BESCHREIBUNG DES GERATS

TECHNISCHE DATEN

Drehschalter Thermostat
Drehschalter Timer
Anzeigeldmpchen

Wahlschalter fiir Funktionen
Glastiire

Unterer Widerstand

Gitter

Fettpfanne

Spief (wenn vorgesehen)
Stiickesammelgefal

Oberer Widerstand
Innenbeleuchtung (wenn vorgesehen)
Loch fiir Spief (wenn vorgesehen)
Didtgitter (wenn vorgesehen)
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vorgesehen)

Griff zum Herausziehen des SpieBes (wenn

Betriebsspannung............eeveevernns siehe Datenplakette
Potenza massima assorbita .............c...... siehe Datenplakette

STROMVERBRAUCH (NORM CENELECHD 376)

Zum Erreichen von 200° C 0,09 KWh
Zum Aufrechterhalten von 200° C fiir eine Stunde...0,58 KWh
Insgesamt 0,67 KWh

Dieses Gerat ist konform zur europdischen Richtlinie
2004/108/EG iiber die elektromagnetische Kompatibilitdt und
zur europdischen Regelung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 iiber
Materialien, die zur Beriihrung mit Lebensmitteln bestimmt
sind.
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Fiihrung 3

Fiihrung 1 Damit das korrekte Funktionieren
des Gerdtes gewahrleistet ist,
Fiihrung 2 undum beste Bratergebnisse zu er-
halten, das Stiickesammelgefal

(L) IMMER auf der unteren Schiene
einschieben.

Stiickesammelgefal
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WICHTIGE HINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch des
Gerates alle Anweisungen aufmerk-
sam durch. Diese Anleitungen aufbe-

wabhren.

Dieser Backofen ist fiir das Backen und Braten von Speisen aus-
gelegt. Er darf weder fiir andere Zwecke verwendet, noch aufir-
gendeine Art und Weise verandert oder umgeriistet werden.
Stellen Sie das Gerat auf einer mindestens 85 cm hohen, waa-
grechten Fldche und auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.
Das Gerdt muss in einem Abstand von mindestens 20 cm von der
Steckdose aufgestellt werden, an die es angeschlossen wird.
Spiilen Sie vor dem Gebrauch alle Zubehdrteile sorgfaltig ab.
Vor dem Anschluss des Steckers an die Steckdose, ist zu
iiberpriifen, dass:

die Netzspannung dem auf dem Typenschild angegebe-
nen Wert entspricht.

die Steckdose fiir eine Stromstérke von mindestens 16
A ausgelegt und mit einem Erdleiter ausgeriistet ist.
Die Herstellerfirma iibernimmt keine Haftung, falls
diese Unfallverhiitungsvorschrift nicht beachtet wird.
Vor der ersten Inbetriebnahme des Backofens, das intern im
Backofen befindliche Papiermaterial wie z.B. Schutzkartons,
Beibltter, Plastiktiiten, usw. entfernen.

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem ersten Gebrauch min-
destens 15 Minuten lang mit auf Hochsttemperatur requliertem
Thermostat auf. Dadurch werden der Geruch nach "Neuem" und
der eventuelle Rauch, den die vor dem Transport auf den
Heizelementen aufgebrachten Schutzsubstanzen entwickeln,
beseitigt. Wahrend dieses Vorgangs den Raum gut liiften.
ACHTUNG: Nachdem Sie das Gerat ausgepackt haben, iiber-
priifen Sie bitte, dass dieses und speziell die Ofentiir nicht
beschadigt sind. Da dieTiir aus Glas und daher sehr empfindlich
ist, empfehlen wir diese sofort ersetzen zu lassen, falls sie sicht-
bar abgeplatzt, eingefurcht bzw. zerkratzt sein sollte. AuBer-
dem wird darauf hingewiesen, wahrend dem Handling bzw.
Gebrauch des Gerates sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden,
die Tiir zuzuschlagen, heftig anzustoen und kalte Fliissigkeiten
auf das Glas des warmen Gerdtes zu gief3en.

Wahrend des Betriebs konnen an der
Tiir oder an der AuBenseite des Ofens
hohe Temperaturen entstehen. Fassen
Sie das Gerat nur an den Griffen und
Drehschaltern aus Kunststoff an.
Niemals die Metall- oder Glasteile des
Backofens beriihren. Benutzen Sie

notigenfalls Schutzhandschuhe.
Dieses Elektrogerat funktioniert bei
hohen Temperaturen, welche
Verbrennungen verursachen &
kénnen.

Die zugénglichenTeile konnen wahrend des

Ofenbetriebs sehr heil§ werden. Halten Sie

Kleinkinder auBer Reichweite des Ofens.

Dieses Gerat darf von Kindern iiber 8 Jahre,
sowie von Personen mit reduzierten korper-
lichen, sinnlichen oder geistigen Fahigkeiten
oder ohne Erfahrung und Wissen benutzt
werden, sofern sie unter Aufsicht sind, oder
mit den entsprechenden Anleitungen zum
sicheren Gebrauch des Gerdts und der
Gefahrenerkennung vertraut gemacht wor-
denssind. Kinder diirfen mit dem Gerat nicht
spielen. Die Reinigungs- und Wartungsar-
beiten sollten nicht von Kindern ausgefiihrt
werden, aulSer sie sind dlter als 8 Jahre und
werden dabei beaufsichtigt. Halten Sie den
Apparat auer Reichweite fiir Kinder unter 8

Jahre.

Das Gerat nicht transportieren, wahrend es in Betrieb ist.
Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn:

das Netzkabel beschadigt ist

das Gerdt herunter gefallenist oder sichtbare Schaden bzw. Be-
triehsstorungen aufweist. In diesem Fall ist das Gerdt zur néch-
sten Kundendienststelle zu bringen, um jedes Risiko fiir Sie
auszuschlieBen.

Lassen Sie das Netzkabel nicht herunter baumeln, und vermei-
den Sie, dass es mit den heilen Teilen des Backofens in
Beriihrung kommt. Niemals das Gerét durch Ziehen des Netzk-
abels vom Stromnetz trennen.

Wenn Sie ein Verlangerungskabel verwenden méchten, sollten
Sie unbedingt iiberpriifen, dass es sichin einem einwandfreien
Zustand befindet und mit einem Stecker ausgeriistet ist, welcher
liber eine Erdung und ein Leitkabel verfiigt; dieses muss min-
destens den gleichen Querschnitt wie das mit dem Gerdt mit-
gelieferte Netzkabel haben.

Um jedes Risiko von Stromschldgen zu vermeiden, das Netzka-
bel, den Stecker desselben oder das ganze Gerdt niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten eintauchen.
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Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe von Wérmequellen auf.
Niemals entflammbare Produkte in der Nahe des Backofens oder
unter dem Mdbel, auf dem er aufgestellt ist, aufbewahren.
Brot kann anbrennen. Uberwachen Sie den Backofen stets
wahrend dem Rdst- oder Grillvorgang. Betreiben Sie das Gerét
niemals unter einem Hangeschrank, Regalen oder in der Nahe
von entflammbaren Materialien wie Vorhangen, Jalousien, usw.
Verwenden Sie das Gerdt nicht als Heizquelle.

Legen Sie niemals Papier, Karton oder Kunststoff in den Back-
ofen, und legen Sie keine Gegensténde auf ihn (Utensilien,
Roste, andere Gegenstande).

Stecken Sie nichts in die Abluftdiisen. Diese niemals verstopfen.
Sollte esvorkommen, dass die Nahrungsmittel oder an-
dereTeile des Backofens Feuer fangen, so versuchen Sie
auf keinen Fall, die Flammen mit Wasser zu ersticken.
Halten Sie stattdessen die Tiir geschlossen, ziehen Sie
den Stecker, und ersticken Sie die Flammen mit einem
feuchten Tuch.

Dieser Backofen ist nicht zum Einbau geeignet.

Wenn die Backofentiir gedffnet ist, bitte Folgendes beachten:
nicht mit schweren Gegenstéanden auf dieTiir driicken oder den
Griff zu stark nach unten ziehen.

niemals auf der gedffnetenTiirflache schwere oder heiBe Pfan-
nen oder Bleche, die gerade aus dem Ofen kommen, abstellen.
Angesichts derin allen Landern unterschiedlichen Vorschriften,
ist es angebracht, das Gerdt von einer autorisierten Kundendi-
enststelle iberpriifen zu lassen, wenn Sie s in einem anderen
Land, als in dem, in dem Sie es gekauft haben, benutzen.
Zureigenen Sicherheit sollten Sie niemals selbst versuchen, das
Gerat auseinander zu bauen; wenden Sie sich stets an eine au-
torisierte Kundendienststelle.

Dieses Gerat wurde ausschlieBlich fiir den Gebrauch im Haushalt
konzipiert. Jeder professionelle, unsachgeméRe oder nicht mit
den Bedienungsanleitungen iibereinstimmende Gebrauch
verpflichtet weder zur Haftung noch zur Garantie des Herstellers.

Bei Nichtgebrauch und auf jeden Fall vor der Reinigung des
Gerates, dieses stets vom Stromnetz trennen.

Bei Beschadigung des Netzanschlusskabels
ist dieses vom Hersteller, von einer seiner
Kundendienststellen oder auf jeden Fall von
einem Fachmann zu ersetzen, um

Gefahrdungen zu vermeiden.

Verwenden Sie zur Reinigung der Glastiir des Ofens keine
scheuernden Reinigungsmittel oder Metallbiirsten, da sie die
Oberfléche beschédigen konnten und das Glas zerbrechen kon-
nte.

Das Gerat darf nicht mittels eines externen
Timers oder mit einer separaten Ferns-

teuerung betrieben werden.
Das Gerét muss mit zur Wand gerichteten Riickseite hingestellt
und betrieben werden.

Dieses Gerat ist ausschlieBSlich fiir den Ge-
brauch im Haushalt bestimmt. Der Gebrauch
ist nicht vorgesehen: in Raumen, die als
kiichen fiir das Personal von Geschaften,
Biiros und anderen Arbeitsbereichen, ein-
gerichtet sind, in landwirtschaftlichen
touristischen Einrichtungen, in Hotels, Mo-
tels und anderen Ubernachtungs-einrich-
tungen, bei Zimmervermietungen

Entsorgung des Gerates
E: GemaR Europarichtlinie 2002/96/EC das Gerdt nicht zu-

sammen mit anderen Hausabfallen entsorgen, sondem
einem Zentrum fiir offizielle Miilltrennung iibergeben.

UBERSICHTSTABELLE
Stellung des Schal- S .
- chalterstellung Lage des Gitters L .
ters Fiir Auswahl
Programm ors F::] k:ll ownen Thermostat und der Zubehire Hinweise/Ratschlage
Auftauen [ Speise direkt auf das Gitter
(nur bei manchen ° 2 | geben, das auf Filhrung 2
Modellen) 3 | eingeschoben ist.
1 -
Benutzen Sie die Fettpfanne,
Zartes Garen [;-] 100°C-200°C 2 | die direkt in Filhrung 3 einge-
3 | schoben wird.
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Stellung des Schal-

Programm ters Fiir Auswahl Schalterstellung Lage des G|tte"rs Hinweise/Ratschlage
der Funktionen Thermostat und der Zubehdre
Wahlen Sie diese Funktion zum
Warmhalten von Speisen. Die
Speisen nicht langer als eine
1 | Stunde warm halten und diese
Funktion nicht zum Aufwar-
Warmhalten .LR, Z | men von kalten Speisen be-
3 | nutzen.Wenn das Gericht nicht

geniigend warm ist, um
serviert zu werden, wihlen Sie
mit dem Thermostatschalter
eine hohere Temperatur aus.

1
3
Im Rohr backen mit
Umluft 100°C-200°C oder Ideal fiir Lasagne, allgemein
(nur bei manchen Torten und Brot.
Modellen) 1
2
4
3
1
4
2
3
P Ideal fiir gefiillte Fleisch, Pizza,
I-IGerkon?mI;{chhes [j 100°C-200°C oder Gemilse, Fisch, Pflaumenku-
aren im ronr : chen.
2
3
1
) Ideal zum Toasten von
Toasten 3 Brotscheiben.
P Das Didtgrillgitter (P) (wenn
vorgesehen) auf die Fettpfanne
i auflegen, die Speise darauf
Grillen @ @ 1 |legen und das Ganze in die Fii-
2 | hrung 1 einschieben. Ideal fiir
3 das Grillen von Fleisch, Fisch und
Gemilse.
] ] Den SpieR in die Offnung (0)
Grillen mit 1 | einschieben, wie auf Seite 33
Bratenwender |vvv @ 7 | angegeben. Die Fettpfanne in
(nur bei manchen 3 die Fiihrung 3 einschieben.
Modellen) 3 Ideal fiir Gefliigel, Rindfleisch

usw.
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BENUTZUNG DER SCHALTER

Drehschalter Thermostat (A)
So wahlen Sie die gewiinschte Temperatur:

Zum Auftauen (nur bei manchen Modellen) (siehe Seite
31): Thermostatschalter auf Stellung “<".

Zum Warmhalten von Speisen (siehe Seite 31):
Thermostatschalter auf Stellung .

Zum Garen im Rohr mit Umluft (nur bei einigen Model-
len), oder zum herkommlichen Braten im Rohr (siehe Seite
31): Thermostatschalter auf 100° C — 200° C.

+ ZumToasten (siehe Seite 31):
Thermostatschalter auf Stellung @

Fiir alle Arten von Grillen (siehe Seite 32):
Thermostatschalter auf Stellung

Drehschalter Timer (B)
Zum Einschalten des Ofens:
Drehknopf im Uhrzeigersinn drehen.

Zum Ausschalten des Ofens:
Drehknopf auf 0" zuriick stellen.

Wabhlschalter fiir Funktionen (D)
Durch Betétigen dieses Schalters konnen Sie die Funktionen au-
swahlen, die fiir Ihre Bratvorgange verfiighar sind:

(nur bei einigen Modellen)
(nur bei Umluft in Betrieb))

(nur bei einigen Modellen)
(oberer Widerstand, unterer
Widerstand und Umluft in
Betrieb)

O

(nur bei Betrieb von unterem
Widerstand)
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O

(nur bei Betrieb von oberem
und unterem Widerstand)

)

(nur bei Betrieb von oberem
Widerstand auf hochster
Stufe)

(nur bei einigen Modellen)

(nur bei Betrieb von oberem
Widerstand auf hochster

t—3

Stufe + SpieBmotor)

Innenbeleuchtung des Ofens (N) (nur bei einigen
Modellen) und Anzeigelampchen (C)

Wenn der Ofen in Betrieb ist, bleiben das Anzeigelimpchen
(€) und die Innenbeleuchtung (N)

(wenn vorgesehen) eingeschaltet.



BENUTZUNG DES OFENS

AIIgememe Ratschlage
Beim Backen mit Umluft, beim herkdmmlichen Backen ist
es ratsam, den Ofen immer 10/15 Minuten auf die gewd-
hite Temperatur aufheizen zu lassen.
Die Backzeiten hangen von der Qualitdt der Produkte, der
Temperatur der Lebensmittel und vom personlichen Ge-
schmack eines jeden ab.
Zum Garen von tiefgefrorenen Speisen halten Sie sich bitte
an die auf den Verpackungen der Produkte angeratenen
Zeiten.

Auftauen (nur bei einigen Modellen)

Um ein gutes Auftauen in kurzer Zeit zu erreichen, geht man

folgend vor:

+ Den Schalter zur Funktionsauswahl (D) auf Stellung
drehen.

Den Thermostatschalter (A) auf Stellung “«

« Timer-Drehknopf (B) im Uhrzeigersinn drehen.

« Die Fettpfanne (H) in Fiihrung 3 und das Gitter (G) in Fii-
hrung 2 einschieben und das Lebensmittel darauf legen,
das aufgetaut werden soll, dann die Tiire schlieRen.

Nach dem Ende des Abtauvorgangs den Timer-Drehknopf
(B) per Hand auf,,0” zuriick stellen.

Beispiel fiir Auftauen: 1 kg Fleisch 80-90 Minuten, ohne es zu

wenden.

"

drehen.

Zartes Garen Q
Angezeigt fiir Feingebdck und Torten mit Glasur. Man erhalt
auch sehr gute Resultate beim Garen von Speisen an der Un-
terseite oder bei Garvorgéngen, bei denen vor allem Hitze an
der Unterseite erforderlich ist.
« Die Fettpfanne (H) in die Fiihrung 3 einschieben, wie auf
der Abbildung auf Seite 28 gezeigt.
Den Schalter fiir Funktionsauswahl (D) auf Stellung [3
drehen.
Mit dem Thermostatschalter (A) die gewiinschte Tempe-
ratur auswahlen.
Timer-Drehknopf (B) im Uhrzeigersinn drehen; nach dem

Ende des Garvorgangs den Timer-Drehknopf (B) per Hand
auf,0” zuriick stellen.

Warmbhalten C]

«  DenThermostatschalter (A) auf Stellung m drehen.

« Den Schalter zur Funktionsauswahl (D) auf Stellung C]
drehen.
Timer-Drehknopf (B) im Uhrzeigersinn drehen.

«  Die Fettpfanne (H) in die untere Fiihrung 3 einschieben
und die Speise darauf legen.
Um den Vorgang zu beenden, den Timer-Drehknopf (B)
per Hand auf 0" zuriick stellen.

Esist ratsam, die Speisen nicht sehr lange im Ofen zu lassen, da
sie zu sehr austrocknen kénnten.

Braten im Rohr mit Umluft (nur bei manchen-

Modellen)

Diese Funktion ist ideal, um sehr gute Lasagne, Torten aller Art

und Brot zu erhalten. Dazu gehen Sie folgend vor:

« Schieben Sie das Gitter (G) oder die Fettpfanne (H) in der
in der Tabelle angegebenen Stellung ein auf Seite 29.
Den Schalter zur Funktionsauswahl (D) auf SteIIung .
drehen.

«  Mit dem Thermostatschalter (A) die gewiinschte Tempe-
ratur auswdhlen.

« Timer-Drehknopf (B) im Uhrzeigersinn drehen.
Nachdem Sie den Ofen 10/15 Minuten lang aufheizen gelas-
sen haben, die Speise, die gekocht werden soll, hinein geben.
Nach dem Ende des Garvorgangs den Timer-Drehknopf (B)
per Hand auf 0" zuriick stellen.

Herkommliches Backen im RohrC]
Diese Funktion ist ideal fiir gefiillte Fleisch, Pizza, Gemiise, Fisch,
Pflaumenkuchen.Gehen Sie folgend vor:
Schieben Sie das Gitter (G) oder die Fettpfanne (H) in der
in der Tabelle angegebenen Stellung ein auf Seite 29.
Den Schalter zur Funktionsauswahl (D) auf Stellung C]
drehen.
Mit dem Thermostatschalter (A) die gewiinschte Tempe-
ratur auswahlen.
Timer-Drehknopf (B) im Uhrzeigersinn drehen.
Nachdem Sie den Ofen 10/15 Minuten lang aufheizen ge-
lassen haben, die Speise hinein geben.
Nach dem Ende des Garvorgangs den Timer-Drehknopf (B)
per Hand auf 0" zuriick stellen.

Toasten [:]

Die Abmessungen des Gitters (G) sind so, dass man sechs
Toastscheiben gleichzeitig toasten kann. Die besten
Resultate erhalt man jedoch mit jeweils vier Toastscheiben.
Zum Toasten die Toastscheiben wie unten gezeigt
anordnen:

M

Eine Scheibe toasten Zwei Scheiben toasten
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Anleitungen zum Toasten von Brot

Zum automatischen Toasten von Brot, Brotchen, Muffins,

Focacce (Pizzabrot) und gefrorenen Waffeln immer ndas Gitter

benutzen.

1. Das Gitter in die Fiihrung 2 einschieben

2. Die Nahrungsmittel, die getoastet werden sollen, in der
Mitte des Gitters anordnen. Die Tiire schlieBen.

3. Den Thermostatschalter (A) auf Stellung und den
Schalter fiir Funktionsauswahl (D) auf drehen.

4. DerTimerschalter (B) wird im Uhrzeigersinn gedreht. Um
eine mittlere Braunung zu erhalten, stellen Sie den
Timer-Drehknopf (B) im Allgemeinen auf 4-5 Minuten
ein. Toasten Sie einige Brot-stiicke, um die
Zeiteinstellung zu kontrollieren.

5. Beim Toasten von Brot sind sowohl der obere, als auch der
untere Widerstand eingeschaltet, um beide Seiten des Brotes
gleichzeitig zu rosten. An der Innenseite des Glases der Tiire
kann sich etwas Kondenswasser bilden. Das ist normal.
Wahrend des Toastvorgangs verschwindet es wieder.

6. Ein akustisches Signal zeigt das Ende der eingestellten
Zeit an. Der Toastvorgang wurde abgeschlossen und die
Widerstande schalten sich automatisch ab. Drehen Sie
den Thermostatschalter (A) auf Stellung ",

Hinweise: Wenn Sie lieber eine leichtere Braunung mdchten,

reicht es aus, den Automatikzyklus durch Drehen des Timer-

Drehknopfs (B) auf,0” zu unterbrechen. So wird der Ofen ohne

jede Beschddigung ausgeschaltet. Wiinscht man dagegen eine

starkere Braunung, schaltet man den Zyklus noch einmal ein,
indem man den Timer (B) im Uhrzeigersinn dreht, um den ge-
wiinschten Grad zu erhalten. Danach den Thermostatschal-
ter und den Schalter zum Programmieren des Toasters
wie oben beschrieben von Hand abschalten. Wenn Sie den

Ofen regelmdBig benutzen, finden Sie die geeignetsten Ein-

stellungen fiir jeden Typ von Brot heraus.

Ratschlége fiir ein gutes Toasten: Dickere Brotscheiben und
eingefrorenes Brot erfordern eine stérkere Einstellung. Eine ein-
zige Brotscheibe braucht eine kleinere Einstellung, als die fiir
mehrere Scheiben notwendige.
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Garen auf dem Grill E]

« Die Speise, die gegrillt werden soll, auf das Didtgitter (P)
legen, das auf die Fettpfanne (H) aufgelegt wurde, und
das Ganze in Filhrung 1 einschieben.

Die Tiire schlieBen, so dass sie einrastet (siehe Abbildung
1).

Den Schalter zur Funktionsauswahl (D) auf Stellung ['j
drehen.

Timer-Drehknopf (B) im Uhrzeigersinn drehen.

Nach dem Ende des Garvorgangs den Timer-Drehknopf (B)
per Hand auf 0" zuriick stellen.

Die Speise wird zur Hélfte der Bratzeit umgedreht.

Braten mit Bratenwender (nur bei manchen
Modellen)

Diese Funktion ist ideal zum Braten von Hiihnern, Gefliigel all-
gemein, Schweine- und Kalbshraten am SpieR3. Die Bratenwen-
defunktion kann bis zu einem Hdchstgewicht von 1 Kg
verwendet werden.

« Die Speise auf den SpieR stecken und mit den zugehdri-
gen Gabeln (Abb. 2) blockieren (das Fleisch fiir ein opti-
males Resultat gut mit einem Kiichenfaden
zusammenbinden).

«  Die Fettpfanne (H) in die Fiihrung 3 und den Spie (I) in
das entsprechende Loch (Abb. 3) einschieben.
Die Tiire schlieBen, so dass sie einrastet (siehe Abbildung
1).
Den Thermostatschalter (A) auf Stellung @ drehen.
Den Schalter zur Funktionsauswahl (D) auf Stellung
drehen.
Timer-Drehknopf (B) im Uhrzeigersinn drehen.



Informationen iiber die Garzeiten finden Sie in der nachste-
henden Tabelle.

Programm Gewicht Zeiten
Huhn 0,5-1Kg 120 min.
Schweinebraten 0,5-1Kg 90 min.

REINIGUNG UND WARTUNG

Durch eine héufige Reinigung wird die Bildung von Rauch und
schlechten Geriichen wahrend des Bratens vermieden. Lassen
Sie nicht zu, dass sich Fettansammlungen im Inneren des Ge-
rétes bilden.

Vor jeder Wartungs- oder Reinigungsarbeit muss der Stecker
aus der Steckdose gezogen und der Ofen abkiihlen gelassen
werden.

Reinigen Sie die Tiire, die Wénde und die mit einer Antihaftbe-
schichtung behandelten Flachen des Ofens mit einer Lésung
aus Wasser und Putzmittel. Die Fldchen gut abtrocknen.

Zum Reinigen des Ofeninneren diirfen nie Produkte benutzt
werden, die das Aluminium angreifen (Putzmittel in Spriihdo-
sen). Die Wande diirfen nicht mit spitzen oder scharfen Gegen-
standen abgekratzt werden, damit die Antihaftbeschichtung
nicht verletzt wird.

Zum Reinigen der AuBenfldche immer einen feuchten
Schwamm benutzen. Die Verwendung von Scheuermitteln ist zu
vermeiden, da sie den Lack beschddigen wiirden. Achten Sie
darauf, dass kein Wasser oder Fliissigseife in das Innere der Off-
nungen oberhalb des Backrohrs eindringt. Nicht versuchen, Ga-
beln, Messer, oder spitze Gegensténde in die oberhalb und
seitlich des Backrohrs angebrachten Offnungen hineinzustec-
ken.

Das Gerat nie in Wasser eintauchen und nicht unter
einem Wasserstrahl waschen.

Alle Zubehdre kénnen von Hand gewaschen. Das Gefdl3 vom
Boden des Ofens heraus ziehen. Von Hand waschen. Wenn sich
der Schmutz schwer entfernen lasst, das Gefals mit heiBem Sei-
fenwasser abspiilen und nétigenfalls vorsichtig abreiben, ohne
es zu zerkratzen.
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