl bei eingeschaltetem als auch
bei ausgeschaltetem Gerét eingestellt werden.

1. Auf Touch-Taste (® tippen.
Im Display werden die Zeitfunktionen eingeblendet.
2. Mit Taste ) die Dauer wahlen.
Hinweis: Bei eingeschaltetem Geréat mit Taste —~ in
die Zeile LY Wecker navigieren und anschlieBend mit
Taste ) die Dauer wahlen.
3. Auf Touch-Taste (® tippen, um den Wecker zu
starten.
Das Symbol £ erscheint im Display. Der Wecker
lauft ab.

Hinweis: Sobald die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signal. Zum Beenden des Signaltons tippen
Sie auf die Touch-Taste (.

Zeitfunktionen de

Dauer einstellen

Nach Ablauf einer eingestellten Dauer schaltet das
Geréat automatisch aus. Die Funktion kann nur in
Kombination mit einer Heizart verwendet werden.

1. Auf Touch-Taste (D tippen.
2. Heizart und Temperatur einstellen.
3. Auf Touch-Taste (® tippen.
Im Display werden die Zeitfunktionen eingeblendet.
4. Mit Taste { oder ) die Dauer einstellen.
- Taste { Vorschlagswert 10 Minuten
- Taste ) Vorschlagswert 30 Minuten
5. Auf Touch-Taste D|| tippen, um die eingestellte Dauer
zu starten.

Sobald die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal, und
das Gerat beendet automatisch den Betrieb. Zum
Beenden des Signaltons tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Zeitversetzter Betrieb - “Fertig um”

Das Gerét schaltet automatisch ein und zur
vorgewahlten Endezeit aus. Dazu stellen Sie die Dauer
ein und legen das Ende des Betriebes fest.

Der zeitversetzte Betrieb kann nur in Kombination mit
einer Heizart verwendet werden.

Hinweise

m Achten Sie darauf, dass Lebensmittel nicht zu lange
im Garraum stehen und verderben.

m Nicht jede Heizart kann im zeitversetzten Betrieb
gestartet werden.

1. Speisen auf geeignetem Zubehor in den Garraum
einschieben und Geratetur schlieBen.

Auf Touch-Taste (D tippen.

Heizart und Temperatur einstellen.

Auf Touch-Taste (® tippen.

Im Display werden die Zeitfunktionen eingeblendet.
Mit Taste ) Dauer wéhlen.

Mit Taste ~ in die Zeile “-| Fertig um” navigieren.
Mit Taste ) Endeuhrzeit wahlen.

Auf Touch-Taste DIl tippen.

Das Geréat wartet bis zum passenden Zeitpunkt, um
den Betrieb zu starten.

pPODd
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Sobald das Ende erreicht ist, ertont ein Signal, und das
Gerat beendet automatisch den Betrieb. Zum Beenden
des Signaltons tippen Sie auf die Touch-Taste (©.

Einstellungen kontrollieren, andern oder
lI6schen

1. Auf Touch-Taste (© tippen.
Im Display werden die Zeitfunktionen eingeblendet.

2. Mit Taste ~ oder —~ in den Zeilen navigieren.

3. Bei Bedarf mit Taste { oder ) Einstellung &ndern.
Zum Loschen einer Uhrfunktion “00:00* einstellen.
Die Einstellung wird automatisch Gbernommen.
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de Kindersicherung

E)Kindersicherung

Damit Kinder das Gerét nicht versehentlich einschalten
oder Einstellungen andern, ist |hr Gerat mit einer
Kindersicherung ausgestattet.

Ihr Gerat verflgt Gber zwei verschiedene Sperrungen.

Automatische Kindersiche- ~ Uber das Meni MyProfile
rung —> "Grundeinstellungen” auf Seite 20

Einmalige Kindersicherung ~ Uber die Touch-Taste (®

Hinweis: Sobald Sie eine Kindersicherung aktivieren,
wird das Bedienfeld gesperrt. Ausgenommen sind die
Touch-Tasten ® und . Sie kénnen die
Kindersicherung jederzeit deaktivieren.

Automatische Kindersicherung

Das Bedienfeld wird gesperrt, damit das Gerét nicht
eingeschaltet werden kann. Um es einzuschalten, muss
die automatische Kindersicherung unterbrochen
werden. Nach dem Geratebetrieb wird das Bedienfeld
automatisch gesperrt.

Aktivieren

Auf Touch-Taste O tippen.

Auf Touch-Taste {7 tippen.

Mit der Taste { oder ) “MyProfile” wéhlen.

Mit der Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit der Taste { oder ) “Automatische
Kindersicherung” wahlen.

Mit der Taste ~ in die unterste Zeile navigieren.
Mit der Taste ) “Aktiviert” wahlen.

Auf Touch-Taste {7 tippen.

Mit der Taste >~ in die nachste Zeile navigieren, um
die Einstellung zu speichern.

Die “Automatische Kindersicherung” ist aktiv. Nach
dem Ausschalten erscheint das Symbol <o im
Display.

Lol
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Unterbrechen

1. Touch-Taste (® gedriickt halten, bis
“Kindersicherung deaktiviert” im Display erscheint.

2. Auf Touch-Taste O tippen.

3. Gewlnschten Geratebetrieb einschalten.

Deaktivieren
1. Touch-Taste (® gedriickt halten, bis
“Kindersicherung deaktiviert” im Display erscheint.
Auf Touch-Taste O tippen.
Auf Touch-Taste {7 tippen.
Mit der Taste { oder ) “MyProfile” wahlen.
Mit der Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit der Taste { oder ) “Automatische
Kindersicherung” wahlen.
Mit der Taste >~ in die unterste Zeile navigieren.
Mit der Taste { “Deaktiviert” wéhlen.
Auf Touch-Taste {7 tippen.
0. Mit der Taste ~ in die n&chste Zeile navigieren, um
die Einstellung zu speichern.
Die “Automatische Kindersicherung” ist deaktiviert.

o0k wN
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11. Auf Touch-Taste O tippen.

Einmalige Kindersicherung

Das Bedienfeld wird gesperrt, damit das Gerét nicht
eingeschaltet werden kann. Um es einzuschalten, muss
die einmalige Kindersicherung deaktiviert werden. Nach
dem Ausschalten wird das Bedienfeld nicht mehr
gesperrt.

Aktivieren und Deaktivieren

1. Touch-Taste (® gedriickt halten, bis
“Kindersicherung aktiviert” im Display erscheint.
Die Kindersicherung ist aktiviert.

2. Touch-Taste (©® gedriickt halten, bis
“Kindersicherung deaktiviert” im Display erscheint.
Die Kindersicherung ist deaktiviert.

B Grundeinstellungen

Damit Sie Ihr Gerat optimal und einfach bedienen
kénnen, stehen Ihnen verschiedene Einstellungen zur
Verflgung. Sie konnen diese Einstellungen nach Bedarf
in MyProfile & &ndern.

MyProfile andern

Auf Touch-Taste (D tippen.

Auf Touch-Taste (] tippen.

Mit Taste { oder ) “MyProfile &” wahlen.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Mit Taste { oder ) Einstellung wahlen.

Mit Taste ~ zur Auswahl navigieren.

Mit Taste { oder ) Einstellung wahlen.

Auf Touch-Taste (] tippen.

Um die Einstellung zu speichern, mit der Taste ~
auf “speichern” tippen.

Um die Einstellung zu verwerfen, mit der Taste ~
auf “verwerfen” tippen.

ONOGO AWM=

Liste der Grundeinstellungen

Sprache Sprache wahlen
Uhrzeit Aktuelle Uhrzeit einstellen
Datum Aktuelles Datum einstellen
Wasserharte 0 (enthértet)

1 (weich)

2 (mittel)

3 (hart)

4 (sehr hart)

Heizarten festlegen, die im Menu Heizar-
ten angezeigt werden sollen

Favoriten



Signalton Kurze Dauer
Mittlere Dauer
Lange Dauer

Tastenton Ausgeschaltet (Ausnahme: Tastenton bei
Touch-Taste (D bleibt)
Eingeschaltet
Display Helligkeit In 5 Stufen einstellbar
Uhranzeige Digital
Aus
Beleuchtung Im Betrieb an
Im Betrieb aus
Kindersicherung* Nur Tastensperre

Tarverriegelung und Tastensperre
Automatische Kindersi-  Deaktiviert
cherung Aktiviert
Betrieb nach Einschalten  Hauptmenti
Heizarten
Dampfen
Back- und Bratassistent
Dampfprogramme
Ausgeschaltet

Eingeschaltet (Display abgedunkelt zwi-
schen 22:00 und 5:59 Uhr)

Markenlogo Anzeigen

Nicht anzeigen

Empfohlen

Minimal

Nicht nachgertistet (Gestell oder 1-fach-
Auszug)

Nachtabdunkelung

Geblase Nachlaufzeit

Auszugssystem™

Nachgertistet (2-fach-Auszug oder 3-fach-

Auszug)

WiFi ein- oder ausschalten — "Home
Connect" auf Seite 26

Verbindung uber Home Connect einstel-
len

Zurlicksetzen

Home Connect

Werkseinstellungen

Favoriten festlegen

Sie kénnen festlegen, welche Heizarten im Men(
Heizarten angezeigt werden.

Hinweis: Die Heizarten “CircoTherm HeiBluft”,

“Thermogrillen” und “Grill groBe Flache” werden immer

im MenU Heizarten angezeigt. Sie kdnnen nicht
deaktiviert werden.

Auf Touch-Taste (D tippen.

Auf Touch-Taste (] tippen.

Mit Taste { oder ) “MyProfile &“ wahlen.
Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) “Favoriten” wahlen.

Mit Taste ~ “Favoriten festlegen” wahlen.
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Back- und Bratassistent de

Mit Taste { oder ) die Heizart wéhlen.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

9. Mit Taste { oder ) “Aktiviert” oder “Deaktiviert”
wéhlen.
Hinweis: Haben Sie “Aktiviert” gewahlt, dann wird
die Heizart im MenU Heizarten angezeigt. Haben Sie
“Deaktiviert” gewahlt, dann wird die Heizart im Men(
Heizarten nicht angezeigt.

10. Auf Touch-Taste {7 tippen.

11.Um die Einstellung zu speichern, mit der Taste ~

auf “speichern” tippen.

Um die Einstellung zu verwerfen, mit der Taste ~

auf “verwerfen” tippen.

© N

B Back- und Bratassistent

Mit dem Back- und Bratassistent kbnnen Sie ganz
einfach Speisen zubereiten. Die optimale Einstellung
Ubernimmt das Gerét.

Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum fur
die ausgewahlte Speise nicht zu heiB sein. Sollte dies
der Fall sein, erhalten Sie einen Hinweis im Display.
Lassen Sie den Garraum abkihlen und starten Sie
nochmal.

Hinweise zu den Einstellungen

m Das Garergebnis ist abhédngig von der Qualitat der
Lebensmittel und der Art des Geschirrs. Fir ein
optimales Garergebnis verwenden Sie nur
einwandfreie Lebensmittel und Fleisch mit
Kluhlschranktemperatur.

m Der Back- und Bratassistent hilft Ihnen beim
Einstellen von klassischen Kuchen, Brot und Braten.
Das Gerat wahlt fir Sie die optimale Heizart aus. Es
werden eine passende Temperatur und Gardauer
vorgeschlagen, die Sie nach |hren Winschen
verandern kdnnen.

m Es werden lhnen Hinweise z. B. zu Geschirr,
Einschubhdhe oder Flussigkeitszugabe bei Fleisch
gegeben. Bei manchen Speisen ist wahrend des
Garens z. B. ein Wenden oder Umrihren
erforderlich. Dies wird lhnen kurz nach dem Start im
Display angezeigt. Ein Signal erinnert Sie zur
richtigen Zeit daran.

m Hinweise zu geeignetem Geschirr und zu Tipps und
Tricks fir die Zubereitung finden Sie am Ende der
Gebrauchsanleitung.

Speisen auswahlen
Folgende Speisen kénnen Sie auswahlen:

Rihrteig Spring-/Kastenform

Biskuit (6 Eier)

Biskuitrolle

Hefeteig Blechkuchen mit trockenem Belag
Hefekranz-/zopf
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de Programme

Kleingebéck Blatterteig

Muffins, 1 Ebene

WeiBbrot in Kastenform
Aufbackbrétchen-/baguette, vorgebacken
Pizza tiefgekuhlt, mit dinnem Boden, 1 Stiick
Pommes frites, tiefgekihlt, 1 Ebene
Kartoffelgratin, aus rohen Kartoffeln
Backofenkartoffeln

Lasagne, frisch

Schweinebraten, durchwachsen, ohne Schwarte
Hackbraten (1 kg)

Rinder-Schmorbraten

Lammkeule ohne Knochen

Hahnchen, ganz

Hahnchenkeulen

Gans, ganz (3-4 kg)

Speisen einstellen

Sie werden komplett durch den Einstellvorgang lhrer
ausgewahlten Speise geleitet.

1. Auf Touch-Taste D tippen, um das Gerat
einzuschalten.

Auf Touch-Taste (] tippen.

Mit Taste { oder ) “Back- und Bratassistent” wahlen.
Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Mit Taste { oder ) das gewlinschte Gericht wahlen.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Im Display erscheinen die Einstellempfehlungen.

Hinweis: Bei einigen Gerichten kénnen Sie

zuséatzliche Hinweise z. B. zu Einschubh6he und

Geschirr anzeigen lassen. Tippen Sie dazu auf

Taste ). Um wieder zuriick zu den

Einstellempfehlungen zu gelangen, tippen Sie auf

die Taste (.

9. Bei Bedarf kénnen Sie die Einstellempfehlungen
anpassen. Tippen Sie dazu auf Taste ~.
Navigieren Sie mit Taste ~ oder —~ zur
gewinschten Einstellung.

Passen Sie die Einstellung mit Taste { oder ) an.
10. Starten Sie mit Touch-Taste D|| den Geréatebetrieb.
Sobald die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal, und
das Gerat beendet automatisch den Betrieb. Zum
Beenden des Signaltons tippen Sie auf die Touch-
Taste (©.

©ONOOORWN

Bei einigen Einstellempfehlungen bietet Ihnen das Gerat
die Moglichkeit ihre Speise nachzugaren.

Sind Sie mit dem Garergebnis zufrieden, dann wahlen
Sie mit der Taste ~ “Beenden” aus.

Wenn Sie mit dem Garergebnis nicht zufrieden sind,
kénnen Sie ihre Speise nachgaren.
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Mit Taste { oder ) die gewiinschte Kategorie wahlen.

Nachgaren

1. Mit Taste >~ “Nachgaren” wahlen.

2. Passen Sie bei Bedarf mit Taste  oder ) die
vorgeschlagene Einstellung an.

3. Auf Touch-Taste D|| tippen, um das “Nachgaren” zu
starten.

Abbrechen
Driicken Sie die Touch-Taste D|| solange, bis der
Geratebetrieb abgebrochen ist.

Gerat ausschalten

Um das Gerat auszuschalten, tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Bl Programme

Mit den Programmen kdnnen Sie ganz einfach Speisen
zubereiten. Sie wahlen ein Programm und geben das
Gewicht Ihrer Speise ein. Die optimale Einstellung
Ubernimmt das Programm.

Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum flr
die ausgewahlte Speise nicht zu heiB sein. Sollte dies
der Fall sein, erhalten Sie einen Hinweis im Display.
Lassen Sie den Garraum abkihlen und starten Sie
nochmal.

Hinweise zu den Einstellungen

m Das Garergebnis ist abhangig von der Qualitat der
Lebensmittel und der Art des Geschirrs. Fir ein
optimales Garergebnis verwenden Sie nur
einwandfreie Lebensmittel und Fleisch mit
KuUhlschranktemperatur. Bei Tiefkihlgerichten
verwenden Sie nur Lebensmittel direkt aus dem
Gefriergerat.

m Bei einigen Gerichten werden Sie aufgefordert das
Gewicht einzugeben. Hier Ubernimmt das Gerat die
Zeit- und Temperatureinstellungen fir Sie.

Das Einstellen von Gewichten auBerhalb des
vorgesehenen Gewichtsbereichs ist nicht maglich.

m Bei Braten Programmen, bei denen das Gerét fir Sie
die Temperaturauswahl! Gbernimmt, k&énnen
Temperaturen bis 300 °C hinterlegt sein. Achten Sie
deshalb darauf, dass Sie ein hitzebestandiges
Geschirr verwenden.

m Es werden lhnen Hinweise z. B. zu Geschirr,
Einschubhdhe oder Flussigkeitszugabe bei Fleisch
gegeben. Bei manchen Speisen ist wahrend des
Garens z. B. ein Wenden oder UmrUhren
erforderlich. Dies wird Ihnen kurz nach dem Start im
Display angezeigt. Ein Signal erinnert Sie zur
richtigen Zeit daran.

m Hinweise zu geeignetem Geschirr und zu Tipps und
Tricks fur die Zubereitung finden Sie am Ende der
Gebrauchsanleitung.



Dampf

Das Geréat bietet Innen flr die Dampffunktion
Programme an, mit denen Sie einfach und professionell
Ihre Speisen zubereiten kénnen.

Hinweise zu den Dampffunktionen finden Sie im
jeweiligen Kapitel. — "Dampf" auf Seite 15

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Gerétetur kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht
sichtbar. Beim Offnen nicht zu nah am Geréat stehen.
Geréatetlr vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

Bratenthermometer

Bei einigen Speisen kénnen Sie auch das
Bratenthermometer verwenden. Sobald Sie das
Bratenthermometer ins Gerat gesteckt haben, stehen
Ihnen nur noch die Speisen zur Verfigung, die fir das
Bratenthermometer geeignet sind. Sie kdnnen die
Garraumtemperatur und die Kerntemperatur andern.
— "Bratenthermometer" auf Seite 24

Gericht auswéahlen

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie fir die
aufgeflhrten Gerichte die passenden Einstellwerte.

WeiBbrot, frei geschoben

Weizenbrot, Weizenmischbrot, frei geschoben
Weizenbrot, Weizenmischbrot in Kastenform
Roggenmischbrot mit Hefe in Kastenform
Fladenbrot

Hefezopf, ungeflllt / Hefekranz
Biskuittorte

Schweinebraten mit Kruste
Schweinenackenbraten ohne Knochen
Kasseler ohne Knochen / Rollbraten
Rinderfilet, frisch, medium

Roastbeef, frisch, medium

Roastbeef, frisch, englisch

Hahnchen, ganz, frisch

Hahnchenteile, frisch

Hahnchenbrust, ddmpfen

Ente, Gans, ungefillt, frisch

Fischfilet, iberbacken

Fischfilet, dinsten

Fischfilet, ganz

Fischfilet, ganz, ddmpfen
Blumenkohlrdschen ddmpfen
Brokkolirdschen ddmpfen

Grlne Bohnen dampfen

Karotten in Scheiben dampfen

Gemiise, gefroren

Pellkartoffeln, mittel

Programme de

Basmatireis

Naturreis

Couscous

Tellerlinsen

Gegarte Beilagen regenerieren
Joghurt in Gldsern
Milchreis
Frichtekompott

Eier, weich gekocht

Eier, hart gekocht
Flaschchen desinfizieren

Programm einstellen

Sie werden komplett durch den Einstellvorgang lhrer
ausgewahlten Speise geleitet.

1. Auf Touch-Taste D tippen, um das Gerat

einzuschalten.

Auf Touch-Taste {7 tippen.

Mit Taste { oder ) “Dampfprogramme” wahlen.

Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.

Mit Taste { oder ) die gewlinschte Speisenkategorie

wéhlen.

Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.

7. Mit Taste { oder ) das gewiinschte Dampfprogramm
wahlen.

8. Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Im Display erscheinen die Einstellungen.

Hinweis: Bei einigen Gerichten kdnnen Sie
zusatzliche Hinweise z. B. zu Einschubhdhe und
Geschirr anzeigen lassen. Tippen Sie dazu auf
Taste ). Um wieder zuriick zu den Einstellungen zu
gelangen, tippen Sie auf die Taste (.

9. Bei Bedarf kdnnen Sie manchen Gerichten das
Gewicht anpassen. Tippen Sie dazu auf Taste ~.
Mit Taste { oder ) das Gewicht einstellen.

10. Auf Touch-Taste D|| tippen, um den Geratebetrieb zu
starten.

Die voraussichtliche Dauer wird angezeigt.
Hinweis: In den ersten Minuten kann sich die
angezeigte Dauer bei einigen Programmen andern,
da die Aufheizzeit z. B. von der Temperatur des
Garguts und des Wassers abhangt.

Sobald die Dauer abgelaufen ist, ertdont ein Signal, und

das Geréat beendet automatisch den Betrieb. Zum

Beenden des Signaltons tippen Sie auf die Touch-

Taste (©.

g RowON

I

Bei einigen Programmen bietet lhnen das Gerat die
Mdglichkeit, ihre Speise nachzugaren.

Sind Sie mit dem Garergebnis zufrieden, dann wéhlen
Sie mit der Taste —~ “Beenden” aus.

Wenn Sie mit dem Garergebnis nicht zufrieden sind,
kénnen Sie ihre Speise nachgaren.

Nachgaren

1. Mit Taste >~ “Nachgaren” wéahlen.
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de Bratenthermometer

2. Passen Sie bei Bedarf mit Taste { oder ) die
vorgeschlagene Einstellung an.

3. Auf Touch-Taste D] tippen, um das “Nachgaren” zu
starten.

Abbrechen
Driicken Sie die Touch-Taste D|| solange, bis der
Geratebetrieb abgebrochen ist.

Gerat ausschalten

Um das Gerat auszuschalten, tippen Sie auf die Touch-
Taste .

Bratenthermometer

Das MultiPoint Bratenthermometer ermoglicht Ihnen
punktgenaues Garen. Es misst die Temperatur im
Inneren der Lebensmittel. Sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist, schaltet das Gerat automatisch
aus.

Geeignete Heizarten

Dampfen
CircoTherm HeiBluft
Ober-/Unterhitze
Thermogrillen
Pizzastufe
Brotbackstufe
Ober-/Unterhitze Eco
CircoTherm Eco

1B 1% =113 M

o
o
o

> &8 |

Regenerieren

I

Hinweise

m Das Bratenthermometer misst die Temperatur im
Inneren der Lebensmittel zwischen 30 °C und
99 °C.

m Verwenden Sie nur das beigelegte
Bratenthermometer. Sie kdnnen es als Ersatzteil
beim Kundendienst nachkaufen.

m Nehmen Sie das Bratenthermometer nach dem
Gebrauch immer aus dem Garraum. Bewahren Sie
es nie im Garraum auf.

Bratenthermometer ins Gargut stecken

Bevor Sie lhre Speise in den Garraum geben, stecken
Sie das Bratenthermometer ins Gargut.

Das Bratenthermometer hat drei Messpunkte. Achten
Sie darauf, dass der mittlere Messpunkt im Gargut
steckt.
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Fleisch: Bei groBen Sticken stecken Sie das
Bratenthermometer von oben schrag bis zum Anschlag
in das Fleisch.

Bei dlinneren Stlicken seitlich an der dicksten Stelle
einstecken.

Geflligel: Stecken Sie das Bratenthermometer durch
die dickste Stelle der Geflligelbrust bis zum Anschlag
ein. Je nach Beschaffenheit des Geflligels stecken Sie
das Bratenthermometer quer oder langs ein. Drehen
Sie dann das Gefliigel und legen Sie es mit der
Brustseite nach unten auf den Rost.

Fisch: Stecken Sie das Bratenthermometer hinter dem
Kopf in Richtung der Mittelgraten bis zum Anschlag ein.
Ganzen Fisch mit Hilfe einer halben Kartoffel in
Schwimmposition auf den Rost stellen.

Gargut wenden: Wenn Sie das Gargut wenden
mdchten, stecken Sie das Bratenthermometer nicht ab.
Uberprifen Sie nach dem Wenden die korrekte Position
des Bratenthermometers im Gargut.

Wenn Sie das Bratenthermometer wahrend des
Betriebes abstecken, werden alle Einstellungen
zurlckgesetzt und muissen neu eingestellt werden.

Achtung!

Klemmen Sie das Kabel des Bratenthermometers nicht
ein.

Damit das Bratenthermometer nicht durch zu groBe
Hitze beschadigt wird, muss der Abstand zwischen
Grillheizkorper und Bratenthermometer einige
Zentimeter sein. Das Fleisch kann wahrend des Garens
aufgehen.



Kerntemperaturen verschiedener
Lebensmittel

Verwenden Sie kein tiefgeklhltes Gargut. Die Angaben
in der Tabelle sind Richtwerte. Sie sind von Qualitat und
Beschaffenheit der Lebensmittel abhangig.

Umfangreiche Angaben zu Heizart und Temperatur
finden Sie am Ende der Gebrauchsanleitung. — "Fiir
Sie in unserem Kochstudio getestet"” auf Seite 37

Gefliigel

Hahnchen 80-85
Hahnchenbrust 75-80
Ente 80-85
Entenbrust, rosa 55-60
Pute 80-85
Putenbrust 80-85
Gans 8090
Schweinefleisch

Schweinenacken 8590
Schweinefilet, rosa 62-70
Schweinerticken, durch 72-80
Rindfleisch

Rinderfilet oder Roastbeef, englisch 45-52
Rinderfilet oder Roastbeef, rosa 55-62
Rinderfilet oder Roastbeef, durch 65-75
Kalbfleisch

Kalbsbraten oder Bug, mager 75-80
Kalbsbraten, Schulter 75-80
Kalbshaxe 8590
Lammfleisch

Lammkeule, rosa 60-65
Lammkeule, durch 70-80
Lammricken, rosa 55-60
Fisch

Fisch, im Ganzen 65-70
Fischfilet 60-65
Sonstiges

Hackbraten, alle Fleischsorten 8090
Speisen erhitzen, regenerieren 65-75

Bratenthermometer de

Geratebetrieb einstellen und starten

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

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

AWarnung — Stromschlaggefahr!

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

Hinweise

m Die eingestellte Garraumtemperatur muss
mindestens 10 °C hoher sein, als die
Kerntemperatur.

m Damit das Bratenthermometer nicht beschadigt wird,
kann die Garraumtemperatur nicht hdher als 250 °C
eingestellt werden.

1. Bratenthermometer in die Buchse links im Garraum
stecken.
2. Geratetlr schlieBen.
Achtung!
Achten Sie darauf, dass Sie das Kabel des
Bratenthermometers nicht in der Geréatetur
einklemmen. Es kann beschadigt werden.
Auf Touch-Taste (D tippen.
4. Heizart und Garraumtemperatur einstellen.
Hinweis: Wenn der Bratenthermometer in die
Buchse gesteckt ist, werden nur noch die Heizarten
angeboten, bei denen der Bratenthermometer
verwendet werden kann.
Mit Taste ~ in nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Kerntemperatur einstellen.
7. Auf Touch-Taste D] tippen.
Das Gerat startet den Betrieb.

od

oo

Geratebetrieb andern oder abbrechen

Geratebetrieb andern

Wéahrend des Geratebetriebs kdnnen Sie die Garraum-
und Kerntemperatur andern.

1. Mit Taste ~ oder —~ in die Zeile der Einstellung
navigieren, die geandert werden soll.
2. Mit Taste { oder ) die Einstellung andern.

Geratebetrieb beenden

Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
ertdnt ein Signal, und das Gerat beendet automatisch
den Betrieb.

1. Auf Touch-Taste @ tippen, um den Signalton zu
beenden.

2. Mit Touch-Taste O Geréat ausschalten.

3. Bratenthermometer mit einem Topflappen aus der
Buchse ziehen.
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[&l Home Connect

Dieses Gerat ist Wi-Fi-fahig und Uber ein mobiles
Endgerat fernsteuerbar.

Wird das Gerat nicht mit dem Heimnetzwerk verbunden,
funktioniert das Gerat wie ein Backofen ohne
Netzwerkanbindung und ist weiterhin tUber das Display
bedienbar.

Die Verfugbarkeit der Home Connect Funktion ist
abhangig von der Verfugbarkeit der Home Connect-
Dienste in lhrem Land. Die Home Connect-Dienste sind
nicht in jedem Land verfligbar. Weitere Informationen
hierzu finden Sie unter www.home-connect.com.

Hinweise

m Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser
Gebrauchsanweisung und stellen Sie sicher, dass
diese auch dann eingehalten werden, wenn Sie das
Geréat Uber die Home Connect App bedienen und
dabei nicht zu Hause sind. Beachten Sie auch die
Hinweise in der Home Connect App.— "Wichtige
Sicherheitshinweise" auf Seite 5

m Die Bedienung am Gerat hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung Uber die Home
Connect App nicht méglich.

Einrichten

Um Home Connect fir |hr Gerat einzurichten, benotigen
Sie:

m |hr mit dem Stromnetz verbundenes und
eingeschaltetes Gerét,

m ein Smartphone oder Tablet mit einer aktuellen
Version des iOS oder Android Betriebssystems,

m und lhr Gerat in Reichweite des WLAN-Signals Ihres
Heimnetzwerks.

1. Die Home Connect App herunterladen.

# Laden im JETZT BEI \
S App Store " Google Play

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

3. Den Anweisungen in der Home Connect App folgen.

Fernstart

Um |hr Gerat Gber die Home Connect App zu starten
und zu bedienen, missen Sie den Fernstart aktivieren.
Wenn der Fernstart deaktiviert ist, kdnnen Sie nur die
Betriebszustande in der Home Connect App anzeigen
und Geréateeinstellungen vornehmen.

Hinweis: Einige Betriebsarten kdnnen Sie nur am
Backofen starten.

Der Fernstart wird automatisch deaktiviert:

m wenn Sie die Backofentir 15 Minuten nach
Fernstartaktivierung 6ffnen.

m wenn Sie die Backofentlr 15 Minuten nach
Betriebsende &ffnen.

Wenn Sie am Gerat den Backofenbetrieb starten, wird

der Fernstart automatisch aktiviert. Damit kénnen Sie

Anderungen am mobilen Endgeréat vornehmen oder ein

neues Programm starten.

Fernstart aktivieren

1. Auf Touch-Taste D tippen, um das Gerat
einzuschalten.
2. Auf Touch-Taste (] tippen.
Das HauptmenU wird eingeblendet.
3. Mit Taste { oder ) “Fernstart 0" wahlen.
4. Mit Taste ~ Fernstart einschalten.
Im Display erscheint O'.

Home Connect Einstellungen

Sie kénnen jederzeit Home Connect lhren BedUrfnissen
anpassen.

Hinweis: Sie finden die Home Connect Einstellungen in
den Grundeinstellungen Ihres Gerats. Welche
Einstellungen das Display zeigt, hangt davon ab, ob
Home Connect eingerichtet ist und ob das Gerat mit
dem Heimnetzwerk verbunden ist.

WiFi Einschalten / Ausschalten  Sie kénnen das Funkmodul ein- und ausschalten. Ist Wi-Fi aktiviert, konnen Sie die Home
Connect Funktionalitat nutzen.Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Gerét

Netzwerkverbindung nach Bedarf (z. B. bei Urlaub) ein- oder ausschalten.
Nach Ausschalten bleiben die Netzwerkinformationen erhalten. Nach Einschalten einige

Sekunden warten, bis sich das Gerét wieder mit dem Netzwerk verbunden hat.

max. 2 W.
Netzwerk Mit Netzwerk verbinden /
Vom Netzwerk trennen
Mit App verbinden
Fernbedienung an/aus

Verbindungsvorgang zwischen App und Gerét starten.
Mit der Home Connect App auf die Funktionen des Geréts zugreifen.Wenn deaktiviert,

werden in der App nur die Betriebszustande des Gerats angezeigt.

Gerate Info &
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Ferndiagnose

Der Kundendienst kann Uber die Ferndiagnose auf lhr
Gerat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechenden
Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Gerat mit
dem Home Connect Server verbunden ist und die
Ferndiagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat
verwenden, verflugbar ist.

Hinweis: Weitere Informationen sowie Hinweise zur
Verfugbarkeit der Ferndiagnose in lhrem Land finden
Sie im Service/Support-Bereich der lokalen Webseite:
www.home-connect.com

Hinweis zum Datenschutz

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Geréats mit einem
an das Internet angebundenen WLAN-Netzwerk
Ubermittelt hr Gerat nachfolgende Kategorien von

Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

m Eindeutige Geratekennung (bestehend aus
Geréteschllsseln sowie der MAC Adresse des
verbauten Wi-Fi Kommunikationsmoduls).

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

m Die aktuelle Software- und Hardwareversion lhres
Hausgerats.

m Status eines eventuellen vorangegangenen
Rucksetzens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der Home
Connect Funktionalitaten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitaten erstmals nutzen mochten.

Hinweis: Beachten Sie, dass die Home Connect
Funktionalitaten nur in Verbindung mit der Home
Connect App nutzbar sind. Informationen zum
Datenschutz kénnen in der Home Connect App
abgerufen werden.

Konformitatserklarung

Hiermit erklart Constructa-Neff Vertriebs-GmbH, dass
sich das Gerat mit Funkfunktionalitat in
Ubereinstimmung mit den grundlegenden
Anforderungen und den Ubrigen einschlagigen
Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU befindet.

Eine ausfihrliche RED Konformitatserklarung finden Sie
im Internet unter www.neff-international.com auf der
Produktseite ihres Gerates bei den zusatzlichen
Dokumenten.

C€

2,4 GHz Band: 100 mW max.
5 GHz Band: 100 mW max.

Sabbateinstellung de
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Hl Sabbateinstellung

Mit der Sabbateinstellung kénnen Sie eine Dauer bis
74 Stunden einstellen. Die Speisen im Garraum bleiben
warm, ohne dass Sie ein- oder ausschalten missen.

Sabbatfunktion starten

Bevor Sie die Sabbateinstellung nutzen kénnen,
mussen Sie sie in den Grundeinstellungen Uber die
“Favoriten” aktivieren.

Ist die Sabbatfunktion aktiviert, konnen Sie sie im Mend
Heizarten auswéahlen.
Das Gerat heizt mit der Ober-/Unterhitze. Es lasst sich

eine Temperatur zwischen 85 °C und 140 °C
einstellen.

Auf Touch-Taste D tippen.

Mit Taste { oder ) “Sabbatfunktion” wéhlen.
Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Temperatur wahlen.

Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.
Mit Taste { oder ) Dauer wahlen.

Auf Touch-Taste DIl tippen.

Das Geréat startet den Betrieb.

Noapwb~

Hinweis: Sobald die Sabbatfunktion gestartet ist,
kdnnen Sie keine Einstellungen mehr verandern oder
den Betrieb mit der Touch-Taste P|| unterbrechen.

Ist die Dauer der Sabbatfunktion abgelaufen, ertdnt ein
Signal. Das Gerat hort auf zu heizen. Schalten Sie das
Geréat mit der Touch-Taste D aus.

Sabbatfunktion abbrechen

Um die Sabbatfunktion abzubrechen, tippen Sie auf die
Touch-Taste .
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[} Reinigungsmittel

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Wie Sie Ihr Gerat
richtig pflegen und reinigen, erklaren wir lhnen hier.

Geeignete Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten
Sie die Angaben in der Tabelle. Je nach Geratetyp sind
nicht alle Bereiche bei Ihrem Gerat vorhanden.

Achtung!

Oberflachenschaden

Verwenden Sie keine

m scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,
stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,
harten Scheuerkissen oder Putzschwamme,
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger,
speziellen Reiniger zur Warmreinigung.

Waschen Sie neue Schwammtlcher vor Gebrauch
grundlich aus.

Tipp: Besonders empfehlenswerte Reinigungs- und
Pflegemittel kbnnen Sie beim Kundendienst kaufen.
Beachten Sie die jeweiligen Herstellerangaben.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

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

Gerat auBen

Edelstahlfront HeiBe Splllauge:

Mit einem Spiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken sofort ent-
fernen. Unter solchen Flecken kann sich Korros-
ion bilden.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel sind spe-
zielle Edelstahl-Pflegemittel erhéltlich, die sich fur
warme Oberflachen eignen. Das Pflegemittel mit
einem weichen Tuch hauchdtinn auftragen.

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

Lackierte Flachen HeiBe Spullauge:
Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

Wenn Entkalkungsmittel auf das Bedienfeld
gelangt, sofort abwischen. Diese Flecken lassen
sich sonst nicht mehr entfernen.

Kunststoff

Bedienfeld
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Turscheiben

Targriff

Gerat innen

Emailflachen und
selbstreinigende
Flachen

Glasabdeckung
der Garraumbe-
leuchtung

Tlrdichtung
Nicht abnehmen!

Tirabdeckung

Gestelle

Auszugssystem

Zubehor

Wassertank

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasschaber oder Scheuerspiralen aus
Edelstahl verwenden.

HeiBe Spillauge:
Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Wenn Entkalkungsmittel auf den Trgriff gelangt,
sofort abwischen. Diese Flecken lassen sich sonst
nicht mehr entfernen.

Beachten Sie die Hinweise zu den Garraumfla-
chen im Anschluss an die Tabelle.

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger ver-
wenden.

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spdltuch reinigen.
Nicht scheuern.

Prifen Sie nach der Reinigung die Position der
Tirdichtung. — “Nach der Reinigung"
auf Seite 29

Aus Edelstahl:

Edelstahl-Reiniger verwenden. Die Hinweise der
Hersteller beachten. Keine Edelstahl-Pflegemittel
verwenden.

Aus Kunststoff:

Mit heiBer Spiillauge und einem Spltuch reini-
gen. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Zum Reinigen die Turabdeckung abnehmen.

HeiBe Spillauge:
Einweichen und mit einem Spiiltuch oder einer
Blrste reinigen.

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spiltuch oder einer Biirste reinigen.
Nicht das Schmierfett auf den Auszugsschienen
entfernen, am besten eingeschoben reinigen.
Nicht im Geschirrspiler reinigen.

HeiBe Splillauge:

Einweichen und mit einem Splltuch oder einer
Blirste reinigen.

Verschmutzungen auf Edelstahlbehaltern von
starkehaltigen Lebensmitteln (z. B. Reis) mit
Essigwasser reinigen.

HeiBe Splillauge:

Mit einem Spiiltuch reinigen und mit klarem Was-
ser grindlich ausspulen, um Spulmittelreste zu
entfernen.

Mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Mit geoff-
netem Deckel trocknen lassen. Dichtung am
Deckel trocken reiben.

Nicht im Geschirrspiler reinigen.



Bratenthermome- HeiBe Spullauge:
ter Mit einem Spuiltuch oder einer Biirste reinigen.

Nichtim Geschirrspller reinigen.

Hinweise

m Kleine Farbunterschiede an der Geréatefront
entstehen durch verschiedene Materialien, wie z. B.
Glas, Kunststoff oder Metall.

m Schatten an den TUrscheiben, die wie Schlieren
wirken, sind Lichtreflexe der Garraumbeleuchtung.

m Email wird bei sehr hohen Temperaturen
eingebrannt. Dadurch kbnnen geringe
Farbunterschiede entstehen. Das ist normal und hat
keinen Einfluss auf die Funktion.
Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kénnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz wird dadurch nicht beeintrachtigt.

Garraumflachen

Die Rickwand im Garraum ist selbstreinigend. Sie
erkennen das an der rauen Oberflache.

Boden, Decke und Seitenteile sind emailliert und haben
eine glatte Oberflache.

Emailflachen reinigen

Reinigen Sie die glatten Emailflachen mit einem
Spultuch und heiBer Spullauge oder Essigwasser. Mit
einem weichen Tuch nachtrocknen.

Eingebrannte Speiserlckstande mit einem feuchten
Tuch und Splllauge aufweichen. Bei starker
Verschmutzung verwenden Sie eine Scheuerspirale aus
Edelstahl oder Backofenreiniger.

Achtung!

Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwenden.
Schaden am Email kdnnen entstehen. Vor dem
nachsten Aufheizen Rickstande aus dem Garraum und
von der Gerétetlr vollstandig entfernen.

Den Garraum nach der Reinigung zum Trocknen
geoffnet lassen.

Tipp: Am besten verwenden Sie die Reinigungshilfe.
— "Reinigungsfunktion” auf Seite 30

Hinweis: Durch Lebensmittelrlickstande kdnnen weiBe
Belage entstehen. Diese sind unbedenklich und haben
keinen Einfluss auf die Funktion. Bei Bedarf kdnnen Sie
die Riuckstande mit Zitronenséure entfernen.

Selbstreinigende Flachen reinigen

Die selbstreinigenden Flachen sind mit einer pordsen,
matten Keramik beschichtet. Spritzer vom Backen und
Braten werden von dieser Schicht aufgesaugt und
abgebaut, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

Wenn sich die selbstreinigenden Flachen nicht mehr
ausreichend selbst reinigen und dunkle Flecken
entstehen, kdnnen sie durch gezieltes Aufheizen
gereinigt werden.

Einstellen

Nehmen Sie vorher Gestelle, Auszlge, Zubehodr und
Geschirr aus dem Garraum. Reinigen Sie griindlich die

Reinigungsmittel de

glatten Emailflachen im Garraum, die Gerateinnentlr

und die Glasabdeckung der Garraumbeleuchtung.

1. Heizart Brotbackstufe einstellen.

2. Maximale Temperatur einstellen.

3. Den Betrieb starten und mindestens 1 Stunde laufen
lassen.

Die Keramikschicht wird regeneriert.

Wenn der Garraum abgekdhlt ist, entfernen Sie
braunliche oder weiBliche Rickstande mit Wasser und
einem weichen Schwamm.

Hinweis: Wahrend des Betriebs kdnnen sich rotliche
Flecken auf den Flachen bilden. Das ist kein Rost,
sondern Rickstande von Lebensmitteln. Diese Flecken
sind nicht gesundheitsgefahrdend und schranken die
Reinigungsfahigkeit der selbstreinigenden Flachen nicht
ein.

Achtung!

Verwenden Sie keinen Backofenreiniger auf den
selbstreinigenden Flachen. Die Oberflachen werden
beschéadigt. Wenn doch Backofenreiniger auf diese
Flachen kommt, sofort mit Wasser und einem
Schwammtuch abtupfen. Bitte nicht reiben und keine
scheuernden Reinigungshilfen verwenden.

Nach der Reinigung

Prifen Sie nach der Reinigung, ob die Tirdichtung links
und rechts korrekt sitzt (Bild H).

Wenn die Turdichtung auf dem Abstandshalter @ ist,
schieben Sie die Turdichtung nach innen neben den
Abstandshalter a (Bild H).

®

Gerat sauberhalten

Damit sich keine hartnackigen Verschmutzungen
bilden, halten Sie das Gerat immer sauber und
entfernen Verschmutzungen umgehend.

AWarnung — Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich
entztinden. Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen und vom
Zubehdr entfernen.

Tipps

m Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch.
So kdénnen sich Verschmutzungen nicht einbrennen.

m Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
immer sofort.

m Verwenden Sie zum Backen von sehr feuchten
Kuchen die Universalpfanne.
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m Verwenden Sie zum Braten geeignetes Geschirr,
z. B. einen Brater.

I Reinigungsfunktion

Ihr Gerat verflgt lber EasyClean und Entkalken.
Verwenden Sie die Reinigungshilfe EasyClean zur
Reinigung des Garraums. Mit EasyClean werden
Verschmutzungen zunachst eingeweicht. Sie lassen
sich anschlieBend leichter entfernen. Mit Entkalken
entfernen Sie Kalk aus dem Verdampfer.

EasyClean

Die Reinigungshilfe EasyClean erleichtert Ihnen die
Reinigung des Garraums. Durch Verdampfen von
Spillauge werden Verschmutzungen zunachst
eingeweicht. Sie lassen sich anschlieBend leichter
entfernen.

AWarnung — Verbriihungsgefahr!

Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer
Wasserdampf entstehen. Nie Wasser in den hei3en
Garraum gieBen.

Starten

Hinweise .

m Die Reinigungshilfe “EasyClean [0]” kann nur
gestartet werden, wenn der Garraum kalt
(Raumtemperatur) und die Geratetlr geschlossen
ist.

m Wahrend des Betriebes die Geratetlr nicht 6ffnen.
Die Reinigungshilfe “EasyClean [4]” wird sonst
abgebrochen.

. Zubehor aus dem Garraum nehmen.

-t

2. 0,4 Liter Wasser (kein destilliertes Wasser) mit einen
Tropfen Spulmittel mischen und mittig auf den
Garraumboden gieBen.

3. Auf Touch-Taste D tippen.

4. Auf Touch-Taste (3 tippen.

5. Mit Taste { oder ) “EasyClean [0]” wahlen.

6. Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.

7. Auf Touch-Taste D] tippen.

Das Geréat startet EasyClean. Im Display erscheint
die Restdauer.

Beenden

Sobald die Reinigungshilfe abgelaufen ist, ertdnt ein
Signal, und das Gerat beendet automatisch den
Betrieb.

Sobald Sie die Geratetlr 6ffnen, wird die
Garraumbeleuchtung eingeschaltet, damit Sie den
Garraum besser nachreinigen kénnen. Das Restwasser
im Garraum muss zeitnah entfernt werden. Lassen Sie
es nicht Gber langere Zeit (z. B. Uber Nacht) im
Garraum. Das Gerét darf nicht in Betrieb genommen
werden, wenn der Garraum noch nass oder feucht ist.
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Nachreinigen

1. Geratetlr 6ffnen und das Restwasser mit einem
saugfahigen Schwammtuch aufnehmen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem Spdltuch oder
einer weichen Burste reinigen. Hartnackige
Ruckstande kénnen Sie mit einer Scheuerspirale aus
Edelstahl entfernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetrankten Tuch

entfernen. AnschlieBend mit klarem Wasser

nachwischen und mit einem weichen Tuch
trockenreiben (auch unter der TUrdichtung).

Mit Touch-Taste (D Gerat ausschalten.

5. Je nach Gerétetyp Geratetlr in Raststellung
(ca. 30°) offnen oder versenken und flr etwa
1 Stunde gedffnet lassen, damit die Emailflachen im
Garraum trocknen.

>

Starke Verschmutzungen entfernen

Um besonders hartnackige Verschmutzungen zu

entfernen, haben Sie mehrere Moglichkeiten.

m Lassen Sie die Spillauge einige Zeit einwirken,
bevor Sie die Reinigungshilfe starten.

m Reiben Sie verschmutzte Stellen auf den glatten
Flachen mit Spulmittel ein, bevor Sie die
Reinigungshilfe starten.

m Wiederholen Sie die Reinigungshilfe, nachdem der
Garraum abgekiihlt ist.

Entkalken

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, missen Sie es
regelméaBig entkalken.

Das Entkalken besteht aus mehreren Schritten. Aus
hygienischen Griinden muss das Entkalken vollstandig
abgelaufen sein, damit das Gerét wieder betriebsbereit
ist. Insgesamt lauft das Entkalken ca. 70 - 95 Minuten.
m Entkalken (ca. 55 - 70 Minuten), leeren Sie
anschlieBend den Wassertank und flllen Sie ihn neu
m Erster Spllgang (ca. 9 - 12 Minuten), leeren Sie
anschlieBend den Wassertank und flllen Sie ihn neu
m Zweiter Spllgang (ca. 9 - 12 Minuten), leeren Sie
anschlieBend den Wassertank und trocknen Sie ihn

Wird das Entkalken unterbrochen (z. B. durch einen
Stromausfall oder durch das Ausschalten des Gerates),
werden Sie nach dem Wiedereinschalten des Gerates
aufgefordert zweimal zu spulen. Das Geréat bleibt bis
zum Ende des zweiten Spllgangs flr andere Betriebe
gesperrt.

Wie haufig das Gerat entkalkt werden muss, hangt von
der Wasserhérte des verwendeten Wassers ab. Sobald
noch 5 oder weniger Betriebe mit Dampf mdéglich sind,
erinnert Sie das Gerat mit einer Meldung im Display an
das Entkalken. Die Anzahl der Ubrigen Betriebe wird
nach dem Einschalten angezeigt. So haben Sie Zeit das
Entkalken rechtzeitig vorzubereiten.



Starten

Achtung!

Gerateschaden: Verwenden Sie zum Entkalken
ausschlieBlich das von uns empfohlene fllissige
Entkalkungsmittel. Die Einwirkzeiten wahrend des
Entkalkens sind auf das Entkalkungsmittel
abgestimmt. Andere Entkalkungsmittel k&nnen
Schaden am Geréat verursachen.
Entkalkungsmittel Bestellnr. 311 680
Entkalkerlésung: Bringen Sie keine Entkalkerldsung
oder Entkalkungsmittel auf das Bedienfeld oder
andere Oberflachen am Geréat. Die Oberflachen
werden beschadigt. Wenn es doch passiert,

entfernen Sie die Entkalkerlésung sofort mit Wasser.

Wenn Sie vor dem Entkalken einen Betrieb mit Dampf
genutzt haben, dann schalten Sie das Gerat erst aus,
damit das Restwasser aus dem Verdampfersystem
gepumpt wird.

1.

2.
3.

©oNo o

©

400 ml Wasser mit 200 ml flissigem

Entkalkungsmittel zu einer Entkalkerldsung mischen.

Auf Touch-Taste D tippen.

Wassertank entnehmen und mit der Entkalkerlésung
fullen.

Mit Entkalkerldsung geflllten Wassertank vollstandig
einschieben.

Blende schlieBen.

Auf Touch-Taste {J tippen.

Mit Taste { oder ) “Entkalken <" wahlen.

Mit Taste ~ in die nachste Zeile navigieren.

Die Dauer des Entkalkens wird angezeigt. Sie kann
nicht verandert werden.

Mit Taste >~ in die nachste Zeile navigieren.

.Auf Touch-Taste D|| tippen.

Das Gerat wird entkalkt. Im Display lauft die Dauer
ab. Sobald das Entkalken abgelaufen ist, ertdnt ein
Signal.

Erster Spiilgang

—

. Blende 6ffnen.

Wassertank entnehmen, grindlich aussptlen, mit
Wasser flllen und wieder einschieben.

Blende schlieBen.

Auf Touch-Taste P|| tippen.

Das Geréat spult. Sobald der Spllgang abgelaufen
ist, ertént ein Signal.

Zweiter Spiilgang

—

(o

Blende 6ffnen.

Wassertank entnehmen, grindlich aussptlen, mit
Wasser flllen und wieder einschieben.

Blende schlieBen.

Auf Touch-Taste P|| tippen.

Das Gerat spiilt. Sobald der Spllgang abgelaufen
ist, ertént ein Signal.

Nachreinigen

1
2.
3

. Blende o6ffnen.

Wassertank leeren und trocknen.

. Geréat ausschalten.

Das Entkalken ist abgeschlossen und das Gerat
wieder betriebsbereit.

Gestelle de

BlGestelle

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Gestelle aushangen und reinigen koénnen.

Gestelle aus- und einhdangen

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Die Gestelle werden sehr heiB. Nie die heiBen Gestelle
berthren. Das Gerat immer abklhlen lassen. Kinder
fernhalten.

Gestelle aushdngen

1. Gestell vorne etwas anheben @ und aushangen b
(Bild ).

2. Danach das ganze Gestell nach vorne ziehen und
herausnehmen (Bild H).

il < H <
:‘/"/ >
we_

(W, =
Reinigen Sie die Gestelle
mit Spllmittel und einem Spulschwamm. Bei
hartnackigen Verschmutzungen verwenden Sie eine

Birste.

Gestelle einhdngen

Die Gestelle passen nur rechts oder links. Achten Sie
bei beiden Gestellen darauf, dass der Halteblgel vorne
ist.

1. Gestell zuerst mittig in die hintere Buchse
einstecken a, bis das Gestell an der Garraumwand
anliegt und nach hinten driicken b (Bild ).

2. Danach in die vordere Buchse einstecken €, bis das
Gestell auch hier an der Garraumwand anliegt und
nach unten driicken d (Bild H).

il ( 2 <
& | 18&
e

=1

31



de Geréatetlr

ElGeratetiir

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsféahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Geratetlr aushangen und reinigen kénnen.

Geratetlir aus- und einhangen

Zum Reinigen der Tlurscheiben kdénnen Sie die
Gerétetlr aushangen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Gerétetlr kbnnen mit groBer Kraft
zurlckklappen. Drehen Sie die beiden Arretierungen
zum Ein- und Aushangen der Geratetlr immer bis zum
Anschlag.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Wurde die Geratetiir ausgehéangt, ohne beide
Arretierungen bis zum Anschlag zu drehen, kann das
Scharnier zurlickklappen. Greifen Sie nicht ins
Scharnier. Rufen Sie den Kundendienst.

Gerétetiir aushéangen

1. Die linke und rechte Tursicherung 6ffnen (Bild H).
Hierzu den Schraubenzieher horizontal halten und
die Tursicherung (schwarzes Bauteil) auf beiden
Seiten nach oben bis zum Anschlag schieben
(Bild H).

Tipp: Leuchten Sie mit einer Taschenlampe in den
Spalt, damit Sie die Tlrsicherung erkennen.

(®

TUrsicherung geschlossen (Bild H)
Tursicherung getffnet (Bild H)

I
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2. Geratetlr ca. 45° weit 6ffnen (Bild B).

J

L~

3. Mit einer Minze die beiden Arretierungen links und
rechts an der unteren Geréateinnenseite bis zum
Anschlag drehen.

Arretierung linke Seite: mit dem Uhrzeigersinn
Arretierung rechte Seite: gegen den Uhrzeigersinn
Die Pfeile zeigen aufeinander und die Arretierung

\4

rastet splrbar ein (Bild ).
=

%ﬁ% 2

Arretierung linke Seite fixiert (Bild H)
Arretierung linke Seite gelost (Bild H)

A EA

2l

4. Geratetlr nach oben
und unten bewegen, bis ein leises Klickgerausch
horbar ist (Bild E).
Die Geratetir ist in der Arretierungsstellung. Sie lasst
sich nur noch minimal bewegen.
Achtung!
Beschéadigung der Tirscharniere. Geréatetlr in
Arretierungsstellung nicht gegen einen Widerstand
offnen oder schlieBen.
Haben Sie die Geratetdr in Arretierungsstellung
gegen den Widerstand gedffnet oder geschlossen,
rufen Sie den Kundendienst.
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AWarnung

Verletzungsgefahr!

Turgriff kann abbrechen. Geratetir nicht am Targriff

tragen. Gerétetlr mit beiden Handen links und

rechts anfassen, um sie zu tragen oder auszubauen
5. Geratetlr mit beiden Handen links und rechts

anfassen und Turgriff leicht nach oben drehen a, bis

sich die Geratetiir nach oben aushéngen lasst b.
(Bild @1).

AWarnung

Verletzungsgefahr!

Herunterfallen der Geratetur.

Die Geréatetlr hat ein Gewicht von 7 - 10 kg.
Handhaben Sie die Geratetir vorsichtig.

6. Geratetlr auf eine ebene, weiche und saubere
Unterlage legen.

Gerétetiir einhdngen

1. Geratetlr gleichzeitig Gber die Fihrungsrollen links
und rechts einhdngen (Bild Kl und Bild H).
Achten Sie darauf, dass sich die Geratettr nicht
schrag verkantet und dass sie vollstandig
eingehangt ist.

ny

2. Drehen Sie den Turgriff etwas nach oben a (Bild H).
Die Geratetlr rutscht das letzte kleine Reststlick
vollstdndig nach unten b (Bild H).

3. Mit einer MUnze die beiden Arretierungen der
Geréatetlr |0sen (Bild E).

A )
L

Arretierung links: gegen den Uhrzeigersinn
Arretierung rechts: mit dem Uhrzeigersinn

Geratetlr de

4. Geréatetlr ein Stlck weit 6ffnen, bis ein leises
Klickgerausch horbar ist. Geratetlr schlieBen.

AWarnung

Verletzungsgefahr durch nicht geschlossene
Tursicherungen!

Die Geratetir kann sich aushangen. Sie kdnnen sich
verletzen und die Geratetir kann beschadigt werden.
SchlieBen Sie nach dem Einhdngen immer die linke
und rechte Tursicherung.

5. Linke und rechte Tursicherung schlieBen (Bild A).
Hierzu den Schraubenzieher horizontal halten und
die TUrsicherung auf beiden Seiten nach unten bis
zum Anschlag schieben (Bild @).

Turscheiben aus- und einbauen

Zur Reinigung kénnen Sie die Glasscheiben der
Geréatetlr ausbauen.

Hierzu mussen Sie die Geréatetir zunédchst aushangen
(siehe Abschnitt “Geratetlr aus- und einhangen”).

AWarnung — Verletzungsgefahr!
Benutzen Sie das Gerat erst wieder, wenn TUrscheiben
und Gerétetlr ordnungsgeman eingebaut sind.

AWarnung — Verletzungsgefahr!
Bauteile innerhalb der Geratetlr kédnnen scharfkantig
sein. Schutzhandschuhe tragen.

Ausbauen

Hinweis: Ausgebaute Scheiben auf einer ebenen,
weichen und sauberen Unterlage ablegen.

—t

. Geratetlr aushangen.

. Geratetir mit der Vorderseite nach unten auf eine
ebene, weiche und saubere Unterlage legen.

3. An der Gerétetir links und rechts auBen driicken, bis

die Innenscheibe auf beiden Seiten ausrastet

(Bild HI).

N

4. Innenscheibe vorsichtig anheben und in Pfeilrichtung

herausnehmen (Bild H).
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5. Zwischenscheibe im Bereich @ nach unten drticken, 3. Innenscheibe links und rechts in die Halterung €
Halterung b vorsichtig anheben, bis sie sich einstecken (Bild H).
herausziehen lasst (Bild H). 4. Innenscheibe von oben andricken, bis sie einrastet
6. Zwischenscheibe von unten anheben (Bild H) und (Bild HI).
herausnehmen.

7. Alle Scheiben von beiden Seiten mit Glasreiniger
und einem weichen Tuch reinigen.

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

8. Alle Scheiben trocknen und wieder einbauen.

Einbauen

Hinweis: Achten Sie beim Einbau darauf, dass sich die
Turscheiben in der urspriinglichen Reihenfolge
befinden.

1. Zwischenscheibe einsetzen und in Pfeilrichtung
schieben, bis sie sich in dem Rahmen einflgt. Der
Pfeil auf der Zwischenscheibe muss mit dem Pfeil
auf dem Rahmen Ubereinstimmen (Bild ).

2. Zwischenscheibe im Bereich @ nach unten dricken,
Halterung b schrag einschieben und andriicken, bis
sie einrastet (Bild H).

Halterung ist eingesetzt (Bild H).
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EJStorungen, was tun?

Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen,
versuchen Sie bitte, mit Hilfe der Tabelle, die Stérung
selbst zu beheben.

Tipp: Wenn einmal ein Gericht nicht optimal gelingt,
sehen Sie im Kapitel “Fir Sie in unserem Kochstudio
getestet” nach. Dort finden Sie viele Tipps und Hinweise
zum Kochen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!
UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nie das
Gerat selbst versuchen zu reparieren. Nur ein von uns

Stérungen, was tun? de

AWarnung — Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerét defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

Storungstabelle

AWarnung — Stromschlaggefahr!

m Arbeiten an der Gerateelektronik dirfen nur von
einem Fachmann durchgefuhrt werden.

m Bei Arbeiten an der Gerateelektronik Gerét

geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchflhren. Ist das Gerat defekt, Kundendienst rufen.

unbedingt stromlos machen. Sicherungsautomatik
betatigen oder Sicherung im Sicherungskasten lhrer
Wohnung herausdrehen.

Gerat funktioniert nicht

Betrieb mit Dampf oder Entkalken
startet nicht oder l4uft nicht weiter

Nach dem Einschalten einer Betriebs-
art erscheint im Display eine Mel-
dung, dass die Temperatur zu hoch ist

Das Gerat fordert Sie zum Splen auf

Das Gerat fordert Sie zum Entkalken
auf, ohne dass zuvor der Zahler
erscheint

Tasten blinken

Das Garergebnis bei Anwendungen
mit Dampfunterstitzung ist zu tro-
cken oder zu feucht geworden

Meldung “Wassertank fiillen”
erscheint, obwohl der Wassertank
geflllt ist

Blende zum Entnehmen des Tankes
0ffnet nicht

Beim Garen entweicht Dampf aus den
Liftungsschlitzen

Stecker ist nicht eingesteckt
Stromausfall
Sicherung defekt

Wassertank leer

Blende ist offen

Entkalken sperrt Betriebe mit Dampf
Sensor defekt

Gerdt ist nicht ausreichend abgekihlt

Wéhrend dem Entkalken wurde die Stromzufuhr
unterbrochen oder das Gerat ausgeschaltet

Der eingestellte Wasserhartebereich ist zu niedrig

Normale Erscheinung durch Kondenswasser hinter
der Bedienblende

Die Dampfintensitat wurde falsch gewanhlt

Blende ist offen
Wassertank nicht eingerastet

Sensor defekt

Wassertank ist heruntergefallen. Durch die Erschiitte-
rung haben sich Teile im Inneren des Wassertankes
geldst, der Wassertank wird undicht.

Stecker ist nicht eingesteckt
Stromausfall
Sicherung defekt

Sensor der Touch-Taste T defekt

Normaler Vorgang

Gerat am Stromnetz anschlieBen
Priifen, ob andere Kiichengerate funktionieren

Im Sicherungskasten priifen, ob die Sicherung flir das
Gerdt in Ordnung ist

Wassertank filllen
Blende schlieBen
Entkalken durchfiihren
Kundendienst rufen

Gerat abkUhlen lassen und Betriebsart erneut ein-
schalten

Nach dem Wiedereinschalten des Gerates zwei Mal
Spilen

Entkalken durchfiihren

Eingestellten Wasserhartebereich prifen und ggf.
anpassen

Sobald das Kondenswasser verdunstet ist, blinken die
Tasten nicht mehr

Dampfintensitat hoher oder geringer wahlen

Blende schlieBen

Wassertank einrasten
—> "Dampf" auf Seite 15

Kundendienst rufen
neuen Wassertank bestellen

Gerdt am Stromnetz anschlieBen
Priifen, ob andere Kiichengerate funktionieren

Im Sicherungskasten priifen, ob die Sicherung fir das
Geréatin Ordnung ist

Kundendienst rufen

Bei Bedarf Wassertank leeren: Gerétetr dffnen,
rechts und links mit den Fingern unter Blende greifen
und Blende herausziehen

Nicht moglich
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Beim Dampfen entsteht extrem viel
Dampf

Beim Ddmpfen entsteht wiederholt
extrem viel Dampf

Das Gerédt kann nicht eingeschaltet
werden, im Display wird das
Symbol < angezeigt

Das eingeschaltete Gerdt kann nicht  Kindersicherung ist aktiviert
bedient werden, im Display wird das
Symbol <o angezeigt

tisch kalibrieren

Gerat wird automatisch kalibriert

Automatische Kindersicherung ist aktiviert

Normaler Vorgang

Gerat kann sich bei zu kurzen Garzeiten nicht automa- Gerat auf Werkseinstellung zuriicksetzten und Kali-

brierung wiederholen

Touch-Taste (® gedriickt halten, bis das Symbol <
erlischt

Touch-Taste (® gedriickt halten, bis das Symbol <o
erlischt

Gerdt heizt nicht, im Display wird CI¢  Demo-Modus ist in den Grundeinstellungen aktiviert — Trennen Sie das Gerat ca. 10 Sekunden vom Netz

angezeigt

Beim Garen gibt es ein “Plopp’-
Gerdusch

Im Display erscheint “D” oder “E”
erscheint, z. B. DO111 oder E0O111

Wasserdampf
Technisches Problem

Home Connect funktioniert nicht ord-
nungsgeman.

Maximale Betriebsdauer tiberschritten

Ihr Gerat beendet automatisch den Betrieb, wenn keine
Dauer eingestellt ist und die Einstellung Uber eine lange
Zeit nicht verandert wurde.

Die tatsachliche Dauer bis zum automatischen
Betriebsstopp variiert mit den gewahlten Einstellungen.

Das Gerat meldet im Display, dass der Betrieb
automatisch beendet wird. Daraufhin wird der Betrieb
gestoppt.

Um das Gerat wieder zu verwenden, schalten Sie es
zundchst aus. Schalten Sie das Gerat anschlieBend

wieder ein und stellen Sie den gewiinschten Betrieb ein.
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(Sicherung im Sicherungskasten ausschalten) und
deaktivieren Sie anschlieBend den Demo-Modus
innerhalb von 3 Minuten in den Grundeinstellungen

—> "Grundeinstellungen" auf Seite 20

Kalt/Warm-Effekt bei Tiefkihlkost bedingt durch den  Nicht mdglich

Gerédt aus- und wieder einschalten
Erscheint die Meldung erneut, Kundendienst rufen.
Geben Sie dabei die genaue Fehlermeldung an

Gehen Sie auf www.home-connect.com

Garraumlampen

Als Garraumbeleuchtung hat Ihr Geréat eine oder
mehrere langlebige LED-Lampen.

Sollte eine LED-Lampe oder die Glasabdeckung der
Lampe trotzdem einmal defekt sein, rufen Sie den
Kundendienst. Die Lampenabdeckung darf nicht
entfernt werden.



A Kundendienst

Wenn |hr Geréat repariert werden muss, ist unser
Kundendienst flr Sie da. Wir finden immer eine
passende Ldsung, auch um unnotige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die vollstandige
Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert betreuen kénnen.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie rechts,
wenn Sie die Blende 6ffnen. Tippen Sie dazu auf die
Touch-Taste TI. — "Dampf" auf Seite 15

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen mussen,
kénnen Sie hier die Daten Ihres Gerates und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst &

Beachten Sie, dass der Besuch des Servicetechnikers
im Falle einer Fehlbedienung auch wahrend der
Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fir den nachstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 544

D 089 12 474 474

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Servicetechnikern durchgefihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fur Ihr Gerat ausgerustet sind.

Kundendienst de

Bl Fur Sie in unserem
Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Speisen und die
optimalen Einstellungen dazu. Wir zeigen lhnen welche
Heizart und Temperatur flr Ihre Speise am besten
geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum passenden
Zubehor und in welcher Hohe es eingeschoben werden
sollte. Sie bekommen Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung.

Hinweis: Beim Zubereiten von Lebensmitteln kann viel
Wasserdampf im Garraum entstehen.

Ihr Gerat ist sehr energieeffizient und gibt wahrend des
Betriebs nur wenig Warme nach auBen ab. Aufgrund
der hohen Temperaturunterschiede zwischen dem
Gerate-Innenraum und den auBeren Teilen des Geréates,
kann sich Kondenswasser an Tir, Bedienfeld oder
benachbarten Mobelfronten absetzen. Das ist eine
normale, physikalisch bedingte Erscheinung. Durch
Vorheizen oder vorsichtiges Turoffnen kann Kondensat
vermindert werden.

Beim Dampfen oder einer Anwendung mit
Dampfunterstitzung ist es gewlnscht, dass viel
Wasserdampf im Garraum entsteht. Wischen Sie nach
dem Garen den Garraum aus, wenn er abgekuhlt ist.

Silikonformen

Fir ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

Wenn Sie dennoch Silikonformen verwenden wollen,
orientieren Sie sich an den Angaben und Rezepten des
Herstellers. Silikonformen sind oft kleiner als normale
Formen. Die Mengen- und Rezeptangaben kdnnen
abweichen.

Zur Zubereitung mit Dampfunterstitzung und beim
Dampfen sind Silikonformen ungeeignet.

Kuchen und Kleingeback

Ihr Geréat bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Kuchen und Kleingebéck. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fur
viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.

Verwenden Sie nur Originalzubehdr Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Backen mit Dampfunterstiitzung

Bestimmte Gebacke (z. B. Hefegeback) erhalten mit
Dampfunterstlitzung eine knusprigere Kruste und eine
glanzendere Oberflache. Das Geback trocknet weniger
aus.

Backen mit Dampfunterstlitzung ist nur in einer Ebene
moglich.

Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind in der
Tabelle angegeben.
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Einschubhéhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhdhen.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhohen:

m hohe Gebécke: Hohe 2

m flache Gebéacke: Hohe 3

Wenn Sie die Heizart CircoTherm HeiBluft verwenden,
kdnnen Sie zwischen Héhe 1, 2, 3 und 4 wahlen.

Backen auf mehreren Ebenen
Verwenden Sie CircoTherm HeiBluft. Gleichzeitig
eingeschobene Gebacke auf Blechen oder in Formen
mussen nicht gleichzeitig fertig werden.
Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Héhe 1
m Formen auf dem Rost
erster Rost: Héhe 3
zweiter Rost: Hohe 1

Backen auf drei Ebenen:

m Backblech: H6he 4
Universalpfanne: Héhe 3
Backblech: Hohe 1

Backen auf vier Ebenen:

m 4 Roste mit Backpapier
erster Rost: Hohe 4
zweiter Rost: Hohe 3
dritter Rost: Hohe 2
vierter Rost: Hohe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kénnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander oder versetzt (ibereinander
in den Garraum.

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der offenen Seite zur Gerétetir und der
Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech

Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis
zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Geréatetlr.

Verwenden Sie bei saftigen Kuchen die
Universalpfanne, damit Uberlaufender Saft den Garraum
nicht verschmutzt.

Backformen
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

Gericht Zubehor / Geschirr

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Geback braunt nicht
gleichméBig. Wenn Sie mit diesen Formen backen und
Ober-/Unterhitze verwenden wollen, schieben Sie die
Form auf Hohe 1 ein.

Zum Backen mit Dampfunterstlitzung missen die
Backformen hitze- und dampfbestandig sein.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das flr die gewéhlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir verschiedene Gebéacke die
optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind von
der Menge und Beschaffenheit des Teiges abhangig.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen
Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichmaBigere
Braunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten
Mal héher ein.

Hinweis: Backzeiten kénnen nicht durch héhere
Temperaturen verkUrzt werden. Kuchen oder
Kleingebéck ware nur auBen gar, aber innen nicht
durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.

Flr ausgewahlte Speisen ist vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehdr erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept backen wollen,
orientieren Sie sich an ahnlichem Gebéck in der
Tabelle. Zusatzliche Informationen finden Sie in den
Tipps zum Backen im Anschluss an die Einstelltabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:

m L CircoTherm HeiBluft
— Ober-/Unterhitze

& Pizzastufe

@ Brotbackstufe

Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als
Zahlen angegeben:

m 1 =gering
m 2 = mittel
m 3 =hoch

Einschub- Heizart = Temperatur Dampf-  Dauerin
héhe in°C intensitdt Min.

Kuchen in Formen
Rihrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform

*vorheizen

2 p'S 140-160 - 50-70

** 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion
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Ruhrkuchen, einfach

Ruhrkuchen, einfach, 2 Ebenen

Rihrkuchen, fein

Obstkuchen aus Rihrteig, fein
Obstkuchen aus Rihrteig, fein
Tortenboden aus Ruhrteig
Tortenboden aus Rilhrteig

Obst- oder Quarktorte mit Mrbeteigho-

den

Schweizer Wahe
Schweizer Wahe
Tarte

Tarte
Hefe-Napfkuchen
Hefe-Napfkuchen
Hefekuchen
Hefekuchen
Biskuitboden, 2 Eier
Biskuitboden, 2 Eier
Biskuittorte, 3 Eier
Biskuittorte, 3 Eier

Biskuittorte, 6 Eier
Biskuittorte, 6 Eier

Kuchen auf dem Blech
Rihrkuchen mit Belag
Rihrkuchen mit Belag
Rihrkuchen, 2 Ebenen

Murbeteigkuchen mit trockenem Belag
Mrbeteigkuchen mit trockenem Belag,

2 Ebenen

MUrbeteigkuchen mit saftigem Belag
Murbeteigkuchen mit saftigem Belag

Schweizer Wahe
Schweizer Wahe

Hefekuchen mit trockenem Belag
Hefekuchen mit trockenem Belag
Hefekuchen mit trockenem Belag, 2

Ebenen

Hefekuchen mit saftigem Belag
Hefekuchen mit saftigem Belag

Kranz-/Kastenform
Kranz-/Kastenform
Kranz-/Kastenform
Gugelhupf-/Springform
Gugelhupf-/Springform
Tortenbodenform
Tortenbodenform
Springform @26 cm

Pizzablech

Pizzablech

Tarteform, Schwarzblech
Tarteform, Schwarzblech
Gugelhupfform
Gugelhupfform
Springform @28 cm
Springform @28 cm
Tortenbodenform
Tortenbodenform
Springform @26 cm
Springform @26 cm

Springform @28 cm
Springform @28 cm

Backblech
Backblech
Universalpfanne + Backblech
Backblech
Universalpfanne + Backblech

Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne

Backblech

Universalpfanne + Backblech

Universalpfanne
Universalpfanne

N NN W NN NN NN W W w w

N N
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150-160
140-160
150-170
160-180
150-170
150-170
150-160
170-190

220-240
170-190
190210
200-220
150-160
150-160
150-160
150-160
160-180*
150-160
160-170*
150-160

150-170*
150-160

150-170
160-170
140-160
170-190
160-170

160-180
150-170
200-210
170-190
160-180*
150-160
150-170

180-200
160-170

50-70
60-80
60-80
40-60
40-60
20-30
25-35
60-80

3545
45-55
25-40
3040
50-70
60-70
20-30
2535
20-30
20-35
2535
10

20-30
30-50
10

2535

2540
3040
30-50
2535
3545

5565
55-85
40-50
45-55
10-15
20-30
20-30

3040
40-50

de
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Hefekuchen mit saftigem Belag,

2 Ebenen

Hefezopf, Hefekranz
Hefezopf, Hefekranz
Biskuitrolle
Biskuitrolle

Stollen mit 500 g Mehl
Stollen mit 500 g Mehl
Strudel, st

Strudel, stiB

Strudel, gefroren
Strudel, gefroren

Kleingeback

Small Cakes

Small Cakes

Small Cakes, 2 Ebenen
Small Cakes, 3 Ebenen
Muffins

Muffins

Muffins, 2 Ebenen
Hefekleingebéck
Hefekleingeback
Hefekleingebadck

Hefekleingebéck, 2 Ebenen

Blatterteiggebéck
Blatterteiggebéck

Blétterteiggeback, 2 Ebenen
Blatterteiggeback, 3 Ebenen
Blatterteiggeback, flach, 4 Ebenen

Brandteiggeback
Brandteiggebdack

Brandteiggebdck, 2 Ebenen

Plundergebéck
Plundergeback

Pléatzchen
Spritzgeback
Spritzgebadck
Spritzgeback, 2 Ebenen
Spritzgeback, 3 Ebenen
Platzchen

Platzchen

Platzchen, 2 Ebenen
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Universalpfanne + Backblech

Backblech
Backblech
Backblech
Backblech
Backblech
Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne

Backblech

Backblech

Universalpfanne + Backblech
Backbleche + Universalpfanne
Muffinblech

Muffinblech

Muffinbleche

Backblech

Backblech

Backblech

Universalpfanne + Backblech
Backblech

Backblech

Universalpfanne + Backblech
Backbleche + Universalpfanne
4 Roste

Backblech

Backblech

Universalpfanne + Backblech
Backblech

Backblech

Backblech

Backblech

Universalpfanne + Backblech
Backbleche + Universalpfanne
Backblech

Backblech

Universalpfanne + Backblech

w
¥
—_—

W W W N W W wWw w NN

3+1
4+3+1

3+1

3+1

3

3

3+1
4+3+1
4+3+2+1
3

3

3+1

3

3

3+1
4+3+1

3+1
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150-170

150-160
150-160
180-200"
180-200"
150-170
140-150
170-180
180-190
200-220
180-200

160**
1507
160"
140*
160-180"
150-160
160-180"
160-180
150-170
160-180
150-170
170-190~
200-220"
170-190*
170-190~
180-200"
190-210
200-220*
190-210
160-180
160-180

140-150™*
140-150™
140-150*
130-140™
150-160
140-160
140-160

45-60

30-40
25315
815

10-15
5565
80-90
50-60
50-60
3545
3545

20-30
2535
25-35
3545
15-25
25-35
15-30
2535
25-35
2535
2540
20-35
1828
20-45
20-45
20-35
3040
25-35
3545
20-30
25-35

2540
2540
30-40
315565
156-25
156-30
15-30



Plétzchen, 3 Ebenen
Baiser

Baiser, 2 Ebenen
Makronen
Makronen, 2 Ebenen

Tipps zum Backen

Sie mochten feststellen, ob der
Kuchen durchgebacken ist.

Der Kuchen fallt zusammen.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch auf-
gegangen und am Rand niedriger.

Der Obstsaft [auft tber.

Kleingebéck klebt beim Backen anei-
nander.

Der Kuchen ist zu trocken.
Der Kuchen ist insgesamt zu hell.

Der Kuchen ist oben zu hell, aber
unten zu dunkel.

Der Kuchen ist oben zu dunkel, aber
unten zu hell.

Der Form- oder Kastenkuchen wird
hinten zu dunkel.

Der Kuchen ist insgesamt zu dunkel.

Das Gebéack ist ungleichméBig
gebraunt.

Sie haben auf mehreren Ebenen
gebacken. Auf dem oberen Blech ist
das Geback dunkler als auf dem unte-
ren.

Der Kuchen sieht gut aus, ist aber
innen nicht durchgebacken.

Der Kuchen |6st sich nicht beim Stiir-
Zen.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de
Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 IS 140-160 15-30
Backblech 3 PIS 90-100* 100-130
Universalpfanne + Backblech 3+1 B'S 90-100* 100-150
Backblech 3 L 90-110 20-40
Universalpfanne + Backblech 3+1 PIS 90-110 2545

Stechen Sie mit einem Holzstdbchen an der hochsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim n&chsten Mal weniger Flussigkeit. Oder stellen Sie die Temperatur um 10 °C niedriger
ein und verlangern Sie die Backzeit. Beachten Sie die angegebenen Zutaten und Zubereitungshinweise im
Rezept.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen l3sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem
Messer.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal die Universalpfanne.

Um jedes Gebackstiick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist gentigend Platz, damit Gebackstlicke
schon aufgehen und rundherum brdunen konnen.

Stellen Sie die Temperatur um 10 °C hoher ein und verkirzen Sie die Backzeit.

Ist die Einschubhdhe und das Zubehér korrekt, dann erhohen Sie ggf. die Temperatur oder verlangern die
Backzeit.

Schieben Sie beim nachsten Mal eine Ebene hoher ein.

Schieben Sie beim ndchsten Mal eine Ebene tiefer ein. Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und verldngern
Sie die Backzeit.

Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Riickwand, sondern mittig auf das Zubehor.

Wéhlen beim ndchsten Mal eine niedrigere Temperatur und verlangern Sie ggf. die Backzeit.

Wéhlen Sie die Temperatur etwas niedriger.

Auch Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zu.

Achten Sie darauf, dass die Backform nicht direkt vor den Offnungen der Garraum-Riickwand steht.

Beim Backen von Kleingebéck sollten Sie maglichst gleiche GréBen und Dicken verwenden.

Wahlen Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer CircoTherm HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebé-
cke auf Blechen oder in Formen miissen nicht gleichzeitg fertig werden.

Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer und geben Sie ggf. weniger Flissigkeit hinzu. Bei
Kuchen mit saftigem Belag backen Sie erst den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Paniermehl
und geben dann den Belag darauf.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskihlen. Sollte er sich immer noch nicht
[6sen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stiirzen Sie den Kuchen erneut und bede-
cken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Beim nichsten Mal die Form einfetten und mit
Paniermehl ausstreuen.
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Brot und Brotchen

Ihr Gerat bietet Innen zahlreiche Heizarten zum Backen
von Brot und Brétchen. In den Einstelltabellen finden
Sie optimale Einstellungen flur viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.

Verwenden Sie nur Originalzubehdr lhres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Backen mit Dampfunterstiitzung

Brot und Brotchen erhalten mit Dampfunterstltzung
eine knusprigere Kruste und eine glanzendere
Oberflache. Das Geback trocknet weniger aus.

Backen mit Dampfunterstitzung ist nur in einer Ebene
maoglich.

Einschubhéhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhohen.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhohen:

m hohe Gebécke: Hohe 2

m flache Gebacke: Hohe 3

Wenn Sie die Heizart CircoTherm HeiBluft verwenden,
kénnen Sie zwischen Hohe 1, 2, 3 und 4 wahlen.

Backen auf zwei Ebenen
Verwenden Sie CircoTherm HeiBluft. Gleichzeitig
eingeschobene Gebacke auf Blechen oder in Formen
mussen nicht gleichzeitig fertig werden.
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Héhe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Héhe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kdnnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander oder versetzt Ubereinander
in den Garraum.

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der offenen Seite zur Gerétetir und der
Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech

Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis
zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Geréatetlr.

Backformen
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Geback braunt nicht
gleichméaBig. Wenn Sie mit diesen Formen backen und
Ober-/Unterhitze verwenden wollen, schieben Sie die
Form auf Héhe 1 ein.
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Zum Backen mit Dampfunterstlitzung missen die
Backformen hitze- und dampfbestandig sein.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das flr die gewéhlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Tiefklihlprodukte

Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkihlprodukte.
Entfernen Sie Eis an der Speise.

Tiefklhlprodukte sind teilweise ungleichmaBig
vorgebacken. Die ungleichmaBige Braunung bleibt
auch nach dem Backen bestehen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fur verschiedene Brote und
Brotchen die optimale Heizart. Temperatur und
Backdauer sind von der Menge und Beschaffenheit des
Teiges abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche
angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit den
niedrigeren Werten. Eine niedrigere Temperatur ergibt
eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforderlich,
stellen Sie beim nachsten Mal héher ein.

Hinweis: Backzeiten kdnnen nicht durch héhere
Temperaturen verklrzt werden. Das Brot oder Brotchen
ware nur auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.

Fur ausgewahlte Speisen ist vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehor erst nach dem Vorheizen in den Garraum.
Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind der
Tabelle angegeben.

Die Einstellwerte flr Brotteige gelten sowohl fir Teige
auf dem Backblech, als auch fiir Teige in einer
Kastenform.

Wenn Sie nach lhrem eigenen Rezept backen wollen,
orientieren Sie sich an ahnlichem Gebéck in der
Tabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Achtung!

Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen oder
Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stellen.
Durch den Temperaturwechsel kdnnen Emailschaden
entstehen.



Verwendete Heizarten:

2, CircoTherm HeiBluft
— Ober-/Unterhitze

& Thermogrillen

& Pizzastufe

@ Brotbackstufe

|
|
|
|
|
m ™ Grill groBe Flache

Brot
WeiBbrot, 750 g

WeiBbrot, 750 g
Mischbrot, 1,5 kg
Mischbrot, 1,5 kg
Vollkornbrot, 1 kg
Vollkornbrot, 1 kg

Fladenbrot
Fladenbrot

Brotchen

Aufbackbrotchen oder -baguette, vorge-
backen

Aufbackbrotchen oder -baguette, vorge-
backen

Brétchen, stB, frisch

Brétchen, stB, frisch

Bratchen, stB, frisch, 2 Ebenen
Brétchen, frisch

Brotchen, frisch

Baguette, vorgebacken, gekuhlt
Baguette, vorgebacken, gekUihlt
Brotchen, Baguette, regenerieren

Brétchen, gefroren

Aufbackbrotchen oder -baguette, vorge-
backen

Aufbackbrotchen oder -baguette, vorge-
backen

Laugengebdck, Teiglinge
Laugengeback, Teiglinge
Croissant, Teiglinge

Croissant, Teiglinge

Brotchen, Baguette, regenerieren

Far Sie in unserem Kochstudio getestet
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Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als

Zahlen angegeben:

Universalpfanne oder Kastenform

Universalpfanne oder Kastenform

Universalpfanne oder Kastenform

Universalpfanne oder Kastenform

Universalpfanne

Universalpfanne

Universalpfanne
Universalpfanne

Universalpfanne
Backblech

Backblech

Backblech

Universalpfanne + Backblech
Backblech

Backblech

Universalpfanne

Backblech

Rost

Universalpfanne
Backblech

Universalpfanne
Backblech
Universalpfanne
Backblech

Rost

1 = gering
2 = mittel
3 = hoch

3+1

N W wWw w w

N W wWw w w

5 B B B B

5

BRI B & rlld

B % = I %

210-220*
180-190
210-220
180-190
210-220*
180-190
210-220
180-190
210-220*
180-190
210-220
180-190
230-250
220-230

180-200

200-220

150-170~
150-170
1560-170*
170-190
200-220
180-200
200-220
150-160*

180-200

180-200

180-200
210-230
170-190
180-200
160-170

10-15
2535
10-15
2535
10-15
40-50
10-15
45-55
10-15
40-50
10-15
40-50
20-30
20-30

10-15

10-20

156-25
25-35
20-30
20-30
20-30
20-30
10-20
10-20

10-15

156-25

20-25
18-25
30-35
20-25
10-20
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Toast

Toast Uberbacken, 4 Stiick Rost
Toast iberbacken, 12 Stiick Rost
Toast bréunen (nicht vorheizen) Rost

Pizza, Quiche und pikanter Kuchen

Ihr Gerat bietet Ihnnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Pizza, Quiche und pikantem Kuchen.
In den Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen
flr viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.

Verwenden Sie nur Originalzubehor Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Backen mit Dampfunterstiitzung

Bestimmte Gebacke (z. B. Hefegebéack) erhalten mit
Dampfunterstlitzung eine knusprigere Kruste und eine
glanzendere Oberflache. Das Geback trocknet weniger
aus.

Backen mit Dampfunterstitzung ist nur in einer Ebene
moglich.

Einschubhéhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhohen.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhohen:

m hohe Gebécke: Hohe 2

m flache Gebéacke: Hohe 3

Wenn Sie die Heizart CircoTherm HeiBluft verwenden,
kdnnen Sie zwischen Hbhe 1, 2, 3 und 4 wahlen.

Backen auf mehreren Ebenen
Verwenden Sie CircoTherm HeiBluft. Gleichzeitig
eingeschobene Gebacke auf Blechen oder in Formen
mussen nicht gleichzeitig fertig werden.
Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Héhe 1
m Formen auf dem Rost
erster Rost: H6he 3
zweiter Rost: Héhe 1

Backen auf vier Ebenen:

m 4 Roste mit Backpapier
erster Rost: Hohe 4
zweiter Rost: Hohe 3
dritter Rost: Hohe 2
vierter Rost: Hohe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kénnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander oder versetzt Ubereinander
in den Garraum.
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v

& 190-210 - 10-15
X 230-250 - 10-15
= 275 - 4-6

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der offenen Seite zur Gerétetir und der
Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech

Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis
zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Geratetdr.

Verwenden Sie bei Pizza mit viel Belag die
Universalpfanne.

Backformen
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Geback braunt nicht
gleichméaBig. Wenn Sie mit diesen Formen backen und
Ober-/Unterhitze verwenden wollen, schieben Sie die
Form auf Hohe 1 ein.

Zum Backen mit Dampfunterstiitzung missen die
Backformen hitze- und dampfbestandig sein.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das flr die gewéhlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Tiefkihlprodukte

Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkihlprodukte.
Entfernen Sie Eis an der Speise.

TiefkUhlprodukte sind teilweise ungleichmaBig
vorgebacken. Die ungleichmaBige Braunung bleibt
auch nach dem Backen bestehen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir verschiedene Speisen die
optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind von
der Menge und Beschaffenheit des Teiges abhangig.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen
Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichmaBigere
Braunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten
Mal hoher ein.

Hinweis: Backzeiten kbnnen nicht durch hohere
Temperaturen verklrzt werden. Das Gericht ware nur
auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent



Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.

Flr ausgewéhlte Speisen ist vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehor erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

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

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Verwendete Heizarten:

m L CircoTherm HeiBluft
m _ Ober-/Unterhitze

m & Pizzastufe

m @ Brotbackstufe

Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als
Zahlen angegeben:

Entfernen Sie nicht genutztes Zubeho6r aus dem m 1=gering

Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis = 2= mittel

und sparen bis zu 20 Prozent Energie. m 3 =hoch

Pizza

Pizza, frisch Backblech 3 P'S 200-220 25-35
Pizza, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 IS 180-200 3545
Pizza, frisch, diinner Boden Pizzablech 2 & 220-230 20-30
Pizza, gekiihlt Rost 3 P'S 190-210 10-15
Pizza, gefroren

Pizza, diinner Boden, 1 Stlick Rost 3 PS 190-210 15-20
Pizza, dinner Boden, 2 Stiick Universalpfanne + Rost 3+1 (@) 190-210 20-25
Pizza, dicker Boden, 1 Stiick Rost 3 & 180-200 20-25
Pizza, dicker Boden, 2 Stiick Universalpfanne + Rost 3+1 @D 190210 20-30
Pizza-Baguette Rost 3 P'S 200220 1520
Mini-Pizzen Universalpfanne 3 & 180-200 15-20
Mini-Pizzen, @7 cm, 4 Ebenen 4 Roste 4+3+2+1 I 180-200* 20-30
Pikante Kuchen & Quiche

Pikante Kuchen in der Form Springform @28 cm 2 & 170-190 55-65
Pikante Kuchen in der Form Springform @28 cm 2 B'S 170-190 60-70
Quiche Tarteform, Schwarzblech 3 & 190-210 30-40
Flammkuchen Universalpfanne 3 - 240-250* 10-18
Flammkuchen Universalpfanne 2 (@) 200-220* 15-25
Pirogge Auflaufform 2 — 190-200 3045
Pirogge Auflaufform 2 PIS 170-190 50-70
Empanada Universalpfanne 3 B'S 180-190 30-45
Empanada Universalpfanne 2 PIS 170-190 30-40
Borek Universalpfanne 2 - 180-200 3545
Borek Universalpfanne 1 @ 200-220* 20-30
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Auflauf und Soufflé

Ihr Gerét bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Auflauf und Soufflé. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fir
viele Speisen.

Verwenden Sie nur Originalzubehor Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Einschubhéhen
Verwenden Sie die angegeben Einschubhohen.

Sie kbnnen auf einer Ebene in Formen oder mit der
Universalpfanne zubereiten.

m Formen auf dem Rost: Hohe 2

m Universalpfanne: Hohe 2

Flr Soufflés verwenden Sie die Dampffunktion. Sie
bendtigen kein Wasserbad. Stellen Sie kleine Férmchen
auf den gelochten Dampfbehélter, GroBe XL, oder auf
den Rost.

Decken Sie Lebensmittel, die normalerweise im
Wasserbad zubereitet werden, mit Folie ab.

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kénnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander in den Garraum.

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehdr
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der offenen Seite zur Gerétetir und der
Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne
Die Universalpfanne vorsichtig bis zum Anschlag
einschieben, mit der Abschragung zur Geratetur.

Geschirr

Verwenden Sie flr Auflaufe und Gratins ein breites,
flaches Geschirr. In einem schmalen, hohen Geschirr
bendtigen die Speisen mehr Zeit und werden an der
Oberseite dunkler.

Auflauf, pikant, gegarten Zutaten Auflaufform
Auflauf, pikant, gegarten Zutaten Auflaufform
Auflauf, suB Auflaufform
Auflauf, i Auflaufform
Lasagne, frisch, 1 kg Auflaufform
Lasagne, frisch, 1 kg Auflaufform
Lasagne, gefroren, 400 g Rost

Lasagne, gefroren, 400 g Geschirr offen
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch Auflaufform
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch Auflaufform

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm Auflaufform

hoch, 2 Ebenen
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Zum Zubereiten mit Dampfunterstiitzung missen die
Formen hitze- und dampfbestandig sein.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fur verschiedene Auflaufe und
Soufflés die optimale Heizart. Temperatur und Gardauer
sind von der Menge und dem Rezept abhangig. Der
Garzustand eine Auflaufs ist abhéangig von der GroBe
des Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs. Deshalb
sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine niedrigere
Temperatur ergibt eine gleichmaBigere Braunung.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal héher
ein.

Hinweis: Garzeiten konnen nicht durch hdhere
Temperaturen verkUrzt werden. Auflauf oder Soufflé
ware nur auBen gar, aber innen roh.

Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Garzeiten um einige Minuten.

Wenn Sie nach lhrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen in der
Tabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:

m A CircoTherm HeiBluft
— Ober-/Unterhitze

& Thermogrillen

& Pizzastufe

2 Dampfen

Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als
Zahlen angegeben:

m 1 =gering

= 2 = mittel

m 3 =hoch
2 B'S 170-190 - 35-50
2 Y 150-170 2 40-50
2 B'S 160-180 - 40-50
2 —_ 170-190 - 40-60
2 B'S 160-180 - 50-60
2 B'S 170-180 2 3545
2 & 190-210 - 30-35
2 B'S 180-190 2 40-50
2 & 160-190 - 50-70
2 'y 160-170 3 50-60
3+1 B'S 150-170 - 60-80



Soufflé Auflaufform
Soufflé Auflaufform
Soufflé Portionsformen
Geflugel

Ihr Gerét bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Gefligel. In den Einstelltabellen finden
Sie optimale Einstellungen fir einige Speisen.

Braten auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet flr
groBes Geflugel oder mehrere Stlcke gleichzeitig.

Schieben Sie die Universalpfanne mit dem aufgelegten
Rost in die angegebene Einschubhdhe. Achten Sie
darauf, dass der Rost richtig auf der Universalpfanne
aufliegt. — "Zubehdr" auf Seite 11

Geben Sie je nach GroBe und Art des Geflugels bis zu
2 Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfendes
Fett wird aufgefangen. Aus diesem Bratensatz konnen
Sie eine SoBe zubereiten. Zudem entsteht so weniger
Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

Braten im Geschirr

Verwenden Sie nur Geschirr, das fur Backofen geeignet
ist. Prifen Sie, ob das Geschirr in den Garraum passt.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. HeiBes
Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.
Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas
springen.

Glanzende Brater aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Gefligel gart langsamer und
braunt weniger. Verwenden Sie eine hdhere Temperatur
und/oder eine langere Garzeit.

Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zum Braten von Gefligel verwenden Sie am besten
eine hohe Bratform. Stellen Sie die Form auf den Rost.
Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, verwenden
Sie die Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr

Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieBt.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Kdérper weg entweichen
kann.

Gefliigel kann auch in einem geschlossenen Brater
knusprig werden. Verwenden Sie dazu einen Brater mit

Glasdeckel und stellen Sie eine hdhere Temperatur ein.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

P'S 160-180* = 3545
P'S 170-180 2 3040
= 100 - 40-45

Braten mit Dampfunterstiitzung

Bestimmte Speisen werden mit Dampfunterstitzung
knuspriger. Sie erhalten eine glanzendere Oberflache
und trocknen weniger aus.

Verwenden Sie offenes Geschirr. Das Geschirr muss
hitze- und dampfbestandig sein.

Schalten Sie die Dampfunterstiitzung zu, wie in der
Einstelltabelle angegeben. Manche Speisen gelingen
am besten, wenn sie in mehreren Schritten gegart
werden. Diese sind in der Tabelle angegeben.

Dampfen

Im Gegensatz zur Dampfunterstitzung werden mit der

Funktion Dampfen Gefligelstlicke schonender gegart.

Sie bleiben besonders saftig. Als Geschmacksvariante
kdnnen Sie Gefligelstliicke vor dem Dampfen anbraten,
die Gardauer verkUrzt sich.

GroBere Sticke brauchen eine langere Aufheizzeit und
langere Gardauer. Wenn Sie mehrere gleich schwere
Stlcke verwenden, verlangert sich die Aufheizzeit, nicht
die Gardauer.

Geflligelstiicke miUssen nicht gewendet werden.

Verwenden Sie den gelochten Dampfbehalter, GrdBe
XL, und schieben Sie die Universalpfanne darunter ein.
Sie kbnnen auch eine Glasschale verwenden und diese
auf den Rost stellen.

Grillen

Lassen Sie die Geratetlr wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei gedffneter Geratetir grillen.

Legen Sie das Grillgut auf den Rost. Zuséatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Gerétettr
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.

Nehmen Sie moglichst gleiche Grillstiicke mit &hnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichmaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillstlicke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillsticke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft
und wird trocken.

Hinweise

m Der Grillheizk6rper schaltet sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Temperatur.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fur Ihr Gefligel die optimale
Heizart. Temperatur und Gardauer sind von Menge,
Beschaffenheit und Temperatur des Lebensmittels
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

47



de Far Sie in unserem Kochstudio getestet

Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim néachsten Mal hdher
ein.

Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben von
ungeflltem, bratfertigem Gefligel mit
Klhlschranktemperatur in den kalten Garraum. So
sparen Sie bis zu 20 Prozent Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkirzen sich die angegebenen Garzeiten
um einige Minuten.

In der Tabelle finden Sie Angaben fur Geflugel mit
Vorschlagsgewichten. Wenn Sie schwereres Geflugel
zubereiten wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die
niedrigere Temperatur. Bei mehreren Stlicken
orientieren Sie sich am Gewicht des schwersten
Stickes zur Ermittlung der Gardauer. Die einzelnen
Sticke sollten annahernd gleich groB sein.

Generell gilt: Je groBer ein Gefliigel, desto niedriger die
Temperatur und umso langer die Gardauer.

Wenden Sie Gefligel nach ca. V2 bis %5 der
angegebenen Zeit.

Hinweis: Verwenden Sie nur Backpapier, das fir die
gewahlte Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie
Backpapier immer passend zu.

Hahnchen

Hahnchen, 1 kg Rost
Hahnchen, 1 kg Rost
Hahnchenbrustfilet, je 150 g Rost
Hahnchenbrustfilet (ddmpfen) Dampfgarbehalter
Hahnchenkleinteile, je 250 g Rost
Hahnchenkleinteile, je 250 g Rost

Hahnchen Sticks, Nuggets, gefroren Universalpfanne
Poularde, 1,5 kg Rost

Poularde, 1,5 kg Rost

Ente & Gans

Ente, ungeflllt, 2 kg Rost

Ente, ungeflllt, 2 kg Rost
Entenbrust, je 300 g Rost
Entenbrust, je 300 g Rost

Gans, 3 kg Rost

Gans, 3 kg Rost
Gansekeulen, je 350 g Rost
Géansekeulen, je 350 g Rost
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Tipps

m Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den
Fltgeln ein. So kann das Fett ablaufen.

m Schneiden Sie bei Entenbrust die Haut ein. Wenden
Sie Entenbrust nicht.

m  Wenn Sie Gefligel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

m  Geflugel wird besonders knusprig braun, wenn Sie
es gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser
oder Orangensaft bestreichen.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:

2 CircoTherm HeiBluft
— Ober-/Unterhitze

& Thermogrillen

& Pizzastufe

¥ Grill groBe Fléche
2 Dampfen

Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als
Zahlen angegeben:

m 1 =gering
= 2 = mittel
m 3 =hoch
2 'y 200-220 - 60-70
2 Y 190-210 2 50-60
4 = 275" - 1520
3 AN 100 - 1525
3 Y 220-230 - 30-35
3 x 200-220 2 30-45
3 & 190-210 - 20-25
2 Y 200-220 - 70-90
2 x 180-200 2 65-75
1 % 180-200 - 90-110
2 B'S 150-160 2 70-90
x 180-190 - 30-40
3 % 230-250 - 25-30
3 'y 220-240 2 25-30
2 Y 160-180 - 120-150
2 B'S 130-140 2 110-120
5'S 150-160 2 20-30
Y 170-180 - 30-40
% 210-230 - 40-50
Y 190-200 2 45-55



Pute
Babypute, 2,5 kg Rost
Babypute, 2,5 kg Rost

Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg Geschirr geschlossen
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg Rost
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg Rost

Fleisch

Ihr Gerat bietet Innen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Fleisch. In den Einstelltabellen finden
Sie optimale Einstellungen flr viele Speisen.

Braten und Schmoren

Bestreichen Sie mageres Fleisch nach Belieben mit Fett
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.

Schneiden Sie eine Schwarte kreuzweise ein. Wenn Sie
den Braten wenden, achten Sie darauf, dass zuerst die
Schwarte unten ist.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So
verteilt sich der Fleischsaft besser. Wickeln Sie den
Braten ggf. in Alufolie ein. In der angegebenen
Gardauer ist die empfohlene Ruhezeit nicht enthalten.

Braten auf dem Rost

Auf dem Rost wird Fleisch von allen Seiten besonders
knusprig.

Geben Sie je nach GroBe und Art des Fleisches bis zu
Y2 Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfendes
Fett und Bratensaft werden aufgefangen. Aus diesem
Bratensatz konnen Sie eine SoBe zubereiten. Zudem
entsteht so weniger Rauch und der Garraum bleibt
sauberer.

Schieben Sie die Universalpfanne mit dem aufgelegten
Rost in die angegebene Einschubhdhe. Achten Sie
darauf, dass der Rost richtig auf der Universalpfanne
aufliegt. — "Zubeh&r" auf Seite 11

Braten und Schmoren im Geschirr

Das Braten und Schmoren im Geschirr ist komfortabler.
Sie kdnnen den Braten mit dem Geschirr einfacher aus
dem Garraum nehmen und die SoBe direkt im Geschirr
zubereiten.

Verwenden Sie nur Geschirr, das fur den
Backofenbetrieb geeignet ist. Priifen Sie, ob das
Geschirr in den Garraum passt.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. HeiBes
Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.
Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas
springen.

Geben Sie zum Braten von magerem Fleisch etwas
Flussigkeit hinzu. Im Glasgeschirr sollte der Boden des
Geschirrs ca. 2 cm hoch bedeckt sein.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

X 180-200 - 70-90
B'S 140-150 2 70-80
by 170-180 - 20-30
— 240-250 - 80-100
by 180-200 - 80-100
by 170-180 2 80-100

Die Menge der Flussigkeit ist abhangig von Fleischart
und Material des Geschirrs und davon, ob Sie einen
Deckel verwenden. Wenn Sie Fleisch im emaillierten
oder dunklen Metallbrater zubereiten, ist etwas mehr
Flussigkeit noétig, als im Glasgeschirr.

Wahrend des Bratens verdampft die Flussigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Flissigkeit
nach.

Glanzende Bréter aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Fleisch gart langsamer und
braunt weniger. Verwenden Sie eine hdhere Temperatur
und/oder eine langere Garzeit.

Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zum Braten von Fleisch verwenden Sie am besten eine
hohe Bratform. Stellen Sie die Form auf den Rost. Wenn
Sie kein passendes Geschirr haben, verwenden Sie die
Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr

Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieft.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel sollte
mindestens 3 cm betragen. Das Fleisch kann aufgehen.

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Korper weg entweichen
kann.

Zum Schmoren braten Sie das Fleisch nach Bedarf
vorher an. Geben Sie fur den Schmorfond Wasser,
Wein, Essig oder Ahnliches hinzu. Der Boden des
Geschirrs sollte 1-2 cm hoch bedeckt sein.

Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Fllssigkeit
nach.

Fleisch kann auch in einem geschlossenen Brater
knusprig werden. Verwenden Sie dazu einen Brater mit
Glasdeckel und stellen Sie eine hohere Temperatur ein.
Braten und Schmoren mit Dampfunterstiitzung

Bestimmte Speisen werden mit Dampfunterstitzung
knuspriger und trocknen weniger aus.
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Verwenden Sie offenes Geschirr. Das Geschirr muss
hitze- und dampfbestandig sein.

Die Braten mussen nicht gewendet werden.

Schalten Sie die Dampfunterstitzung zu, wie in der
Einstelltabelle angegeben. Manche Speise gelingen am
besten, wenn sie in mehreren Schritten gegart werden.
Diese sind in der Tabelle angegeben.

Dampfen

Im Gegensatz zur Dampfunterstitzung wird mit der
Funktion Dampfen das Fleisch schonender gegart,
erhalt aber keine Kruste. Es bleibt besonders saftig. Als
Geschmacksvariante konnen Sie Fleischstiicke vor dem
Dampfen anbraten, die Gardauer verkirzt sich.

GroBere Stucke brauchen eine langere Aufheizzeit und
eine langere Gardauer. Wenn Sie mehrere gleich
schwere Sticke verwenden, verlangert sich die
Aufheizzeit, nicht die Gardauer.

Fleischstlicke missen nicht gewendet werden.

Verwenden Sie den gelochten Dampfbehalter, GroBe
XL, und schieben Sie die Universalpfanne darunter ein.
Sie kbnnen auch eine Glasschale verwenden und diese
auf den Rost stellen.

Grillen

Lassen Sie die Geratetlr wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei gedffneter Geratetir grillen.

Legen Sie das Grillgut auf den Rost. Zusatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Geratetir
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.

Nehmen Sie moglichst gleiche Grillstiicke mit &hnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichmaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillsticke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft
und wird trocken.

Salzen Sie das Grillgut erst nach dem Grillen. Salz
entzieht dem Fleisch Wasser.

Hinweise

m Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Temperatur.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir zahlreiche Fleischgerichte
die optimale Heizart. Temperatur und Gardauer sind
von Menge, Beschaffenheit und Temperatur des
Lebensmittels abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche
angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit den
niedrigeren Werten. Wenn erforderlich, stellen Sie beim
nachsten Mal hoher ein.

Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben von Fleisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum. So
sparen Sie bis zu 20 Prozent Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkirzen sich die angegebenen Garzeiten
um einige Minuten.

In der Tabelle finden Sie Angaben fir Bratensticke mit
Vorschlagsgewichten. Wenn sie ein schwereres Stiick
braten wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die
niedrigere Temperatur. Bei mehreren Stlicken
orientieren Sie sich am Gewicht des schwersten
Stickes zur Ermittlung der Gardauer. Die einzelnen
Sticke sollten anndhernd gleich groB sein.

Generell gilt: Je groBer ein Braten, desto niedriger die
Temperatur und umso langer die Gardauer.

Wenden Sie Braten und Grillgut nach ca. V2 bis %3 der
angegebenen Zeit.

Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an dhnlichen Speisen.
Zusatzliche Informationen finden Sie in den Tipps zum
Braten, Schmoren und Grillen im Anschluss an die
Einstelltabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehoér aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten;

n L CircoTherm HeiBluft
— Ober-/Unterhitze

& Thermogrillen

** Grill groBe Flache

2 Dampfen

Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als
Zahlen angegeben:

m 1 =gering
m 2 = mittel
m 3 =hoch

Einschub- Heizart

Temperatur Dampf-in- Dauer in
héhe in°C tensitit  Min.

Gericht Zubehor / Geschirr
Schweinefleisch

Schweinebraten ohne Schwarte, z. B.  Geschirr offen
Nacken, 1,5 kg

Schweinebraten ohne Schwarte, z. B.  Geschirr offen

Nacken, 1,5 kg
*vorheizen

180-190 100-130

180-190 1 110-130

** zu Beginn ca. 200 ml Fllssigkeit in das Geschirr zugeben; Wassertank muss wahrend des Betriebs nachgefiillt werden

*** ohne wenden

**** Universalpfanne auf Einschubhohe 2 darunter einschieben
70 Beginn ca. 100 ml Flussigkeit in das Geschirr zugeben; Wassertank muss wéhrend des Betriebs nachgefillt werden
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Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart  Temperatur Dampf-in- Dauer in
héhe in°C Min.

Schweinebraten mit Schwarte z. B. Rost 2 'y 190-200 130-140
Schulter, 2 kg
Schweinebraten mit Schwarte z. B. Geschirr offen 2 AN 100 25-30
Schulter, 2 kg X 170-180 6075

x 200-210 20-25
Schweinelendenbraten, 1,5 kg Geschirr offen 2 'y 220-230 70-80
Schweinelendenbraten, 1,5 kg Geschirr offen 2 L 170-180 80-90
Schweinefilet, 400 g Rost 3 x 220-230 20-25
Schweinefilet, 400 g Geschirr offen 3 'y 210-220* 25-30
Schweinefilet, 400 g Dampfgarbehélter 3 AN 100 18-20
Kasseler mit Knochen, 1 kg (mit etwas  Geschirr geschlossen 2 Y 210-230 7090
Wasserzugabe)
Kasseler mit Knochen, 1 kg Geschirr offen L 160-170 70-80
Schweinesteaks, 2 cm dick Rost w 275 16-20
Schweinemedaillons, 3 cm dick (5 Min.  Rost = 275* 10-14
vorheizen)
Rindfleisch
Rinderfilet, medium, 1 kg Rost 2 'y 210220 40-50
Rinderfilet, medium, 1 kg Geschirr offen 2 L 190-200 50-60
Rinderschmorbraten, 1,5 kg Geschirr geschlossen 2 by 200-220 130-160
Rinderschmorbraten, 1,5 kg™ Geschirr offen 2 L 150 30

130 120-150
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 2 'y 220-230 60-70
Roastbeef, medium, 1,5 kg Geschirr offen 2 L 190-200 65-80
Tafelspitz** Geschirr offen 2 AN 95 120-150
Steak, 3 cm dick, medium Rost 4 = 275 15-20
Burger, 3-4 cm hoch Rost 4 = 275 25-30
Kalbfleisch
Kalbsbraten, 1,5 kg Geschirr offen 2 'y 160-170 100-120
Kalbsbraten, 1,5 kg Geschirr offen 2 B'S 170-180 90-110
Kalbshaxe, 1,5 kg Geschirr offen 2 - 200-210 100-120
Kalbshaxe, 1,5 kg Geschirr offen 2 L 170-180 100-120
Lammfleisch
%agn&nkeule ohne Knochen, medium, ~ Geschirr offen 2 x 170-190 50-80
0 KJ
Iiaéninkeule ohne Knochen, medium,  Geschirr offen 2 by 170-180 80-90
0 Kg

Lammricken mit Knochen™** Rost 'y 180-190 40-50
Lammricken mit Knochen™** Geschirr offen by 200-210* 25-30
Lammkotelett™** Rost = 275 14-18

*vorheizen

de

** zu Beginn ca. 200 ml Flissigkeit in das Geschirr zugeben; Wassertank muss wahrend des Betriebs nachgefiillt werden
*** ohne wenden

= Universalpfanne auf Einschubhohe 2 darunter einschieben
70 Beginn ca. 100 ml Flussigkeit in das Geschirr zugeben; Wassertank muss wéhrend des Betriebs nachgeflillt werden
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Einschub- Heizart

Temperatur Dampf-in- Dauer in

Gericht Zubehor / Geschirr
Wiirste

Grillwirste Rost

Wiener Wiirstchen Dampfgarbehalter
WeiBwiirste Dampfgarbehélter
Fleischgerichte

Hackbraten, 1 kg Geschirr offen

Hackbraten, 1 kg Geschirr offen

*vorheizen

hohe in °C tensitat  Min.

= 275 - 10-15
= 80 - 14-20
= 80 = 12-20
X 170-180 = 60-70
p'S 190-200 1 70-80

** zu Beginn ca. 200 ml Flissigkeit in das Geschirr zugeben; Wassertank muss wéhrend des Betriebs nachgefiillt werden

*** ohne wenden

“*** Universalpfanne auf Einschubhohe 2 darunter einschieben

KRkKKK

Tipps zum Braten und Schmoren

Der Garraum verschmutzt stark.

zu Beginn ca. 100 ml Flissigkeit in das Geschirr zugeben; Wassertank muss wahrend des Betriebs nachgeflillt werden

Bereiten Sie Ihr Gargut in einem geschlossenen Bréter bei héherer Temperatur zu oder benutzen Sie das

Grillblech. Wenn Sie das Grillblech verwenden, erhalten Sie optimale Bratergebnisse. Sie konnen das Grillb-

lech als Sonderzubehor nachkaufen.

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Temperatur. Wahlen Sie beim néchsten Mal eine niedrigere Tempe-
ratur und verkrzen Sie ggf. die Bratdauer.

Der Braten ist zu dunkel und die
Kruste stellenweise verbrannt und/
oder der Braten ist zu trocken.

Die Kruste ist zu diinn.

Der Braten sieht gut aus, aber die
SoBe ist angebrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber die
SoBe ist zu hell und wéssrig.

Beim Schmoren brennt das Fleisch

Erhdéhen Sie die Temperatur oder schalten Sie nach dem Ende der Bratdauer den Grill kurz ein.
Wéhlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie ggf. mehr Flussigkeit hinzu.

Wahlen Sie beim n&chsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und geben Sie ggf. weniger Flussigkeit hinzu.

Bratgeschirr und Deckel miissen zusammenpassen und gut schlieBen.

an. Reduzieren Sie die Temperatur und geben Sie bei Bedarf wahrend des Schmorens noch Fllissigkeit hinzu.

Fisch

Ihr Gerét bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Fisch. In den Einstelltabellen finden Sie
optimale Einstellungen flr viele Speisen.

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Schieben
Sie den ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit
Ruckenflosse nach oben, in den Garraum. Eine
angeschnittene Kartoffel oder ein kleines ofenfestes
GefaB im Bauch des Fisches verleiht Stabilitat.

Ob der Fisch gar ist, erkennen Sie, wenn sich die
Rickenflosse leicht 16sen lasst.

Braten und Grillen auf dem Rost

Legen Sie das Grillgut auf den Rost. Zusatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Geratetir
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.

Geben Sie je nach GroBe und Art des Fisches bis zu 2
Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfende
Flissigkeit wird aufgefangen. Es entsteht weniger
Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

Lassen Sie die Geratetir wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei geotffneter Geréatetir grillen.

Nehmen Sie mdglichst gleiche Grillstiicke mit &hnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichmaBig und
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bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillstlicke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillsticke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel in den Fisch stechen, verliert er Saft
und wird trocken.

Hinweise

m Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Temperatur.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Braten und Diinsten im Geschirr

Verwenden Sie nur Geschirr, das fir den
Backofenbetrieb geeignet ist. Prifen Sie, ob das
Geschirr in den Garraum passt.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. HeiBes
Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.
Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas
springen.

Glanzende Bréter aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Der Fisch gart langsamer und braunt
weniger. Verwenden Sie eine hdhere Temperatur und/
oder eine langere Garzeit.



Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zur Zubereitung von ganzem Fisch verwenden Sie am
besten eine hohe Bratform. Stellen Sie die Form auf den
Rost. Wenn Sie kein passendes Geschirr haben,
verwenden Sie die Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr

Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieft.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Geben Sie zum Dunsten zwei bis drei Essloffel
Flissigkeit und etwas Zitronensaft oder Essig ins
Geschirr.

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Kérper weg entweichen
kann.

Fisch kann auch in einem geschlossenen Brater
knusprig werden. Verwenden Sie dazu einen Brater mit

Glasdeckel und stellen Sie eine hdhere Temperatur ein.

Braten mit Dampfunterstiitzung

Bestimmte Speisen werden mit Dampfunterstitzung
knuspriger und trocknen weniger aus.

Verwenden Sie offenes Geschirr. Das Geschirr muss
hitze- und dampfbestandig sein.

Der Fisch muss nicht gewendet werden.

Schalten Sie die Dampfunterstitzung zu, wie in der
Einstelltabelle angegeben. Manche Speisen gelingen
am besten, wenn sie in mehreren Schritten gegart
werden. Diese sind in der Tabelle angegeben.

Dampfen

Mit der Funktion Dampfen wird der Fisch schonender
gegart und bleibt besonders saftig.

GrdBere Sticke brauchen eine langere Aufheizzeit und
eine langere Gardauer. Wenn Sie mehrere gleich
schwere Stlicke verwenden, verlangert sich die
Aufheizzeit, nicht die Gardauer.

Fisch muss nicht gewendet werden.

Verwenden Sie den gelochten Dampfbehalter, GroBe
XL, und schieben Sie die Universalpfanne darunter ein.
Sie kdnnen auch eine Glasschale verwenden und diese
auf den Rost stellen.

Fisch

Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B. Forelle  Rost

Fisch, gebraten, ganz 300 g, z. B. Universalpfanne
Forelle

Fisch, geddmpft, ganz 300 g, z. B. Dampfgarbehalter

Forelle
Fisch, gegrillt, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs ~ Rost

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Decken Sie Lebensmittel, die normalerweise im
Wasserbad zubereitet werden, mit Folie ab.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir Ihre Fischgerichte die
optimale Heizart. Temperatur und Gardauer sind von
Menge, Beschaffenheit und Temperatur des
Lebensmittels abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche
angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit den
niedrigeren Werten. Wenn erforderlich, stellen Sie beim
nachsten Mal héher ein.

Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben von Fisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum. So
sparen Sie bis zu 20 Prozent Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkirzen sich die angegebenen Garzeiten
um einige Minuten.

In der Tabelle finden Sie Angaben fir Fisch mit
Vorschlagsgewicht. Wenn sie einen schwereren Fisch
zubereiten wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die
niedrigere Temperatur. Bei mehreren Fischen
orientieren Sie sich am Gewicht des schwersten
Fisches zur Ermittlung der Gardauer. Die einzelnen
Fische sollten anndhernd gleich groB sein.

Generell gilt: Je groBer ein Fisch, desto niedriger die
Temperatur und umso langer die Gardauer.

Wenden Sie Fisch, der nicht in Schwimmestellung ist,
nach ca. 2 bis %3 der angegebenen Zeit.

Hinweis: Verwenden Sie nur Backpapier, das fir die
gewahlte Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie
Backpapier immer passend zu.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:

m & CircoTherm HeiBluft
— Ober-/Unterhitze

& Thermogrillen

“* Grill groBe Flache
2 Dampfen

Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als
Zahlen angegeben:

m 1 =gering
m 2 = mittel
m 3 =hoch
Y 170-190 - 20-30
B'S 170-180 1 15-20
160-170 - 510
3 AN 8090 - 15-25
2 Y 170-190 - 30-40
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Fisch, gedampft, ganz 1,5 kg, z. B. Dampfgarbehélter
Kabeljau

Fischfilets

Fischfilet, natur, gegrillt Rost

Fischfilet, natur, gedampft Dampfgarbehalter
Fischkoteletts

Fischkotelett, 3 cm dick™* Rost

Fisch, gefroren

Fisch, ganz 300 g, z. B. Forelle Dampfgarbehélter

Fischfilet, natur Geschirr geschlossen
Fischfilet, tberbacken Rost
Fischfilet, Uberbacken Geschirr offen

Fischstabchen (zwischendurch wen-
den)

Universalpfanne

Fischgerichte

Fischterrine Terrinenform

Gemiise, Beilagen und Ei

Hier finden Sie Angaben zum Dampfen von frischem
und gefrorenem Gemuse, Kartoffeln, Reis, Getreide und
Eiern. AuBerdem erhalten Sie auch Angaben zum
Backen von z. B. Tietkiihl-Pommes frites.

Dampfen

Verwenden Sie nur Originalzubehor. Schieben Sie beim
Dampfen im gelochten Dampfbehalter, GréBe XL,
immer zusatzlich die Universalpfanne darunter ein.
Abtropfende Flussigkeit wird aufgefangen.

Dampfen auf einer Ebene
Verwenden Sie die in den Einstelltabellen angegebenen
Einschubhéhen.

Dampfen auf zwei Ebenen

Dampfen auf zwei Ebenen eignet sich hervorragend

zum gleichzeitigen Garen von z. B. Brokkoli und

Kartoffeln. Bei verschiedenen Garzeiten das

Lebensmittel mit der klirzeren Garzeit spater

einschieben.

m Rost und Dampfbehélter, GréBe S, gelocht und/oder
ungelocht; Hohe 4

m Gelochter Dampfbehalter, GroBe XL: Hohe 3

Geschirr
Wenn Sie Geschirr verwenden, stellen Sie es auf den
Rost oder den gelochten Dampfbehalter, GroBe XL.

Das Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein. Mit
dickwandigem Geschirr verlangern sich die Garzeiten.

Decken Sie Lebensmittel, die normalerweise im
Wasserbad zubereitet werden, mit Folie ab.

Garzeit und Menge
Die Garzeiten beim Dampfen sind abhéngig von der
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3 A 80-90 : 3550

= 220" : 1525

A 80-100 : 1016
4 W 275 : 1020
3+1 A 80-100 : 20-25
2 = 210230 - 20-30
2 'y 200220 - 4560
2 'y 200220 1 3545
3 = 200220 - 20-30
2 A 70-80 : 45-80

StlckgroBe, aber unabhéangig von der Gesamtmenge.
Bei einer groBeren Gesamtmenge verlangert sich die
Aufheizzeit, nicht die Gardauer.

GroBere Stlicke brauchen eine langere Aufheizzeit und
eine langere Gardauer. Wenn Sie mehrere gleich
schwere Stlcke verwenden, verlangert sich die
Aufheizzeit, nicht die Gardauer.

Beachten Sie die in der Einstelltabelle angegebenen
StickgroBen. Bei kleineren Stlicken verkiirzt sich die
Garzeit, bei groBeren verlangert sie sich. Qualitat und
Reifegrad haben ebenfalls Einfluss auf die Garzeit.
Daher sind die angegebenen Einstellwerte nur
Richtlinien.

Verteilen Sie die Lebensmittel immer gleichmaBig im
Geschirr. Bei unterschiedlichen Schichthéhen garen sie
ungleichmaBig. Schichten Sie druckempfindliche
Lebensmittel nicht zu hoch in den Garbehélter.
Verwenden Sie besser zwei Behalter.

Reis und Getreide

Geben Sie Wasser bzw. Flissigkeit im angegebenen
Verhéaltnis zu. Z. B. bedeutet 1:1,5 je 100 g Reis 150 ml
Flissigkeit zugeben.

Backen und Grillen
Verwenden Sie nur Originalzubehor.

Zubereitung auf einer Ebene
Verwenden Sie die in den Einstelltabellen angegebenen
Einschubhéhen.

Zubereitung auf zwei Ebenen

Verwenden Sie CircoTherm HeiBluft. Gleichzeitig
eingeschobene Bleche mUssen nicht gleichzeitig fertig
werden.

m Universalpfanne: Hohe 3



m Backblech: H6he 1

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der offenen Seite zur Gerétetir und der
Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech

Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis
zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Geratetdr.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das fir die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fur verschiedene Gerichte die
optimale Heizart. Temperatur und Dauer sind von der
Menge und Beschaffenheit der Lebensmittel abhangig.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen
Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméaBigere

Gemiise, frisch

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Braunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten
Mal héher ein.

Die Einstellwerte gelten fiir das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. Wenn Sie vorheizen, verklrzen
sich die angegebenen Zeiten um einige Minuten.

Flr ausgewéhlte Speisen ist vorheizen notwendig und

in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehor erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

Wenn Sie nach lhrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen in der
Tabelle.

Verwendete Heizarten:

m L CircoTherm HeiBluft
& Pizzastufe

@™ Brotbackstufe

% Grill groBe Flache
X Dampfen

Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als
Zahlen angegeben:

Artischocken, ganz, ddmpfen Dampfgarbehélter
Blumenkohl, ganz, dampfen Dampfgarbehalter
Brokkolirdschen ddmpfen Dampfgarbehalter
Griine Bohnen démpfen Dampfgarbehélter
Karotten in Scheiben dampfen Dampfgarbehalter
Kohlrabi in Scheiben dampfen Dampfgarbehalter
Lauch in Ringen ddmpfen Dampfgarbehélter
Maiskolben dampfen Terrinenform
Rote Bete, ganz, ddmpfen Dampfgarbehélter
Rotkohl in Streifen ddmpfen Dampfgarbehélter
weiBer Spargel, ganz ddmpfen Dampfgarbehalter
Spinat ddmpfen Dampfgarbehélter
Zucchini in Scheiben ddmpfen Dampfgarbehélter
Gemiise, gefroren

Spinat Dampfgarbehélter
Blumenkohl Dampfgarbehélter
Griine Bohnen Dampfgarbehalter
Brokkoli Dampfgarbehalter
Erbsen Dampfgarbehélter
Karotten Dampfgarbehalter
Rosenkonl Dampfgarbehalter
Mischgemiise, 1 kg Dampfgarbehélter

m 1 =gering

= 2 = mittel

m 3 =hoch
3 A 100 - 30-35
3 AN 100 - 25-35
3 = 100 - 7-8
3 A 100 - 1825
3 AN 100 - 10-20
3 = 100 - 20-25
3 A 100 - 810
3 AN 100 - 30-40
3 = 100 - 43-50
3 A 100 - 30-35
3 AN 100 - 7-15
3 = 100 - 2-3
3 A 100 - 3-4
3 AN 100 10-25
3 AN 100 58
3 AN 100 6-10
3 AN 100 6-10
3 AN 100 2-15
3 AN 100 4-6
3 AN 100 812
3 AN 100 10-15
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Gemiisegerichte
Grillgemuse
GemUseflan ddmpfen

Kartoffeln

Gebackene Kartoffeln, halbiert
Gebackene Kartoffeln, halbiert
Pellkartoffeln, ganz
Salzkartoffeln, geviertelt
KloBe

Kartoffelprodukte, gefroren
Kartoffel-Rosti
Kartoffeltaschen, gefUllt
Kroketten

Pommes Frites

Pommes Frites, 2 Ebenen

Reis

Basmatireis, 1:1,5
Langkornreis, 1:1,5
Naturreis, 1:1,5
Parboiled Reis, 1:1,5
Risotto, 1:2

Getreide

Couscous, 1:1

Hirse ganz, 1:2,5

Polenta/MaisgrieB, 1:5

Graupen, 1:3

Tellerlinsen, 1:2

Bohnenkerne, weiB, vorgeweicht; 1:2
GrieBnocken

Ei
Eierstich aus 2 Eiern

Eier, hartgekocht
Eier, weichgekocht
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Universalpfanne
Portionsformen

Universalpfanne
Universalpfanne
Dampfgarbehalter
Dampfgarbehélter
Dampfgarbehalter

Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne

Universalpfanne + Backblech

Geschirr flach
Geschirr flach
Geschirr flach
Geschirr flach
Geschirr flach

Geschirr flach
Geschirr flach
Geschirr flach
Geschirr flach
Geschirr flach
Dampfgarbehélter
Dampfgarbehalter

Geschirr offen
Dampfgarbehalter
Dampfgarbehélter

W w W W w

W w w w

3+1

W w wWw W w

W W W W W w w

4

»

BBl DDHDFF

W% W W

WD W W DWW

W

275
100

160-180
180-190
100

100

95

200-220
190-210
200-220
190-210
190-210

100
100
100
100
100

100
100
100
80-100
100
100
95

80
100
100

10-15
50-70

4560
40-50
3545
20-25
20-25

2535
20-30
2535
2535
30-40

20-30
20-30
3545
156-20
25-35

6-10
2535
7-10
20-45
3550
6575
6-10

14-16
10-12
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Dessert

Mit Ihrem Gerat kdnnen Sie verschiedene Desserts
ganz einfach zubereiten.

Joghurt zubereiten

Nehmen Sie Zubehor und Gestelle aus dem Garraum.
Der Garraum muss leer sein. Die Geratetlr wahrend
des Betriebs nicht 6ffnen.

. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf
90 °C erhitzen und auf 40 °C abkdihlen.
Bei H-Milch reicht das Anwarmen auf 40 °C.
2. 150 g Joghurt (Kihlschrank-Temperatur) einrthren.
3. In Tassen oder kleine Glaser fillen und mit
Frischhaltefolie abdecken.
4. Tassen oder Glaser auf den Garraumboden stellen
und wie in der Tabelle angegeben einstellen.
5. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschrank
abkuhlen lassen.

—

Milchreis zubereiten

1. Reis abwiegen und 2,5-fache Menge an Milch
zugeben.

2. Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in eine Schissel
fullen.
Flr groBe Mengen kénnen Sie auch die
Universalpfanne verwenden.

3. Einstellen wie in der Tabelle angegeben.

4. Nach dem Garen umrUhren.
Die restliche Milch wird schnell aufgesogen.

Créme Brulée Portionsformen
Creme caramel Portionsformen
Dampfnudeln Universalpfanne
Joghurt Portionsformen
Milchreis, 1:2,5 Universalpfanne
Friichtekompott, 1/3 Wasser Universalpfanne

Menligaren

In Ihrem Gerat kdnnen Sie komplette Menis ohne
GeschmacksUbertragung oder Aromabeeinflussung
gleichzeitig garen.

Stellen Sie die Speise mit der langsten Garzeit zuerst in
den Garraum und schieben Sie die restlichen Speisen
zum passenden Zeitpunkt nach. So werden alle
Speisen gleichzeitig fertig.

Dampfen

Die Gesamtgarzeit verlangert sich beim Menutgaren mit
Dampf, da nach jedem Offnen der Geratetir etwas
Dampf entweicht und neu aufgeheizt werden muss.

Beachten Sie die Hinweise in den jeweiligen

Abschnitten in diesem Kapitel:

m die Aufheizzeit variiert je nach GréBe und Gewicht
der Speisen

m die Garzeit ist unabhangig von der Menge

m dampfbestédndiges Geschirr verwenden
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Kompott

Wiegen Sie die Friichte ab und geben Sie ca. /3 der
Menge an Wasser zu. Nach Geschmack Zucker und
Gewdlrze zugeben. Wie in der Tabelle angegeben
einstellen.

Creme Caramel und Créme Briilée

Fillen Sie die Masse in die Férmchen 2-3 cm hoch ein.
Stellen Sie die Férmchen direkt in den gelochten
Dampfbehélter, GroBe XL. Ein Wasserbad ist nicht
notwendig. Wie in der Tabelle angegeben einstellen.

Decken Sie Lebensmittel, die normalerweise im
Wasserbad zubereitet werden, mit Folie ab.

Wenn die Férmchen aus sehr dickem Material sind,
kann sich die Garzeit verlangern.

Dampfnudeln

Bereiten Sie den Hefeteig nach lhrem Rezept ohne
Garzeit zu. Legen Sie die geformten Kugeln in einen
gefetteten, gelochten Dampfbehalter, GroBe XL, und
lassen Sie sie gehen. Wie in der Tabelle angegeben
einstellen.

Empfohlene Einstellwerte

Verwendete Heizarten:
m =2 Dampfen
m & Garstufe

3 AN 85 20-30
3 AN 85 25-35
3 AN 100 20-30
Garraumboden = 1 300-360
3 AN 100 3545
3 AN 100 10-20

m Soufflé mit Folie abdecken
m die Universalpfanne immer auf Hohe 1 einschieben

Einschubhohen des Zubehors

Schieben Sie das Zubehdr immer in der angegebenen
Reihenfolge ein:

m Hohe 4: Rost mit Dampfbehélter, GroBe S

m Hbhe 3: Dampfbehalter, GroBe XL

m Hbohe 1: Universalpfanne
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Empfohlene Einstellwerte

Verwendete Heizart:

m =2 Dampfen

TK-Lachsfilet ungelochter Dampfgarbehalter, GroBe S 4 AN 100 20
Broccoli gelochter Dampfgarbehélter, GroBe XL 3 AN 100 9
Salzkartoffeln geviertelt gelochter Dampfgarbehalter, GroBe S 4 AN 100 25

Eco-Heizarten

CircoTherm Eco und Ober-/Unterhitze Eco sind
intelligente Heizarten fir die schonende Zubereitung
von Fleisch, Fisch und Gebéack. Das Gerat regelt
optimal die Energiezufuhr in den Garraum. Das Gargut
wird phasenweise mit Restwarme zubereitet. So bleibt
es saftiger und braunt weniger. Je nach Zubereitung
und Lebensmittel kann Energie gespart werden. Wenn
Sie wahrend des Garens vorzeitig die Geratetir 6ffnen
oder durch Vorheizen verliert sich dieser Effekt.

Verwenden Sie nur Originalzubehor Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt. Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus
dem Garraum.

Schieben Sie die Speisen in den kalten, leeren
Garraum. Wahlen Sie eine Temperatur bei CircoTherm
Eco zwischen 125-200 °C und bei Ober-/Unterhitze
Eco zwischen 150-250°C. Halten Sie die Geratetir
wahrend des Garens geschlossen. Garen Sie nur auf
einer Ebene.

Die Heizart CircoTherm Eco wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im Umluftmodus und der
Energieeffizienzklasse verwendet. Die Heizart Ober-/
Unterhitze Eco wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im konventionellen Modus
verwendet.

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der offenen Seite zur Gerétetir und der
Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech
Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis

Kuchen in Formen

Rihrkuchen in der Form Kranz-/Kastenform
Tortenboden aus Riihrteig Tortenbodenform
Biskuitboden, 2 Eier Tortenbodenform
Biskuittorte, 3 Eier Springform @26 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform @28 cm
Hefe-Napfkuchen Gugelhupfform

58

zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Gerétetr.

Backformen und Geschirr

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Dadurch kénnen Sie bis zu 35 Prozent Energie
sparen.

Geschirr aus Edelstahl oder Aluminium reflektieren die
Warme wie ein Spiegel. Nicht reflektierendes Geschirr
aus Emaille, hitzebestandigem Glas oder
beschichtetem Aluminiumdruckguss ist besser
geeignet.

WeiBblechformen, Keramikformen oder Glasformen
verlangern die Backzeit und der Kuchen braunt nicht
gleichméaBig.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das flr die gewéhlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Empfohlene Einstellwerte

Hier finden Sie Angaben fiir die verschiedenen Gerichte
mit CircoTherm Eco und Ober-/Unterhitze Eco.
Temperatur und Backdauer sind von der Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind
Einstellbereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst
mit den niedrigeren Werten. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichméaBigere Braunung. Wenn
erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal hdher ein.

Hinweis: Backzeiten kbnnen nicht durch héhere
Temperaturen verklrzt werden. Kuchen oder Geback
ware nur auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Verwendete Heizarten:
m £ CircoTherm Eco
m = Ober-/Unterhitze Eco

o
o

o
o
)

140-160 60-80
150-170 20-30
150-170 20-30
160-170 2540
150-160 5060
150-170 50-70

o o o
o o o
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o
o
o
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Kuchen auf dem Blech

Riihrkuchen mit trockenem Belag Backblech 3 L 150-170 25-40
Mrbeteigkuchen mit trockenem Belag Backblech 3 170-180 25-35
Biskuitrolle Backblech 3 K 180-190 15-20
Hefezopf, Hefekranz Backblech 3 = 160-170 25-35
Hefekuchen mit trockenem Belag Backblech 3 = 160-180 15-20
Kleingebéack
Muffins Muffinblech 2 L 160-180 1525
Small Cakes Backblech 3 150-160 25-35
Blatterteiggeback Backblech 3 170-190 20-35
Brandteiggeback Backblech 3 L 190-200 40-50
Platzchen Backblech 3 140-160 15-30
Spritzgebéck Backblech 3 K 140-150 30-45
Hefekleingebéck Backblech 3 = 160-180 25-35
Brot & Brotchen
Mischbrot, 1,5 kg Kastenform 2 = 200-210 35-45
Fladenbrot Universalpfanne 3 = 240-250 20-25
Brotchen, sUB, frisch Backblech 3 = 170-190 15-20
Brotchen, frisch Backblech 3 = 180-200 20-30
Fleisch
?Cg\ﬁveinebraten ohne Schwarte, z. B. Nacken, Geschirr offen 2 = 180-190 120-140
9 Kg
Rinderschmorbraten, 1,5 kg Geschirr geschlossen = 200-220 140-160
Kalbsbraten, 1,5 kg Geschirr offen = 170-180 110-130
Fisch
Fisch, gedinstet, ganz 300 g, z. B. Forelle Geschirr geschlossen = 190-210 25-35
Fisch, gediinstet, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs Geschirr geschlossen = 190-210 4555
Fischfilet, natur, gediinstet Geschirr geschlossen = 190-210 1525
Acrylamid in Lebensmitteln Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brotchen, Brot
i i . oder feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt Spekulatius).

zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten, wie z. B.

Allgemein m  Garzeiten mdglichst kurz halten.
m Speisen goldgelb, nicht zu dunkel bréunen.
m  GroBes, dickes Gargut enthalt weniger Acrylamid.

Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.
Mit HeiBluft max. 180 °C.
Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit HeiBluft max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites Gleichmé@Big und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens 400 g pro Blech backen, damit die Pom-
mes nicht austrocknen.
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Sanftgaren

Sanftgaren ist ein langsames Garen bei niedriger
Temperatur. Es wird deshalb auch Niedertemperatur-
Garen genannt.

Das Sanftgaren ist ideal flr alle Edelstlicke (z. B. zarte
Partien vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm oder Gefligel),
die rosa oder auf den Punkt gegart werden sollen. Das
Fleisch bleibt sehr saftig, zart und weich.

Ihr Vorteil: Sie haben viel Spielraum bei der
Mendplanung, denn sanftgegartes Fleisch lasst sich
problemlos warm halten. Wahrend des Garens mussen
Sie lhr Fleisch nicht wenden. Halten Sie die Geratetlr

geschlossen, um ein gleichméBiges Garklima zu halten.

Verwenden Sie nur frisches und hygienisch
einwandfreies Fleisch ohne Knochen. Entfernen Sie
Sehnen und Fettrander sorgfaltig. Fett entwickelt beim
Sanftgaren einen starken Eigengeschmack. Sie kénnen
auch gewdrztes oder mariniertes Fleisch verwenden.
Verwenden Sie kein aufgetautes Fleisch.

Nach dem Sanftgaren kann das Fleisch sofort
aufgeschnitten werden. Es ist keine Ruhezeit
erforderlich. Durch die besondere Garmethode sieht
das Fleisch rosa aus, es ist aber nicht roh oder zu
wenig gar.

Hinweis: Ein zeitversetzter Betrieb mit Endezeit ist bei
der Heizart Sanftgaren nicht maglich.

Gefliigel
Entenbrust, rosa je 300 g
Hahnchenbrustfilet, je 200 g, durch

Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg,
durch

Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen

Schweinefleisch

Schweinelendenbraten, 5-6 cm dick,  Geschirr offen
1,5kg

Schweinefilet, ganz Geschirr offen

Rindfleisch

Rinderbraten (Hiifte), 6-7 cm dick,
1,5 kg, durch

Rinderfilet, 1 kg
Roastbeef, 5-6 cm dick

Rindermedaillons/Rumpsteak, 4 cm  Geschirr offen
dick

Geschirr offen

Geschirr offen
Geschirr offen

Kalbfleisch
Kalbsbraten, 4-5 cm dick, 1,5 kg Geschirr offen
Kalbsbraten, 7-10 cm dick, 1,5 kg Geschirr offen

Kalbsfilet, ganz, 800 g
Kalbsmedaillons, 4 cm dick

Geschirr offen
Geschirr offen
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Geschirr

Verwenden Sie ein flaches Geschirr, z. B. eine
Servierplatte aus Porzellan oder Glas. Geben Sie das
Geschirr zum Vorheizen mit in den Garraum.

Stellen Sie das offene Geschirr immer in Hohe 2 auf
den Rost.

Zusatzliche Informationen finden Sie in den Tipps zum
Sanftgaren im Anschluss an die Einstelltabelle.

Ihr Gerét verfligt Uber eine Heizart Sanftgaren. Starten
Sie den Betrieb nur bei vdllig abgekihltem Garraum.
Lassen Sie den Garraum mit dem Geschirr ca. 15
Minuten gut durchwéarmen.

Auf der Kochstelle das Fleisch sehr heiB und
ausreichend lange von allen Seiten, auch an den
Enden, scharf anbraten. Sofort auf das vorgewéarmte
Geschirr geben. Das Geschirr mit dem Fleisch wieder in
den Garraum geben und sanftgaren.

Empfohlene Einstellwerte

Die Sanftgartemperatur und Gardauer sind von der
GroBe, Dicke und Qualitat des Fleisches abhangig.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

Verwendete Heizart:

m < Sanftgaren

) 6-8 90* 4560
=) 4 120" 4560
=) 6-8 120* 110-130
2 3 6-8 80" 130-180
2 =) 4-6 80" 4570
2 3 6-8 100* 150-180
3 4-6 80" 90-120
=) 6-8 80" 120-180
=) 4 80* 3060
2 3 6-8 80" 80-140
2 3 6-8 80" 140-200
2 3 4-6 80" 70-120
2 = 4 80* 30-50



Lammfleisch
Lammriicken, ausgelost, je 200 g

Lammkeule ohne Knochen, medium, — Geschirr offen
1 kg gebunden

Geschirr offen

Tipps zum Sanftgaren

Entenbrust sanftgaren.
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O 4 80" 3045
S 6-8 95* 120-180

Legen Sie die Entenbrust kalt in die Pfanne und braten Sie die Hautseite zuerst an. Nach dem Sanftgaren flir 3
bis 5 Minuten knusprig grillen.

Das sanftgegarte Fleisch ist nicht so  Damit das gebratene Fleisch nicht so schnell abkUihlt, warmen sie die Teller an und servieren Sie die SoBen

heil wie normal gebratenes Fleisch.  sehr heif.

Dorren

Mit CircoTherm HeiBluft kbnnen Sie hervorragend
dorren. Bei dieser Art der Konservierung werden
Aromastoffe durch den Wasserentzug konzentriert.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst, Gemise und
Krauter und waschen Sie es grindlich. Legen Sie den
Rost mit Back- oder Pergamentpapier aus. Lassen Sie
das Obst gut abtropfen und trocknen Sie es ab.

Schneiden Sie es ggf. in gleich groBe Stlcke oder
dinne Scheiben. Legen Sie ungeschaltes Obst auf die
Schale mit den Schnittflachen nach oben. Achten sie
darauf, dass sowohl Obst als auch Pilze auf dem Rost
nicht Ubereinander liegen.

Raspeln Sie Gemuse und blanchieren Sie es
anschlieBend. Lassen Sie das blanchierte Gemise gut
abtropfen und verteilen Sie es gleichmaBig auf dem
Rost.

Trocknen Sie Kréauter mit Stiel. Legen Sie die Krauter
gleichmaBig und leicht gehauft auf den Rost.

Verwenden Sie zum Dérren folgende Einschubhohen:

Kernobst (Apfelringe, 3 mm dick, pro Rost 200 g) 1-2 Roste
Steinobst (Pflaumen) 1-2 Roste
Wurzelgemise (Karotten), geraspelt, blanchiert 1-2 Roste
Pilze in Scheiben 1-2 Roste
Kréuter, geputzt 1-2 Roste

Einkochen und Entsaften

Ihr Geréat ist auch zum Einkochen und Entsaften
geeignet.

Einkochen

Sie kdnnen in Threm Geréat Obst und Gemise
einkochen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Bei fehlerhaft eingekochten Lebensmitteln kénnen die
Einmachglaser platzen. An die Angaben zum Einkochen
halten.

m 1 Rost: H6he 3
m 2 Roste: Hohe 3+1

Wenden Sie sehr saftiges Obst und Gemuse mehrmals.
Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom Papier
l6sen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie die Einstellungen zum Dérren
von verschiedenen Lebensmitteln. Temperatur und
Dauer sind von der Art, Feuchtigkeit, Reife und Dicke
des Dérrguts abhangig. Je langer Sie das Dérrgut
trocknen lassen, desto besser ist es konserviert. Je
dinner man schneidet, desto schneller ist das
Dérrende erreicht und desto aromatischer bleibt das
Dérrgut. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

Wenn Sie weitere Lebensmittel ddérren wollen,
orientieren Sie sich an &hnlichen Lebensmitteln in der
Tabelle.

Verwendete Heizart:
m JL CircoTherm HeiBluft

P'S 80 54
P'S 80 810
P'S 80 5-8
P'S 60 69
P'S 60 26

Glaser

Verwenden Sie nur saubere und unbeschadigte
Einmachglaser. Verwenden Sie nur hitzebestandige,
saubere und unbeschadigte Gummiringe. Klammern
und Federn vorher prifen.

Tipp: Zum Reinigen der Glaser kdnnen Sie die Funktion
Desinfizieren verwenden.

Verwenden Sie bei einem Einkoch-Vorgang nur
Einmachglaser von gleicher GréBe und mit dem
gleichen Lebensmittel. Im Garraum kdnnen Sie die
Inhalte von maximal sechs Einmachglasern mit 12, 1
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oder 1'% Liter gleichzeitig einkochen. Verwenden Sie
keine groBeren oder héheren Glaser. Die Deckel
kénnten platzen.

Die Einmachgléser durfen sich wéhrend des
Einkochens im Garraum nicht berUhren.

Obst und Gemiise vorbereiten
Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemiise.
Waschen Sie es grindlich.

Obst bzw. GemuUse je nach Art schalen, entkernen und
zerkleinern und in Einmachgléaser bis ca. 2 cm unter
den Rand flllen.

Obst: Das Obst in den Einmachglasern mit heiBer,
abgeschaumter Zuckerldosung auffillen (ca. 400 ml far
ein 1-Literglas). Auf einen Liter Wasser:

m ca. 250 g Zucker bei siiBem Obst

m ca. 500 g Zucker bei saurem Obst

Gemiuse: Das Gemuse in den Einmachglasern mit
heiBem, abgekochtem Wasser aufflllen.

Die Glasrander abwischen, sie missen sauber sein. Auf
jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel
legen. Die Glaser mit Klammern verschlieBen. Die
Glaser in den gelochten Dampfbehalter, GroBe XL,
stellen, so dass sie sich nicht berthren. Wie in der
Tabelle angegeben einstellen.

Einkochen beenden
Nach der angegebenen Garzeit die Geratetir 6ffnen.

Einkochen
Gemlise, z. B. Karotten 1 Liter Einmachgléser
Steinobst, z. B. Kirschen, Zwetschgen 1 Liter Einmachglaser

Kernobst, z. B. Apfel, Erdbeeren 1 Liter Einmachglaser

Entsaften
Himbeeren Dampfgarbehélter XL
Johannisbeeren Dampfgarbehélter XL

Flaschchen desinfizieren und Hygiene

Sie kdnnen mit Threm Gerat ganz einfach Geschirr und
Babyflaschchen desinfizieren. Der Vorgang entspricht
dem herkémmlichen Auskochen.

Flaschchen desinfizieren

Saubern Sie die Flaschchen immer direkt nach dem
Trinken mit einer Flaschenbiirste. AnschlieBend in der
Spulmaschine reinigen.

Stellen Sie die Flaschchen so in den Dampfgarbehalter,
GroBe XL, dass sie sich nicht berthren. Starten Sie das
Programm “Desinfizieren”. Wischen Sie das Gerat nach
dem Desinfizieren aus. Trocknen Sie die Flaschchen
nach dem Desinfizieren mit einem sauberen Tuch.

Hygiene

Ihr Gerat eignet sich auch zum Vorbereiten von
Marmeladen- oder Einmachglasern und den
entsprechenden Deckeln.
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Die Einmachglaser erst aus dem Garraum nehmen,
wenn sie vollstandig abgekihlt sind.

Wischen Sie den Garraum danach aus.

Entsaften

Die Beeren vor dem Entsaften in eine Schiissel geben
und zuckern. Mindestens eine Stunde stehen lassen,
damit sie Saft ziehen.

Die Beeren anschlieBend in den gelochten
Dampfbehalter, GroBe XL, flllen und auf Hohe 2
einschieben. Zum Auffangen des Saftes die
Universalpfanne darunter einschieben. Wie in der
Tabelle angegeben einstellen.

Nach der Garzeit die Beeren in ein Tuch flllen und den
restlichen Saft auspressen.

Wischen Sie den Garraum danach aus.

Empfohlene Einstellwerte

Die angegebenen Zeiten in der Einstelltabelle sind
Richtwerte zum Einkochen von Obst und GemUise und
zum Entsaften von Obst. Sie kdnnen durch
Raumtemperatur, Anzahl der Glaser, Menge, Warme
und Qualitat des Glasinhalts beeinflusst werden. Die
Angaben beziehen sich auf 1-Liter-Rundgléser.

Verwendete Heizart:
m =2 Dampfen

= 100 30-120
= 100 25-30
= 100 25-30
= 100 3045
= 100 40-50

Auch die Nachbehandlung von Marmelade ist moglich.
Dies verbessert die Haltbarkeit der Marmelade.

Empfohlene Einstellwerte

Verwenden Sie nur einwandfreie, saubere Glaser und
Deckel. Am besten voher in der Spilmaschine reinigen.
Das Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein.

Die empfohlenen Zeiten sind abhéngig von den
verwendeten Glasern.
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Verwendete Heizart: m = Dampfen
Gericht Zubehér Temperatur Dauer in
in°C Min.
Hygiene
Marmeladen- oder Einmachgléser vorbereiten Dampfgarbehélter XL AN 100 10-15
Marmeladenglaser nachbehandeln Dampfgarbehélter XL AN 100 15-20
Sauberes Geschirr keimfrei machen™ Dampfgarbehdalter XL A 100 15-20

* Dieser Vorgang entspricht dem herkdmmlichen Auskochen.

Teig gehen lassen mit Garstufe Stiickgare -

. _ ; ) _ Stellen Sie Inhr Gebéack auf die in der Tabelle
Mit der Heizart Garstufe geht Hefeteig deutlich schneller angegebene Einschubhdhe.
auf, als bei Raumtemperatur und trocknet nicht aus. vV Back e Feuchtigkei G
Starten Sie den Betrieb nur bei véllig abgekiihltem or dem Backen die Feuchtigkeit aus dem Garraum
Garraum. wischen.
Lassen Sie Hefeteig immer zweimal gehen. Beachten Empfohlene Einstellwerte

Sie die Angaben in den Einstelltabellen fir das 1. und

2. Gehenlassen (Teiggare und Stiickgare). Temperatur und Gardauer sind abhangig von der Art

und Menge der Zutaten. Deshalb sind die Angaben in

Teiggare S ) der Einstelltabelle Richtwerte.
Fir die Teiggare stellen Sie die Teigschissel auf den .
Rost. Wie in der Tabelle angegeben einstellen. Verwendete Heizart:

Wahrend des Géarvorgangs die Geratetlr nicht 6ffnen, » & Garstufe

da sonst Feuchtigkeit entweicht. Den Teig nicht
abdecken.

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Schritt Garstufe Dauer in

hohe Min.

Hefeteig, sui

Z. B. Hefeteilchen Schissel 2 = Teiggare 1 30-45
Backblech 2 = Stlickgare 1 10-20

fettreicher Teig, z. B. Panettone Schissel 2 5 Teiggare 2 40-90
Backblech 2 = Stlickgare 2 30-60

Hefeteig, pikant

Z.B.Pizza Schissel = Teiggare 1 20-30
Backblech = Stlickgare 1 10-15

Brotteig

WeiBbrot Schissel 2 = Teiggare 1 30-40
Backblech 2 = Stlickgare 1 15-25

Mischbrot Schissel 2 5 Teiggare 1 25-40
Backblech 2 = Stlickgare 1 10-20

Brétchen Schussel 2 = Teiggare 1 30-40
Backblech 3 5 Stlickgare 1 15-25
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Sous-vide

Sous-vide-Garen bedeutet Garen ,unter Vakuum® bei
niedrigen Temperaturen zwischen 50 - 95°C und bei
100% Dampf.

Sous-vide-Garen ist eine schonende Zubereitungsart fiir
Fleisch, Fisch, Gemise und Dessert. Die Speisen
werden in einem speziellen hitzebestandigen
Vakuumierbeutel mit einem Kammervakuumierer
luftdicht verschweif3t.

Durch die schitzende Hulle des Vakuumierbeutels
bleiben Nahr- und Aromastoffe erhalten. Die niedrigen
Temperaturen und die direkte Warmedubertragung
erlauben es, kontrolliert jeden beliebigen Garpunkt zu
erreichen. Ein Ubergaren der Speisen ist fast
unmaoglich.

Portionen

Beachten Sie die in der Einstelltabelle angegebenen
Mengen und StlickgréBen. Bei groBeren Mengen und
Sticken muss die Garzeit entsprechend angepasst
werden. Das Gerat kann maximal 2 kg Speisen Sous-
vide garen.

Die angegebenen Mengen fur Fisch, Fleisch und
Gefligel entsprechen ein bis zwei Portionen. Fir
Gemiise und Dessert wurde die Menge flr jeweils vier
Personen gewé&hlt.

Einschubebenen

Gegart werden kann auf bis zu zwei Ebenen. Hierzu die
Universalpfanne zum Auffangen von abtropfendem
Kondensat immer auf Ebene 1 einschieben. Die Roste
entsprechend darlber.

Hygiene

AWarnung — Gesundheitsrisisko!

Sous-vide-Garen erfolgt bei niedrigen Gartemperaturen.
Achten Sie daher unbedingt auf das Einhalten der
folgenden Anwendungs- und Hygienehinweise:

m Nur frische Lebensmittel von einwandfreier und
bester Qualitat verwenden.

m Hande waschen und desinfizieren.
Einmalhandschuhe oder eine Koch-/ Grillzange
verwenden.

m Hygienisch kritische Lebensmittel wie z.B. Gefligel,
Eier und Fisch mit besonderer Aufmerksamkeit
zubereiten.

m Gemduse und Obst immer grindlich abwaschen und/
oder schalen.

m Oberflachen und Schneidebretter stets sauber
halten. Fur unterschiedliche Lebensmittelsorten
unterschiedliche Schneidebretter verwenden.

m Klhlkette einhalten. Unterbrechen Sie diese nur kurz
zum Vorbereiten der Lebensmittel und lagern Sie die
vakuumierten Speisen anschlieBend wieder im
Kuhlschrank, bevor Sie mit dem Garprozess
beginnen. Lagern Sie die vorbereiteten Speisen
maximal 24 Stunden.

m Speisen sind nur zum Sofortverzehr geeignet. Nach
dem Garprozess die Speisen sofort verzehren und
nicht langer lagern, auch nicht im Kuhlschrank. Sie
eignen sich nicht zum Wiedererwarmen.

Tipp: Da sich auf fast allen Lebensmitteloberflachen
Keime befinden, kdnnen Sie diese am besten abtoten,
indem Sie die vakuumierte und noch nicht gegarte
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Speise flir maximal 3 Sekunden in kochendes Wasser
halten. So sind |hre Zutaten keimarm und hygienisch
bestens vorbereitet flr das Garen mit Sous-vide.
AnschlieBend geben Sie den Vakuumierbeutel in den
Garraum, um die Speise Sous-vide zu garen.

Vakuumierbeutel
Verwenden Sie zum Sous-vide-Garen nur flr diesen
Zweck vorgesehene, hitzebestandige Vakuumierbeutel.

Der Vakuumierbeutel darf nur einmal verwendet
werden. Verwenden Sie ihn nicht mehrfach.

Garen Sie die Speisen nicht in den Beuteln, in denen
Sie sie gekauft haben (z.B. portionierter Fisch). Diese
Beutel sind nicht zum Sous-vide-Garen geeignet.

Vakuumieren

Nutzen Sie fir das Vakuumieren der Speisen einen
Kammervakuumierer, der ein 99% Vakuum erzeugen
kann. Nur so kann eine gleichméaBige
Warmelbertragung und somit perfektes Garergebnis
erzielt werden.

Hinweis: Zum Beflllen des Vakuumierbeutels klappen
sie den Rand des Beutels 3 - 4 cm um und stellen ihn
in ein GefaB, z.B. in einen Messbecher.

Kontrollieren Sie vor dem Garen ob das Vakuum im
Vakuumierbeutel intakt ist. Achten Sie auf diese Punkte:

m Es befindet sich keine/ kaum Luft im
Vakuumierbeutel.

m Die SchweiBnaht ist einwandfrei geschlossen.

m Es sind keine Locher im Vakuumierbeutel.
Verwenden Sie nicht den Kerntemperaturfthler.

m Fleisch- oder Fischstiicke nicht Gbereinander legen.

m Gemuise und Dessert wurden maglichst flach
einvakuumiert.

m Damit die Naht einwandfrei gelingt, ist es wichtig,
dass der Vakuumierbeutelrand im Bereich der Naht
nicht mit Lebensmittelresten benetzt ist.

Im Zweifelsfall das Gargut in einen neuen
Vakuumierbeutel fullen und erneut vakuumieren.

Lebensmittel sollten maximal einen Tag vor dem
Garprozess vakuumiert werden. Nur so kann verhindert
werden, dass Gase aus dem Lebensmittel entweichen
(z.B. bei Gemuse), die die Warmeubertragung
unterbinden oder dass die Speisen durch den
Vakuumdruck ihre Struktur und dadurch ihr
Garverhalten veréndern.

Qualitat der Lebensmittel

Die Qualitat des Garergebnisses wird zu 100% durch
die Beschaffenheit der Ausgangsware beeinflusst.
Verwenden Sie nur frische Lebensmittel der besten
Guteklasse. Nur so kann ein sicheres und
geschmacklich einwandfreies Garergebnis
gewabhrleistet werden.

Zubereitung

Durch das Garen unter Vakuum kénnen keine Aromen
entweichen. Dabei ist zu beachten, dass gewohnte
Mengen von Aromen wie z.B. Gewdlrzen, Krautern und
Knoblauch den Geschmack wesentlich stéarker
beeinflussen bzw. intensivieren kénnen. Beginnen Sie
daher zunachst mit der Halfte der Ihnen bekannten
Mengen.



Bei Ausgangsware von hoher Qualitat reicht es haufig
aus, nur ein kleines Stlick Butter sowie etwas Salz mit in
den Vakuumierbeutel zu geben. Meist reicht die
Intensivierung der natlrlichen Lebensmittelaromen
schon flr ein Geschmackserlebnis.

Diese Zutaten beeinflussen die Zubereitung der Speise

m Salz und Zucker verkirzen die Garzeit

m Saurehaltige Lebensmittel, wie beispielsweise
Zitrone oder Essig, lassen die Speisen fester werden

m Alkohol oder Knoblauch geben den Speisen einen
unangenehmen Beigeschmack

Legen Sie die vakuumierten Speisen nicht Ubereinander
oder zu dicht nebeneinander auf die Roste. Fir eine
gleichméaBige Warmeverteilung sollten die Lebensmittel
sich nicht berthren. Die Universalpfanne immer auf
Ebene 1 einschieben, um abtropfendes Kondensat
aufzufangen.

Achtung!

Gefahr von Mobelschaden

Far Sous-vide-Garen nur eine Wassertankfullung
verwenden. Verwenden Sie keine zweite
Wassertankfullung, da sich sonst auf dem
Garraumboden viel Wasser sammelt. Das Wasser kann
aus dem Garraum laufen.

Die Zubereitung der Lebensmittel aus der Einstelltabelle
ist auf die Reichweite einer Wassertankfullung
ausgelegt.

Generell gilt bei vollstandig gefllltem Wassertank je
nach Temperatur folgende maximale Gardauer:

50 270

60 210

70 150

80 120

90 90

Fleisch

Kalbsteaks, medium, 2 cm dick Rost + Universalpfanne
Rindersteak (Hufte, Riicken, etc.), eng-  Rost + Universalpfanne
lisch, 2 - 3 cm dick

Rindersteak (Hufte, Rlcken, etc.), Rost + Universalpfanne
medium, 2 - 3 cm dick

Rinderfilet, Stlick, englisch, 3-4 cm Rost + Universalpfanne
dick

Rinderfilet, Stlick, medium, 3-4 cm Rost + Universalpfanne
dick

Schweinemedaillons (je 80 g) Rost + Universalpfanne
Lammriicken, ohne Knochen Rost + Universalpfanne

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

AWarnung — Verbriihungsgefahr!

HeiBes Wasser sammelt sich wahrend des Garens auf
dem Vakuumierbeutel. Vakuumierbeutel mit einem
Topflappen vorsichtig anheben, so dass das heiBe
Wasser in die Universalpfanne oder den Garbehalter
ablauft. AnschlieBend den Vakuumierbeutel vorsichtig
mit einem Topflappen entnehmen.

Nach dem Garvorgang den Garraum erst auskihlen
lassen, dann das Wasser auf dem Garraumboden mit
einem Schwamm aufwischen.

Den Vakuumierbeutel von auBen abtrocknen, in ein
sauberes Gefal legen und mit einer Schere 6ffnen. Das
gesamte Gargut und die enthaltene Flissigkeit in das
GefaB geben. Aus dem Sud oder der Marinade kénnen
Sie eine SoBe zubereiten.

Das Gargut kann nach dem Sous-vide-Garen wie folgt
fertiggestelit werden:

Fleisch: kurz und sehr heiB fiir wenige Sekunden pro
Seite in einer Pfanne anbraten. Dadurch erhélt es eine
schdne Kruste und die gewohnten Rostaromen, ohne
zu Ubergaren.

Wichtig: Tupfen Sie das Fleisch mit einem Kichentuch
ab bevor Sie es in das heie Ol geben um Fettspritzer
Zu vermeiden.

Gemise: kurz in einer Pfanne anbraten, um
Rostaromen zu erhalten. Dabei kann es
unproblematisch abgeschmeckt oder mit anderen
Zutaten vermengt werden.

Fisch: wirzen und mit heiBer Butter UbergieBen.

Verlangern Sie die Anbratzeit, falls das Lebensmittel
durch das Sous-vide-Garen noch nicht den
gewinschten Gargrad erreicht hat.

Servieren Sie die Speisen auf vorgewarmten Tellern und
wenn moglich mit heiBer SoBe oder Butter, da das
Sous-vide-Garen bei relativ niedrigen Temperaturen
stattfindet.

60 80 Mit Butter und Rosmarin vakuumieren.

58 90

62 80

58 100

62 90

63 75 Mit Butter und frischem Basilikum vaku-
umieren.

58 50 Mit etwas Salz, Butter und Thymian

vakuumieren.
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Gefliigel
Entenbrust (je 350 g)

Hahnchenbrust (je 250 g)

Fisch

Kabeljau (je 140 g)

Heilbutt / Steinbutt (je 150 g)
Zander (je 140 g)

Gemiise
Blumenkohl (500 g)

Champignons, geviertelt
(5009)

Chicoreée, halbiert
(4 - 6 Stiick)

Grlner Spargel, ganz
(6009

Karotten, in Scheiben 0,5 ¢cm
(6009)

Kartoffeln, geschélt, geviertelt (800 g)

Kirschtomaten, ganz oder halbiert
(5009)

Kirbis, in 2 x 2 cm groBen Wiirfeln
(600 g)

Zucchini, in Scheiben 1 ¢cm (600 g)

Zuckerschoten, ganz
(5009)

Dessert
Ananas, in Scheiben 1,5 ¢cm (400 g)

Apfel, geschalt, in Scheiben 0,5 cm (2 -

4 Stuck)

Bananen, ganz
(2-4 Stlick)

Birne, geschélt, in Spalten
(2 -4 Stlick)
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Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne
Rost + Universalpfanne
Rost + Universalpfanne
Rost + Universalpfanne
Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne
Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne

Rost + Universalpfanne
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62

65

58

58

60

85

85

85

85

90

95

58

90

85

85

85

85

65

85

70

60

25
30
20

40 -

20-

40 -

20-

70-

SOR

28

28)-

25-

70-

18-

20-

25)-

50

25

45

30

80

45

35

35

30

80

25

25

35

Fettschicht einschneiden, Fleischseite
mit etwas Pfeffer und Salz bestreuen
und mit einem kleinen Stiick Orangen-
schale vakuumieren.

Mit Butter, etwas Salz und Thymian
vakuumieren.

Mit Butter und wenig Salz vakuumieren.

Mit etwas Wasser, Butter, Salz und Mus-
kat vakuumieren.

Mit Butter, Rosmarin, wenig Knoblauch
und Salz vakumieren.

Mit Orangensaft, Zucker, Salz, Butter
und Thymian vakumieren.

Bleibt schon griin, wenn er vor dem
Vakuumieren blanchiert wird.

Mit Butter, Salz, wenig Zucker und Pfef-
fer vakuumieren.

Mit Orangensaft, Curry und Butter vaku-
umieren.

Mit Butter und Salz vakuumieren.

Gut zum Weiterverarbeiten z.B. flir
Salat.

Rote und gelbe Kirschtomaten mischen.

Mit Olivendl, Salz und Zucker vakuumie-
ren.

Garzeit kann je nach Kirbisart variieren.

Mit Olivendl, Salz und Thymian vakuu-
mieren.

Mit Butter und Salz vakuumieren.

Mit Butter, Honig und Vanille vakuumie-
ren.

Mit Karamellsauce vakuumieren.

Garzeit kann je nach Apfelsorte variie-
ren.

Mit Butter, Honig und Vanilleschote
vakuumieren.

Mit Honig oder Zucker stiBen.



Kumgquats, halbiert Rost + Universalpfanne

(12-16 Stiick)

Vanillesauce (0,5 1) Rost + Universalpfanne

Auftauen

Die Auftaustufe ist zum Auftauen von tiefgefrorenem
Obst und Gemuse geeignet. Zum Auftauen von Geback
verwenden Sie die Heizart 4D-HeiBluft. Geflugel, Fleisch
und Fisch am besten im Kihlschrank auftauen.

Nehmen Sie zum Auftauen das gefrorene Lebensmittel
aus der Verpackung.

Legen Sie tiefgefrorenes Obst und Gemuse in den
gelochten Dampfbehalter, GroBe XL, und schieben Sie
die Universalpfanne darunter ein. So bleibt das
Lebensmittel nicht im Auftauwasser und abtropfende
Flissigkeit wird aufgefangen. Fir Tiefgefrorenes, bei
dem Flissigkeit in der Speise behalten werden soll,

z. B. Tiefkiihl-Rahmspinat, verwenden Sie die
Universalpfanne oder ein Geschirr auf dem Rost.

Brot, Brotchen

Brot & Brétchen allgemein Backblech
Kuchen

Kuchen, saftig Backblech
Kuchen, trocken Backblech

Obst, Gemiise

Beerenobst Dampfgarbehdlter
Gemiise Dampfgarbehélter
Regenerieren

Mit der Heizart Regenerieren werden Speisen schonend
mit Dampfunterstitzung wieder erhitzt. Sie schmecken
und sehen aus wie frisch zubereitet. Auch Backwaren
vom Vortag kénnen so gut aufgebacken werden.

Verwenden Sie moglichst flache, weite und
temperaturbestéandige GefaBe. Kalte GefaBe verlangern
den Regenerationsprozess.

Regenerieren Sie, wenn moglich, nur gleichartige und
gleich groBe Speisen. Wenn das nicht mdglich ist,
richtet sich die Zeit nach der Speisenkomponente mit
der langsten Regenerationszeit.

Decken Sie die Speisen wéhrend des Regenerierens
nicht ab.

Stellen Sie die Speise in einem Geschirr auf den Rost
oder legen Sie sie direkt auf den Rost in Hohe 2.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

85 75-80 Heil abwaschen, halbieren und entker-
nen.
Mit Butter, Vanilleschote, Honig und
Aprikosenmarmelade vakuumieren.

80 15-25 0,5 Milch, 1 Ei, 3 Eigelb, 80 g Zucker,

Mark einer Vanilleschote verriihren und
vakuumieren.

Legen Sie Gebéack auf den Rost.

Empfohlene Einstellwerte

Die Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von der Qualitat, Gefriertemperatur (-18°C)
und Beschaffenheit der Lebensmittel. Es sind
Zeitbereiche angegeben. Stellen Sie zuerst die kiirzere
Zeit ein und verlangern Sie, wenn erforderlich.

Tipp: Flach eingefrorene oder portionierte Stlicke tauen
schneller auf, als im Block gefrorene.

Verwendete Heizarten:
s L CircoTherm HeiBluft
m 5 Auftaustufe

2 B'S 50 40-70
P'S 50 70-90
P'S 60 60-75
3 3 3040 10-15
3 3 40-50 15-50

Wahrend des Betriebs die Geratetlr nicht 6ffnen, da
sonst viel Dampf entweicht.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie flir verschiedene Speisen die
optimale Einstellung. Die Zeitangaben sind Richtwerte.
Sie sind abhangig vom Geschirr, Qualitat, Temperatur
und Beschaffenheit der Lebensmittel. Es sind
Zeitbereiche angegeben. Stellen Sie zuerst die kiirzere
Zeit ein und verlangern Sie, wenn erforderlich.

Die Tabellenwerte gelten flr das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum. Fir ausgewahlte
Speisen ist vorheizen notwendig und in der Tabelle
angegeben.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen Energie.
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Verwendete Heizart: m I Regenerieren

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart ~ Temperatur Dauer in

hohe in °C Min.

Gemiise, gekiihlt

1kg Geschirr offen ol 120-130 1525
250 ¢ Geschirr offen 2 > 120-130 515
Gerichte, gekiihlt

Tellergericht, 1 Portion Geschirr offen 2 oo 120-130 15-25
Suppe, Eintopf, 400 ml Geschirr offen 2 > 120-130 10-25
Beilagen, z. B. Nudeln, KI6Be, Kartoffeln, Reis ~ Geschirr offen 2 afy 120-130 8-25
Aufldufe, z. B. Lasagne, Kartoffelgratin Geschirr offen 2 iy 120-140 10-25
Pizza, gebacken Rost 2 e 170-180* 5-15
Gebéck

Bratchen, Baguette, gebacken Rost s 150-160* 10-20
Pasteten (Vol au vents) Rost > 180" 4-10

Gebaéck, gefroren
Pizza, gebacken Rost
Brotchen, Baguette, gebacken Rost

()

170-180" &l
160-170* 10-20

(=

*vorheizen

‘
|

Warmhalten

Mit der Heizart Warmhalten kdnnen Sie fertiggegarte
Speisen warmhalten. Durch die verschiedenen
Feuchtestufen konnen Sie verhindern, dass die bereits
fertiggegarten Speisen austrocknen.

Decken Sie die Speisen nicht ab.

Halten Sie fertiggegarte Speisen nicht langer als zwei
Stunden warm. Beachten Sie, dass manche Speisen
wahrend des Warmhaltens weitergaren. Decken Sie die
Speisen nicht ab.

Die verschiedenen Dampf-Stufen eignen sich zum
Warmhalten von:

m Stufe 1: Bratenstiicke und Kurzgebratenes

m Stufe 2: Auflaufe und Beilagen

m Stufe 3: Eintopfe und Suppen
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Prifgerichte

Diese Tabellen wurden fur Prifinstitute erstellt, um das
Prifen des Gerates zu erleichtern.

Nach EN 60350-1.

Backen

Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke auf Blechen oder
in Formen mussen nicht gleichzeitig fertig werden.

Einschubhohen beim Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Einschubhdhen beim Backen auf drei Ebenen:
m Backblech: Hohe 4

m Universalpfanne: Hohe 3

m Backblech: H6he 1

Gedeckter Apfelkuchen
Gedeckter Apfelkuchen auf einer Ebene: Dunkle

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Gedeckter Apfelkuchen auf zwei Ebenen: Dunkle
Springformen versetzt Gbereinander stellen.

Kuchen in Springformen aus WeiBblech: Mit Ober-/
Unterhitze auf einer Ebene backen. Verwenden Sie die
Universalpfanne anstelle des Rostes und stellen Sie die
Springform darauf.

Hinweise

m Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Garraum.

m Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

m Verwenden Sie zum Backen zunéachst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

Verwendete Heizarten:

m L CircoTherm HeiBluft
m _ Ober-/Unterhitze

m & Pizzastufe

Die Stufen der Dampfintensitat sind in der Tabelle als
Zahlen angegeben:

Springform versetzt nebeneinander stellen. m 1 =gering
m 2 = mittel
m 3 =hoch

Backen

Spritzgebéck Backblech 3 - 140-150* - 25-40
Spritzgebdck Backblech 3 5'S 140-150* - 25-40
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 B'S 140-150* 30-40
Spritzgeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 L 130-140* 35-55
Small Cakes Backblech 3 —_ 160" 20-30
Small Cakes Backblech 3 L 150* 25-35
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 L 150* 25-35
Small Cakes, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 L 140" 35-45
Wasserbiskuit Springform @26 cm 2 - 160-170** 25-35
Wasserbiskuit Springform @26 cm 2 L 160-170** 25-35
Wasserbiskuit Springform @26¢cm 2 L 150-160 10

20-25

Wasserbiskuit, 2 Ebenen Springform @26 cm Sial L 150-170** 30-50
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20 cm 2 P'S 170-180 60-80
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20 cm 2 - 180-200 60-80
Gedeckter Apfelkuchen, 2 Ebenen 2x Schwarzblechformen @20 cm 3+1 L 170-190 7090
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de Flr Sie in unserem Kochstudio getestet

Dampfen

Schieben Sie die Universalpfanne unter dem gelochten
Dampfbehélter, GroBe XL, ein, wenn dies in der Tabelle
angegeben ist. Abtropfende Flissigkeit wird
aufgefangen.

Einschubhdhen beim Dampfen auf einer Ebene
(maximal 2,5 kg verwenden):
m  Gelochter Dampfbehalter, GréBe XL: Hohe 3

Einschubhdhen beim Dampfen auf zwei Ebenen
(maximal 1,8 kg pro Ebene verwenden):

m Gelochter Dampfbehélter, GroBe XL: Hohe 4
m  Gelochter Dampfbehalter, GroBe XL: Hohe 3

Verwendete Heizart:
m = Dampfen

Gericht Zubehor Einschub- Heizart  Temperatur Dauer in
héhe in°C Min.

Démpfen

Erbsen, gefroren, zwei Behélter 2x Dampfgarbehalter XL + Universalpfanne ~ 4+3+1 AN 100 -

Brokkaoli, frisch, 300 g Dampfgarbehélter XL 3 AN 100* 7-8°*

Brokkoli, frisch, ein Behalter Dampfgarbehélter XL 3 AN 100* 7-8°**

*vorheizen

“* Priifung ist beendet, wenn an der kéltesten Stelle 85°C erreicht sind (Siehe IEC 60350-1)
“** Ein vergleichbarer Garegrad zwischen Referenzprobe und Hauptprobe wird erzielt, wenn die Referenzprobe 5 Minuten

(hergestelit wie in [EC 60350-1 beschrieben) gegart wird.

Grillen

Schieben Sie zuséatzlich die Universalpfanne ein. Die
FlUssigkeit wird aufgefangen und der Garraum bleibt
sauberer.

Verwiendete Heizart:
m ™ Grill groBe Flache

Einschub- Heizart  Temperatur Dauer in

Gericht Zubehor
Grillen

Toast bréaunen* Rost
Beefburger, 12 Stlick™* Rost

*nicht vorheizen

hohe in °C Min.
e 275 46
B 275 25-30

“* nach 2/3 der Gesamtzeit wenden
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