GEBRAUCHS- und
INSTALLATIONSANWEISUNG

Multifunktionsherde

Brand#

FBT 11*
FBT 21*
FBT 371*




Mit diesem Gerat macht Kochen erst richtig SpaB!

Diese Broschiire enthélt wichtige Sicherheits- und Benutzungshinweise

sowie Angaben Uber die Leistungen, welche Ihr Gerét erbringen kann.

Wir empfehlen lhnen, dieselbe aufmerksam durchzulesen, damit Sie von allen technischen
| Qualitidten dieses Gerdétes voll profitieren kénnen.
Damit Ihr Backofen einwandfrei funktlomert geben wir Ihnen wertvolle F?atschlage fiir seine
Pflege und Relmgung

Bei Auﬁreten eines Funktlonsfehlers empfehlen er Ihnen, emen Fachmann ZUu Rate zu z:ehen.

Die belltegende emfache und prézise Kochtabslle wird fiir S:e schneli eine unerlaBliche Hilfe
| werden. lhre Benutzungshmwetse werden Ihnen ein perfektes, energfesparendes Kochen
ermoglfchen. , ; ;
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Da wir standing um Verbesserungen unserer Produkte bemuht sind, behalten wir uns das Recht vor, technische, funk-
tionelle oder asthetische Veranderungen, zur Weiterentwicklung unserer Produckte vorzunhemen.
Dieser Backofen ist ausschlieBich fir das Garen von Nahrungsmitteln bestimmt.

} Unsere Produkte sind asbestfrei.




O Als Beitrag zum Umweltschutz benutzen wir fur die
Unterlagen Ihres Geréates gebleichtes, chlorfreies Papier sowie
Recyclingpapier.

Q Seien Sie umweltbewuBt, wenn Sie die Verpackung lhres
neuen Geradtes wegwerfen.

(3 Diese Verpackungen sind von ihrer Konzeption her fur die
Umwelt unschédlich. Sie kdnnen wieder verwendet oder recy-
celt werden: es handelt sich um &kologische Produkte. Wenn
Sie die Verpackung recyceln lassen, tragen Sie zur Ersparnis
der Rohstoffe und zur Verminderung der Industrie- und
Haushaltsabfille bei.

Sie kénnen die Verpackung dem Verkaufer zurlickbringen.

0 Werfen Sie lhr altes, nicht mehr benutzbares Gerat nicht
einfach weg. Nehmen sie mit Ihrem Rathaus oder dem zustan-
digen Recyclinghof Kontakt auf.

O Dieses Gerdt ist ausschlieBlich zur Benutzung im
Privathaushalt bestimmt.

Q Bei Kochvorgiangen mit Fett oder Ol sollten Sie in der Nahe
des Herdes bleiben, da diese Substanzen sich bei Uberhitzung
entzinden kénnen.

Kein entziindbares Material im Backofen aufbewahren, oder auf
den Heizflachen stehen lassen.

U Beim AnschlieBen elektrischer Haushalts-
geréte an eine Steckdose nahe beim Herd, darauf achten, daB
das Versorgungskabel nicht mit den Heizflachen in Berlihrung
kommt, und daB es sich nicht in der Backofentlr verklemmen
kann.

0 Den Backofengriff nicht als Trockner benutzen, da sonst die
Frontbeliiftung unzureichend ist.

U Bei einer Panne die Sicherungen der Installation entfernen.

Q Die Installation Ihres Gerédtes muB von einem Fachmann, den
Installationshinweisen dieser Broschlre entsprechend, durch-
gefthrt werden.

QO Die in dieser Broschiire stehenden Anweisungen fir den
Einbau des Backofens mussen gewissenhaft befolgt werden.

Q Wir empfehlen thnen, die folgenden Seiten aufmerksam
duchzulesen, damit Sie aus lhrem Kochgerdt den besten
Nutzen ziehen konnen.

welche die

() Zur Vermeidung einer Hitze-Konzentration,
Kochergebnisse verfilscht und das Email sowie die
Einbaumdbel beschéadigt:

- Keine KochgefaBe auf den Boden des Backofens stellen.

- Das Backofeninnere nicht mit Aluminiumfolie auslegen!

0 Die fiir jede Garart programmierten Gartemperaturen
respektieren, um eine zu starke Verschmutzung des
Backofens zu verhindern.

Q3 Zum Schutz des Emails lhres Backofens

- Wenn Sie einen Obstkuchen backen, die Formen nicht bis
zum Rand fillen. Der (berlaufende Obstsaft kann Flecken
verursachen, welche nicht mehr entfernt werden kénnen.

- Kein Wasser direkt in den heiBen Backofen gief3en.

0 Zum Schutz der Backofentiir und ihrer Dichtheit:
- Sich nicht auf die offene Backofentir stitzen.
- Die Turdichtungen sauber halten.

QO Fir alle Grillvorgédnge:

- Das zu Grillgut auf den Grillrost legen.

- Die Fettpfanne unter den Grill oder direkt auf den
Backofenboden stellen, um den Bratensaft aufzufangen und
Spritzer zu vermeiden.

Q Die Garvorgdnge bei
duchfiihren.

geschlossener Backofentiir



Temperaturregler Kochwahlschalter

Den Wahlschalter auf die gewiinschte Position drehen :

‘:} Ober- und Unterhitze

Das untere und die oberen Heizelemente funktionieren. Diese
Einstellung wird zum Garen von Braten und Gemiise, sowie zum
Backen verwendet (Aufldufe, gefiillte Tomaten, Fisch, Gefliigel,
Kuchen).

-l
Oberhitze : starker Grill
Die beiden oberen Heizelemente funktionieren. Diese Einstellung
zum Grillen und Uberbacken von grésseren Mengen benutzen :
die ganze Rostfliche kann benutzt werden (Toast, Wiirstchen,
Spiesse...)

& Oberhitze : halber Grill
Nur das innere obere Heizelement funktioniert. Diese Einstellung
zum Grillen und Uberbacken von kleineren Mengen benutzen.

Den Regler nach rechts auf die gewiinschte Temperatur dre-
hen (siehe beigefiigte Gartabelle).

Energieersparnis :
Pfannen und Topfe mit starkem, flachem Boden benutzen.

Der Durchmesser der Kochbehélter sollte mindestens dem der
benutzten Heizfliche entsprechen.

Auf die Pfannen und Topfe einen Deckel legen.

Wenn moglich die nach dem Ausschalten vorhandene
Restwidrme der Kochzone nutzen.
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Bedienelemente Kochfeld

Der Herd muss entweder mit einer Kochmulde oder einem
glaskeramischen Kochfeld der Marke Brandt kombiniert wer-
den.

oTemperaturschalter der linken vorderen Kochzone.
<> Temperaturschalter der linken hinteren Kochzone.
<> Temperaturschalter der rechten hinteren Kochzone.
<2 Temperaturschalter der rechten vorderen Kochzone.

Die fortlaufende Einstellung von 0 bis 9 der Temperaturschalter
erfolgt durch einfaches Drehen derselben.

Einzelheiten der Kocheinstellungen

Positionen 1, 2, 3

Zum langsamen Garen, Schmelzen, Dampfen, Erwdrmen,
Auftauen und Warmhalten der Nahrungsmittel.

Positionen 4, 5, 6

Zum Schmoren und Kochen von grésseren Mengen.

Positionen 7, 8, 9

Zum Anbraten, Fritieren oder Erhitzen.

Zum schnellen Erhitzen oder Braten, den Schaiter der gewiinsch-
ten Kochzone auf Position 9 drehen.

Nach dem Heisswerden den Schaiter in die angepasste Position
zuriickdrehen.
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Temperaturregler Kochwabhlschalter

Bedienelemente Kochfeld

Den Wahischalter auf die gewlinschte Position drehen :

D Ober- und Unterhitze

Das untere und die oberen Heizelemente funktionieren. Zum
Garen von Braten und Gemiise und zum Backen (Auflaufe, gefiill-
te Tomaten, Fisch, Gefiligel, Kuchen).

Heissluft

Das Heizelement an der Riickseite des Herdes funktioniert in
Verbindung mit dem Ventilator. Zum gleichzeitigen Backen auf 1,
2 oder 3 Ebenen (Pizza, Blechkuchen, Kleingeback ....).

Umluft-Grill

Die oberen Heizelemente und der Ventilator funktionieren. Zum
Braten von grosseren Fleischstiicken oder Gefliigel auf dem Rost.
Das Fleisch nach halber Garzeit wenden. Die Fettpfanne unter
dem Rost zum Auffangen des Fleischsaftes einschieben.

Unterhitze mit Umluft
Diese Einstellung ist besonders zum Backen von feuchten Teigen
oder saftigem Obstkuchen geeignet.

Den Regler nach rechts auf die gewiinschte Temperatur dre-
hen (siehe beigefiigte Gartabelle).

Energieersparnis :
Pfannen und Topfe mit starkem, flachem Boden benutzen.

Der Durchmesser der Kochbehilter sollte mindestens dem der
benutzten Heizfliche entsprechen.

Auf die Pfannen und Topfe einen Deckel legen.

Wenn méglich die nach dem Ausschalten vorhandene
Restwédrme der Kochzone nutzen.

Der Herd muss entweder mit einer Kochmulde oder einem
glaskeramischen Kochfeld der Marke Brandt kombiniert wer-
den.

“=> Temperaturschalter der linken vorderen Kochzone.
> Temperaturschalter der linken hinteren Kochzone.
<> Temperaturschalter der rechten hinteren Kochzone.
<% Temperaturschalter der rechten vorderen Kochzone.

Die fortlaufende Einstellung von O bis 9 der Temperaturschaiter
erfolgt durch einfaches Drehen derselben.

Einzelheiten der Kocheinstellungen

Positionen 1, 2, 3

Zum langsamen Garen, Schmelzen, Dampfen, Erwédrmen,
Auftauen und Warmhalten der Nahrungsmittel.

Positionen 4, 5, 6

Zum Schmoren und Kochen von grésseren Mengen.

Positionen 7, 8, 9

Zum Anbraten, Fritieren oder Erhitzen.

Zum schnellen Erhitzen oder Braten, den Schalter der gewlinsch-
ten Kochzone auf Position 9 drehen.

Nach dem Heisswerden den Schalter in die angepasste Position
zuriickdrehen.

Zur Inbetriebnahme der zusatzlichen Kochzonen den

Wahlschalter = oder <> bis zum Anschlag nach rechts dre-
hen und dann in die gewéhlte Position zuriickdrehen. Auf
Position 0 sind beide Kochzonen ausgeschaltet.

Zum Abstellen der Zusatzzone unter Beibehaltung der Haupt-
Kochzone den Schalter auf 0 und dann wieder in die gewtinsch-
te Position drehen.

Die Zusatzzone kann ohne die Hauptzone nicht benutzt werden.
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Temperaturregler Kochwahlschalter

Den Wahlschalter auf die gewlinschte Position drehen :

[:] Ober- und Unterhitze

Das untere und die oberen Heizelemente funktionieren. Zum
Garen von Braten und Gemiise und zum Backen (Auflauf, gefilite
Tomaten, Fisch, Geflligel, Kuchen).

Umluft-Grill

Die oberen Heizelemente und der Ventilator funktionieren. Zum
Uberbacken und zum Braten von grosseren Fleischstiicken oder
Gefliigel auf dem Rost. Das Fleisch nach halber Garzeit wenden.
Die Fettpfanne zum Auffangen des Fleischsaftes einschieben.

Ober- und Unterhitze mit Umluft
Besonders geeignet zum Backen von Kuchen aller Art (Hefeteig,
Miirbeteig, Blatterteig, Obstkuchen ...), sowie Pizza und Soufflés.

Auftauen

Der Ventilator beschleunigt den Auftauvorgang. Tiefgefrorenes
Fleisch idealerweise auf den Rost legen und die Fettpfanne zum
Auffangen des Kondenzwassers unterschieben.

Den Regler nach rechts auf die gewiinschte Temperatur dre-
hen (siehe beigefligte Gartabelle).

Energieersparnis :
Pfannen und Tépfe mit starkem, flachem Boden benutzen.

Der Durchmesser der Kochbehilter sollte mindestens dem der
benutzten Heizflache entsprechen.

Auf die Pfannen und Topfe einen Deckel legen.

Wenn mdglich die nach dem Ausschalten vorhandene
Restwidrme der Kochzone nutzen.
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Bedienelemente Kochfeld

Der Herd muss entweder mit einer Kochmulde oder einem
glaskeramischen Kochfeld der Marke Brandt kombiniert wer-
den.

“=> Temperaturschalter der linken vorderen Kochzone,
<> Temperaturschalter der linken hinteren Kochzone.
<> Temperaturschalter der rechten hinteren Kochzone.
< Temperaturschalter der rechten vorderen Kochzone.

Die fortlaufende Einstellung von O bis 9 der Temperaturschalter
erfolgt durch einfaches Drehen derselben.

Einzelheiten der Kocheinstellungen

Positionen 1, 2, 3

Zum langsamen Garen, Schmelzen, Dampfen, Erwérmen,
Auftauen und Warmhalten der Nahrungsmittel.

Positionen 4, 5, 6

Zum Schmoren und Kochen von grosseren Mengen.

Positionen 7, 8, 9

Zum Anbraten, Fritieren oder Erhitzen.

Zum schnellen Erhitzen oder Braten, den Schalter der gewiinsch-
ten Kochzone auf Position 9 drehen.

Nach dem Heisswerden den Schalter in die angepasste Position
zuriickdrehen.

Zur Inbetriebnahme der zusédtzlichen Kochzonen den

Wahlschalter “=> oder <> bis zum Anschlag nach rechts dre-
hen und dann in die gewdhlte Position zuriickdrehen. Auf
Position 0 sind beide Kochzonen ausgeschaltet.

Zum Abstellen der Zusatzzone unter Beibehaltung der Haupt-
Kochzone den Schalter auf 0 und dann wieder in die gewlinsch-
te Position drehen.

Die Zusatzzone kann ohne die Hauptzone nicht benutzt werden.




Grillrost

Er trégt alle Schalen und Formen mit Nahrungsmitteln zum
Garen, Backen, Braten und Uberbacken. Die zu grillenden
Fleischstiicke konnen direkt auf den Rost gelegt werden
(Backblech unterschieben).

Der Rost kann beliebig gewendet werden und bietet somit
ausétzliche Einschubhshen.

Backblech

Es dient zum Backen von Kuchen und Kieingebick. Dieses Blech
ist mit einem schrdgen Rand versehen, welcher es erméglicht,
das Kleingeback mit einem Spachtel vom Blech zu entfernen.

Das Backblech wird ebenso als Fettpfanne eingesetzt, z.B. zum
Auffangen von Fett oder Fleischsaft beim Grillen.

Nicht direkt im Backblech braten oder grillen, um starke
Fettspritzer zu vermeiden.

Tiefe Fettpfanne (nur Modell FBT21)

Zum Auffangen von Fett und Fleischsaft beim Grillen in die
untere Schiene einschieben.

Diese Fettpfanne kann halb mit Wasser gefiillt zum Garen im
Wasserbad eingesetzt werden.

Das Gerat hat 4 Einschubhdhen.

* Niveau 1, 2 und 3 : fir die meisten Gerichte :
Gebick, Braten, Aufldufe...., je nach Volumen.

Kuchen,

* Niveau 2 und 3 : fiir tiefgefrorene Gerichte

* Niveau 3 und 4 : Einschubhéhen fir den Grillrost, je nach
Grosse des Griliguts. Die Fettpfanne beim Grillen immer auf
Niveau 1 unterschieben.

Vor der Reinigung den Backofen auskiihlen lassen, und sich
vergewissern, dass der Schalter auf Position 0 steht.

Niemals Scheuerpulver, Metallschwimme oder scharfe
Gegenstiande zur Reinigung benutzen !

* Polierte , gestrichene oder emaillierte Metallflachen :
Die zur Pflege von poliertem Metall handelsiiblichen Mittel

benutzen.

¢ Scheibe der Backofentiir ;
Bei starken Verschmutzungen raten wir, die Scheibe innen mit

einem handelsiiblichen nicht scheuernden Mittel zu reinigen.

* Roste, Fettﬁfannen, Kuchenbleche und Einschubsysteme :
Mit einem Schwamm und etwas Spiilmittel reinigen, gut nach-

spiilen und trocknen lassen.

ACHTUNG ! Vor dem Gliihbirnenwechsel Gerat vom Netz
trennen.

* Die Abdeckung um eine Vierteldrehung nach links drehen
und abnehmen.

* Die GlGhbirne herausschrauben und durch eine neue wirme-
bestidndige Glithbirne des gleichen Typs ersetzen.

* Die Abdeckung korrekt einsetzen und den Backofen wieder an
das Netz anschliessen.

Gliihbirne :
300°C -

220/240V -

Sockel E14 - 15 oder 25 W

* Fiir Reparaturen unbedingt Originalteile verwenden !

* Falls Teile, die die Funktion des Gerites betreffen, defekt
sind und ausgetauscht werden miissen, ist der

Kundendienst zu versténdigen.

Bevor Sie bei eventuellen Betriebsstérungen den
Kundendienst benachrichtigen, priifen Sie erst : '

* sind die Sicherungen der Elektroinstallation in Ordnung ?
* besteht ein allgemeiner Stromausfall ?

Eine weitere mogliche Ursache

* Das Gerit ist mit einem Sicherheitsthermostat ausgeriistet, das
den Backofen bei Uberhitzung abschaltet. Das Thermostat
schaltet nach Abkihlung das Geridt automatisch wieder ein.

In diesem Fall iberprifen, ob die Abluftwege fiir die
Geritebeliiftung frei sind (siehe Abb. Seite 9). Wenn trotz freier
Kihlwege das Sicherheitsthermostat abschaltet, rufen Sie bitte
den Kundendienst.
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Das Gerdat darf nur von einem Elektrofachmann an das
Stromnetz angeschlossen werden. Dabei sind die ortlichen
Sicherheitsbestimmungen, die technischen Anschlussbestim-
mungen des ortlichen Stromversorgungsunternehmens sowie
die nachstehenden Anweisungen zu beachten.

Bevor das Gerit angeschlossen wird, folgende Punkte sicher-
stellen :

¢ Das Konzept des Backofens sieht eine Kombination mit einem
glaskeramischen Kochfeld oder einer Kochmulde der Marke
BRANDT vor.

¢ Die Nennspannung des vorhandenen Stromversorgungsnet-
zes muss der Nennspannung des Gerdtes entsprechen (siehe
Typenschild und Anschlusschema).

* Das Vorhandensein eines geeigneten Schutzleiteranschlusses.

¢ Das Gerat muss jederzeit vom Netz durch Trennmittel mit
mindestens 3mm Kontaktoffnungsweite getrennt werden kon-
nen, z.B. durch einen installationsseitig eingebauten Schalter,
durch Ziehen eines frei zuganglichen Netzsteckers in unmittel-
barer Néhe des Geriates oder auch durch Leitungsschutzschalter
oder Schraubsicherungen, wenn diese dem Gerdt eindeutig
zugeordnet werden kdnnen.

¢ Die dem Gerdt vorgeschalteten Sicherungen miissen der
Gerdtenennleistung entsprechen.

Anschlussleitung

* Anschlussleitungen folgender Bauarten sind zu verwenden :
HOSRR-F oder HOSRN-F oder HO5VV-F, jeweils mit einem gelb-
grin gekennzeichneten Schutzleiter. Der Mindestquerschnitt
der Leitungen richtet sich nach Anschlussart und Leistung laut
Typenschild :

Fir Herde
Bei Anschlussart 400V 3N~ : 5 x 2,5mm?
Bei Anschlussarten 230V 1N~ oder 2N~je nach Leistung :

Fiir Backofen
Anschlussart 230V TN~ oder 2N~: 3 x 1,5mm2

Leistungen Querschnitte
bis 5,7 kW 3x1,5mm?
5,7 - 8,9 kW 3 x 2,5mm?
8,9 - 11,4kwW 3 x 4,0mm*

¢ Die Anschlussleitung muss frei unter oder hinter dem Gerétim
Einbaumobel fiegen. Sie darf nicht eingequetscht oder gebiin-
delt werden. Unnétige Uberldngen sind zu vermeiden.

*hkkkhk

Der Hersteller kann auf keinen Fall haftbar gemacht werden
fir Unfille, welche aufgrund einer nicht vorhandenen,
beschadigten oder unsachgemassen Erdung verursacht wur-
den.

* Verpackungsmaterial und Zubehor vom bzw. aus dem Gerit
entfernen.

e Stromversorgung zum Gerdteanschluss unterbrechen
(Leitungsschutzstecker, Sicherungen).

e Bei Herden zuerst das Kochfeld gemidss dessen
Einbauanleitung einbauen. Erst danach den Herd anschliessen.
Die Netzanschlussdose an der Geréteriickseite kann mit einem
5mm-Schraubenzieher gedffnet werden.

¢ Herd in die Einbaunische soweit einschieben, dass man noch
die Leitungen des Kochfeldes an die zugehorigen Anschliisse
bzw. den Schutzleiteranschiuss an der Herdoberseite anschlies-
sen kann.

* Den griin-gelb gekennzeichneten Schutzleiter des Kochfeldes
am Herd anschliessen.

o Stecker der Kochfeldleitungen an den entsprechenden farb-
lich gekennzeichneten Buchsen am Herd anstecken (siehe
Schema).

¢ Den Herd ganz in das Mébel einschieben und dabei darauf
achten, dass keine Leitungen eingequetscht oder auf Zug
belastet werden.

» Gerat mit den mitgelieferten Schrauben befestigen.

e Der Beriihrungsschutz ist erst durch den volistandigen Einbau
des Gerdtes und eines alifdlligen Kochfeldes gegeben ! Das
Gerat darf nur mit angeschlossenem Schutzleiter betrieben wer-
den!

« Stromversorgung installationsseitig einschalten und das Gerit
probeweise in Betrieb nehmen : alle Backofenbetriebsarten bzw.
Kochstellen auf Funktionstiichtigkeit tGberpriifen.




Geridte mit Kithlgeblase

Das im Gerit eingebaute Kihigebldse kiihit das Einbaumébel
als auch die Vorderfront des Gerdtes. Das Gebldse wird nach
Erreichen einer bestimmten Backofentemperatur automatisch
zugeschaltet (ca. 10-15 Min. nach Betriebsbeginn) und lauft
auch nach Ende des Garvorgangs einige Zeit weiter.

Kihigeblase

Schalterbiende

A Barckofontar

Gerite ohne Kiihigeblase

Bei Geriten ohne Kiihlgeblise erfolgt die Kiihlung des
Einbaumdbels und die Abluftfiihrung durch natiirliche
Luftzirkulation. Deshalb unbedingt das Gerit exakt nach
Anleitung einbauen.

EINBAUHERD

s BackotertOr

«4—— BackofentQr

Dieser Einbauherd entspricht der Wéarmeschutzklasse Y (Norm
EN60335), d.h. er muss mit den fiir diesen Herd vorgesehenen
Kochfeldern so eingebaut werden, dass an einer Seitenwand
und der Riickwand beliebig hohe Wande sein kénnen, an der
anderen Seite jedoch nur Mdbel oder Gerdte von héchstens
gleicher Hohe. Die Mindestabstande des Kochfeldes zur Seiten-
und Rickwand ist der Kochfeld-Bedienungsanleitung zu ent-
nehmen.

Nischenmasse unbedingt einhalten und Gerat mit den 4 mit-
gelieferten Schrauben befestigen.

EINBAU IM HOCHSCHRANK

~—ss0
-

o594

EINBAU UNTER DER ARBEITSPLATTE
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GERICHTE POS.| TEMP°C |NIVEAU GARDAUER NUTZLICHE HINWEISE

Helles Fleisch
Schweinebraten (1kg) l:] 200° 1 90
Kalbsbraten (1Kg) - . . -« ..o o oeveen. .. = 200° 1 100
Schweinekoteletts / Kaibfleisch 225° 2-3 15-20 Fleisch wenden
Geflugel (1kg) . .......... . .. .o :J 200° 1 50-70
Grosses Gefligel 3kg) . ................ D 175° 1 100
Dunkies Fleisch
Rindersteack (1kg) .................... D 225° 1 25-30 Fleisch wenden
Hammelkoteletts . .................... 225° 3-4 10-20 Fleisch wenden
Rostbeef (1kg) . .......... ... ... .. ... D 200° 2 30-40 10 Min.ruhen lassen
Lamm (Keule, Schuiter 2,8kg) .. .......... D 200° 1 150 10 Min.ruhen lassen
Fisch und verschiedene Fleischarten
Fleischspiesse . ...................... B 225° 3-4 15-20 Fleisch wenden
Gegrillter Fisch .. ............. .. .. .... E’ 225° 3-4 15-20 Fisch wenden
Gebackener Fisch /Pfanne . ............ C] 200° 2 45 je nach Gewicht
Gemiise
Auflaufe ... [ 200° 1 30
Kartoffelaufiaufe/Gratin . ............... & 200° 12 60
Gefiilite Paprika .. .................... = 200° 1 40
Gebéck
Wasser Biskuit - Torte . ................ = 175° 2 35-45
Biskuitplatte . . ........... .. .. .. ... ... 200° 2 10-12
Gestlirzte Creme - Pudding . ............ 160° 1 35-45 im Wasserbad garen
Brioche ...... ... ... ... ... . ... . ..., 160° 2 25-30
Kuglhopf / Rodonkuchen . .............. 165° 1 50 10 Min. ruhen lassen
Meringen 100° 2 140-160
Magdalenen Kuchen .................. 200° 2 15-20
Windbeutel .. ......... ... .. ... .. ... 200° 2 40-45
Rihrteig / Blechkuchen ................ 150° 2 20-30
Tortenboden ........... ... ... ....... 180° 1 15-25
Quark . ... ... . e 200° 1 40-50
Obstkuchen :

Mirbeteig oder Blatterteig .. ......... 200° 1 30-40

Hefeteig oder Rihrteig .. ............ 180° 1 35

Kasekuchen ...................... 180° 1 75 20 Min. ruhen lassen

Apfelstrudel ...................... 180° 2 50-55 |

|

Verschiedene Gerichte ‘
Uberbackene Apfel ................... = 200° 2 80
Mirbeteig Pizza . ..................... 225° 1 20-25
BrofteigPizza .. ......... ... ... ... ..., 200° 2 15-25
Lothringer Speckkuchen ... ............ 200° 1 40
Soufflés ....... ... 180° 1 45-50
Geflilite Blatterteigkuchen .. ............ 200° 1 45
Toasts, Brotchen . .................... 225° 1-2 30-40
Tiefgefrorene Speisen siehe Anweisungen Verpackung
Tiefgefr. Pommes-frites (speziell flir Backofen) 230° 3 10-15
Tiefgefrorene Pizza .. .................. 200° 2 20-30

GERAT GENERELL 10 MIN. VORHEIZEN

Beim Grillen die Tiir schliessen.
Die hier angegebenen Werte dienen als Richtwerte. lhre eigenen Erfahrungen ermdglichen lhnen optimale Garergebnisse zu erzielen.

[ ]
[ |
.
[ ]
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GERICHTE POS.| TEMP°C NIVEAU GARDAUER NUTZLICHE HINWEISE
Helles Fleisch
Schweinebraten (1kg) 175° 1 90
Kalbsbraten (1kg) . .. ......oo.ooooonn, ; 200° 1 100
Schweinekotelstts / Kalbfieisch i 200° 2 20-25
Gefligel (TKG) « « + v oo eeeeeee 200° 2 50-70
Grosses Gefligel (3kg) . ................ : 175° 1 100
Dunkles Fleisch
Rindersteack (1kg} . ................... 200° 3 25-30
Hammelkoteletts .. ................. .. 200° 3 10-20
Rostbeef (1kg) . ...................... i 200° 2 30-40
Lamm (Keule, Schulter 2,5kg) . . ... ....... : 200° 1 150
Fisch und verschiedene Fleischarten i
Fleischspiesse . ...................... 200° 3-4 15-20
Gegriter Fisch . . . ... ... 200° 3-4 15-20
Gebackener Fisch /Pfanne ............. ® 200° 2 45
Gemiise
Aufldufe . ... 230° 2 30
Kartoffelauflaufe/Gratin ... ............ . 200° 1 60
Gefiillte Paprika . ..................... : 200° 1 40
Gebédck
Wasser Biskuit-Torte ................. D 175° 2 35-45 10 Min. vorheizen
Biskuitplatte . .. ... ] 200° 2 10-12 10 Min. vorheizen
Gestiirzte Creme - Pudding ............. ] 160° 2 35-45
BHOCNE ... ..o 160° 1 25-30
Kuglhopf/ Rodonkuchen ............... 180° 1 50 10 Min. ruhen lassen (Therm.()
Meringen 100° 2 140-160
Magdalenen Kuchen .. ................ 200° 2 15-20
Windbeutel . ......................... E] 200° 2 40-45 10 Min. vorheizen
Rihrteig / Blechkuchen ................ ] 150° 2 20-30
Tortenboden . . ... ... ] 180° 1 15-25 10 Min. vorheizen
QUAMK - . oo 200° 1 40-50
Obstkuchen :
Mirbeteig oder Blétterteig . ... ..... .. | 200° 1 30-40
Hefeteig oder Rihrteig ... ........... 180° 1 35
Késekuchen ...................... 180° 1 75
Apfelstrudel ...................... 180° 2 50-55 20 Min. ruhen lassen (Therm.0)
Verschiedene Gerichte
Uberbackene Apfel ................... 200° 2 80
Mirbeteig Pizza .. .. ..., 230° 1 20-25
Brotteig Pizza . ... ........ooou .. i 200° 1 15-25
Lothringer Speckkuchen ............... é 200° 1 40
SOUMES ..o | 180° 1 45-50
| Gefilllte Blatterteigkuchen ... ........... 200° 1 45
i Toasts, Brdtchen . ......... ... .. ...... 225° 1 30-40
‘ Auftauen 2
Tiefgefrorene Speisen siehe Anweisungen Verpackung
Tiefgefr. Pommes-frites (speziell fur Backofen) E} 230° 3 10-15 10 Min. vorheizen
Tiefgefrorene Pizza . .. ................. 200° 2 20-30

Beim Grillen die Tiir schliessen.
Die hier angegebenen Werte dienen als Richtwerte. Ihre eigenen Erfahrungen erméglichen lhnen optimale Garergebnisse zu erzielen.
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GERICHTE POS. | TEMP.°C NIVEAU, GARDAUER NUTZLICHE HINWEISE
Helles Fleisch
Schweinebraten (1kg) 175° 1 90
Kalbsbraten (1kg) .. ... ................ ; 200° 1 100
Schweinekoteletts / Kalbfleisch 200° 2 20-25
GEAGGE) (TKG) - -+« v v oo 200° 2 50-70
Grosses Gefligel (3Kg) . ... ... ..ol : 175° 1 100
Dunkles Fleisch
Rindersteack (1kg) ............ ... ... 200° 3 25-30
Hammelkoteletts ... .................. 200° 3 10-20
Rostbeef (1Kg) . ..o oovveee e | 200° 2 30-40
Lamm (Keule, Schulter 2,5kg) . . ... . ... ... : 200° 1 150
Fisch und verschiedene Fleischarten
FIOISCRSPIESSE - v\ oot 200° 3-4 15-20
Gegrillter FISCh « + -+ . oo ee oo 200° 3-4 15-20
Gebackener Fisch/Pfanne ............. 200° 2 45
Gemiise
Auflaufe ..o 230° 2 30
Kartoffelaufiaufe/Gratin ................ | 200° 1 60
Gefiilite Paprika .. ..............oooo.. i 200° 1 40
Gebick
Wasser Biskuit - Torte ... .............. D 175° 2 35-45 10 Min. vorheizen
Biskuitplatte .. ........... ... . . D 200° 2 10-12 10 Min. vorheizen
Gestiirzte Creme - Pudding ............. C] 160° 2 35-45 10 Min. vorheizen
BHOCKE ..o oot oot 160° 1 25-30
Kugthopf / Rodonkuchen . .............. 180° 1 50 10 Min.ruhen lassen (Therm.0)
Meringen 100° 2 140-160
Magdalenen Kuchen .................. 200° 2 15-20 10 Min. vorheizen
Windbeutel .. ............ . o 200° 2 40-45
Rihrteig / Blechkuchen .. .............. 150° 2 20-30 10 Min. vorheizen
Tortenboden . ........ ... ... . ... 180° 1 15-25
Quark .. ... . .o 200° 1 40-50
Obstkuchen :
Murbeteig oder Blatterteig .. .. ....... 200° 1 30-40
Hefeteig oder Rihrteig . ... .......... 180° 1 35
Kasekuchen ...................... 180° 1 75 20 Min.ruhen lassen (Therm.0)
Apfelstrudel ...................... 180° 2 50-55
Verschiedene Gerichte
Uberbackene Apfel ................... 200° 2 80
Mirbeteig Pizza ...................... 230° 1 20-25
Brotteig Pizza . . ...................... ; 200° 1 15-25
Lothringer Speckkuchen ............... 200° 1 40
SOUMIES - .o 180° 1 45-50
Gefllite Blatterteigkuchen .............. i 200° 1 45
Toasts, Brtohen .. ................... f 225° 1 30-40
Auftauen 2
Tiefgefrorene Speisen siehe Anweisungen Verpackung
Tiefgefr. Pommes-frites (speziell fiir Backofen) E 230° 3 10-15 10 Min. vorheizen
Tiefgefrorene Pizza . . .................. 200° 2 20-30

Beim Grillen die Tir schliessen.

Die hier angegebenen Werte dienen als Richtwerte. Ihre eigenen Erfahrungen ermdglichen lhnen optimale Garergebnisse zu erzielen.
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