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BESCHREIBUNG

A Kochplatte H Unteres Heizelement

B Oberes Heizelement I Aufklappbarer Boden und herausnehmbares

C Innenbeleuchtung Backofen Bodenblech

D Thermostatregler L Kuchenblech (*)

E Drehschalter Ein/Aus und Programmierung M Allesgrill fur kalorienarme Speisen (*)
Backofen und Grill (*) N Abtropfschale (*)

F  Funktionswahlschalter O Bratrost

G Kontrollampe Backofen und Grill P Handgriff fir Bratrost (*)

(*) Nicht bei allen Modellen
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

BetriebsSPaNNUNG  ....vviiiiiiiiiiiii e siehe Fabrikschild
Leistungsaufnahme .........ccooiiiiiiii i siche Fabrikschild
AuBenabmessungen (BXTXH) .......oooiiiiiiiiiiiiieie e mm 427x330x250
Innenabmessungen (BXTXH) .........cooivviiiiiiieiiiiiic e mm 307x265x156
GAITAUMVOIUMEN .. 12,5
Durchmesser Kochplete .............ooiiiiiiiiiiiii i 14,5 cm
ENERGIEVERBRAUCH BEI BACKOFENFUNKTION (NORM CENELEC HD 376)

Um 200°C ZU €ITEICREN ... e, kw 0,1

Um eine Stunde 200°C beizubehalten ..........ooooeiiee i kW 0,5

GESAME e kW 0,6

Dieses Gerdt entspricht der EU-Vorschrift 89/336 und 89/31 in bezug auf die e|e|dromognef|sche
Kompoblhtot Die Materialien und die Gegenstonde die mit Nohrungsmlﬂe|n n Beruhrung gelongen ent-
sprechen den Vorschriften der Norm EU 89/109

WICHTIGE HINWEISE

1. Dieser Backofen wurde zum Garen von Speisen entwickelt. Er darf nicht fir andere Zwecke verwendet,
in keinster Weise vercindert und nicht getffnet werden.

2. Das Gerdt vor der Inbetriebnahme auf Transportschéiden untersuchen.

3. Das Gerdt auf einer horizontalen Fléiche undpln einer Hohe von mindestens 85 cm aufstellen.

4. Wahrend dem Betrieb erhitzen sich die Metallteile und das Glas: das Geréit nur an den Drehschaltern
und den Plastikgriffen berihren. Das Gerdt nicht unbeaufsichtigt in der Reichweite von Kindern lassen,
insbesondere dann, wenn die Kochplatte in Betrieb ist.

5. Vor Anschluf3 des Netzsteckers kontrollieren, daf3
die Netzspannung mit dem Wert iibereinstimmt, der auf dem Fabrikschild am Geréit angegeben ist;
die Steckdose eine Mindestleistung von 10 A aufweist und ordnungsgemdf3 geerdet ist.

Der Hersteller weist jede Verantwortlichkeit zuriick, wenn diese Unfallverhiitungsvorschrift nicht
eingehalten wird.

Stellen Sie NIEMALS etwas auf lhr Gerdt, auch nicht, wenn es ausgeschaltet ist: Sollte die Kochplatte

(A) versehentlich eingeschaltet werden, konnten diese Gegenstdnde Feuer fangen.

HeiBe Ole und Fette kénnen sich entziinden; wird die Kochplatte zum Fritieren verwendet, gréBte

Vorsicht walten lassen.

Das gesamte Zubehdr vor dem Gebrauch sorgféiltig reinigen.

Vor dem Erstgebrauch das Gerét mindestens 15 Minuten leer und mit Thermostat auf Maximalstellung

laufen lassen, um den Geruch “des Neuen” und ein wenig Rauch zu entfernen, der sich aufgrund von

Schutzsubstanzen entwickelt, mit denen die Heizelemente vor dem Trcnsport behandelt wurden.

Wéhrend diesem Vorgang den Raum lifren.

10. Das Geréit withrend dem Betrieb nicht transportieren.

11. Achten Sie darauf, daf3 das Versorgungskabel wihrend dem Betrieb nicht mit erhitzten Teilen des
Gerdites in Beruhrung gelangt.

12.Werden Versorgungskabel ausgewechselt, nur den Vorschriften entsprechende aus Gummi HO5 RRF
verwenden, die den gleichen Querschnitt aufweisen, der auf dem mitgelieferten Kabel angegeben ist.
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KORREKTE BRATROSTPOSITIONEN

4

) S
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2 SR
(1) (2) (3) (4)
ZUSAMMENFASSENDE TABELLE
Stellung Position Pro- Stellung Position
Programm |Funktionswahl-| grammierungs- | Thermostat- | Bratrost und |Anmerkungen/Empfehlungen
schalter F) | Drehschalter (E) | regler (D) Zubehor
Pos. Il oder im
Wurmha.lten @ L!hrzeigersi?n 60° — )
von Speisen bis zur gewiin-
schten Zeit. Pos. 2
E_Ej
" ) Pos. 1 Ideal fir alle Speisen, die
. Pos. \_{oder.' Im ' im Backofen gegart werden
Garen im S l.!hrzelgers[r.m 100° - 270° | (Lasagne, Fleisch, Pizza,
Backofen bis zur gewun- 5 Kuchen im allgemeinen,
schten Zeit. Fisch, Gefliigel). Die Pos. 3
Pos. 2 des Bratrosts eignet sich
insbesondere fiir Plétzchen
@ und Gebdck.
Pos. 3
Pos. I oder i Ideal fir alle Grillgerichte:
S:" \J oder im Hamburger, Wirstchen,
ill rzeigersinn o Spiefchen, getoastetes Brot.
Grillen @ bis zur gewiin- 270 Die Abtropfschale wird iber
schten Zeit. dem unteren Heizelement
Pos. 4 angebracht.
Funktion @ _ R _
Kochplatte
1+4
. 0 . Ideal fir alle Grillgerichte:
Funktion @ Pos. \J.Odef im Hamburger, Wirstchen,
Kochplatte + Uhrzeigersinn 100°:270° Spiefichen, getoastetes Brot.
Garen im bis zur gewiin- ) Die Abtropfschale wird iber
Backofen 1+4 schten Zeit. Pos. 4 dem unteren Heizelement
’ angebracht.
18
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SONDERZUBEHOR

o ABTROPFSCHALE (N): muf3 Gber dem Bratrost angebracht werden. Kann auch fir die
Zubereitung flissiger Speisen verwendet werden. Bei der +~~ Girill-
funktion wird sie iber dem unteren Heizelement (G) eingesetzt, um
Fettropfen aufzufangen.

e KUCHENBLECH (L) wird direkt iber dem Bratrost eingesetzt. Unabkémmlich fir die
Zubereitung von Plétzchen und Gebéick.

o ALLESGRILL FUR KALORIENARMESPEISEN(M):
Es bestehen zwei Méglichkeiten, um ihn in die Schale einzusetzen:

obere Stellung

o HANDGRIFF FUR BRATROST (P): Eine praktische Hilfe, um den Rost

herauszuziehen, wenn er heif3 ist.

o INNENBELEUCHTUNG BACKOFEN (C): Die Kontrollampe leuchtet stéindig, wenn die Funktion Backofen ([j)
oder Grill () gewdhlt wurde. Ist nur die Kochplatte in Betrieb, leu-
chtet die Kontrollampe nicht. Sollte die Glishbirne durchbrennen, kén-
nen Sie den Backofen ohne Probleme weiterverwenden. Wenden Sie
sich zum Auswechseln der Glishbirne an eine Kundendienststelle.

Einige Modelle sind mit einer Glihbirnenhalterung mit aufgeschraub-
- /@T ter Schutzkappe (1) ausgestattet. Zum Auswechseln der Glishbirne ver-
fahren Sie wie folgt: Ziehen Sie den Netzstecker, lsen Sie die
J Schutzkappe aus Glas (1) in Pfeilrichtung und wechseln Sie die
Gluhbirne gegen eine gleichwertige aus (hochtemperaturbestéindig),
schrauben Sie danach die Schutzkappe aus Glas (1) wieder fest.

GEBRAUCH DER SCHALTER

e Thermostatregler (D)
Die gewiinschte Temperatur wie folgt einstellen:

Zum Warmhalten der Speisen: Thermostatregler in Stellung
Zum Garen mit fraditionellem Backofen: Thermostatregler von 100°C bis 270°C.
Zum Girillen: Thermostatregler in Stellung 270°.
e Ein-/Aus- und Programmierungsschalter (E) (nicht bei allen Modellen)
Um den Backofen einzuschalten: Den Schalter in Position !} drehen.
Um den Backofen auszuschalten: Den Schalter auf Positon “O” zuriickstellen.

Um die Kochzeitdauer zu programmieren: Den Schalter im Uhrzeigersinn drehen, bis die gewiinschte Zeit
ereicht wird (max. 120 Minuten). Ist diese Zeit abgelaufen
ertont ein akustisches Signal (*) und der Backofen schaltet
automatisch ab.

(*) Nicht bei allen Modellen

Bei Garzeiten unter 10 Minuten muB der Timer bis zum Endanschlag gedreht und dann auf die

gewiinschte Zeit eingestellt werden.

N.B: Der Ein-/Aus- und Programmierungsdrehschalter kontrolliert in KEINSTER Weise den Betrieb der
Kochplatte (A).

o
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¢ Funktionswahlschalter (F)

Mit Hilfe dieses Schalters kdnnen die zur Verfigung stehenden Garfunktionen gewdhlt werden, d.h.:

SRRy Lo RARZE S

(in Betrieb ist nur das obere

— Heizelement mit maximaler CP
Leistung) Q

D) KOCHPLATTE
L.y O

(Es konnen 4 verschiedene
Leistungsstufen eingestellt
werden)

¢ Kontrollampe der Funktionen Backofen und Grill (G)

—

S GAREN MIT TRADITIONEL-
LEM BACKOFEN; WARM-
HALTEN VON SPEISEN

(in Betrieb sind das obere und
das untere Heizelement)

Die eingeschaltete Kontrollampe zeigt an, daf3 sich der Backofen erwdrmt. Erlischt sie, hat der Backofen die

eingestellte Temperatur erreicht.

GEBRAUCH DES BACKOFENS

e Allgemeine Empfehlungen

- Beim Garen mit traditionellem Backofen und mit Grill, sollte der Backofen stets auf die vorgewdhlte

Temperatur erwdrmt werden, um die besten Garergebnisse zu erzielen.

- Die Kochzeiten hdngen von der Produkiqualitét, der Nahrungsmitteltemperatur und dem persdnlichen
Geschmack ab. Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind nur indikativ, kénnen Schwankungen unter-
liegen und beriicksichtigen nich die erforderliche Zeit zum Erwéirmen des Backofens.

- Zum Garen tiefgefrorener Speisen, halten Sie sich an die auf der Verpackung angegebenen Zeiten.

e Warmhalten von Speisen [j
- Den Funktionswahlschalter (F) in Stellung [—] bringen.

- Den Ein-/Aus- und Programmierungsschalter (E) in Position { drehen (nicht bei allen Modellen).
- Den Thermostatregler (D) auf Position stellen, bis die Kontrollampe einschaltet (G).

- Den Bratrost wie in der Tabelle auf Seite 18 gezeigt einsetzen und den Teller mit der Speise darauf abstellen.

Es wird empfohlen die Speisen nicht zu lange im Backofen zu belassen, da sie stark austrocknen kénnten.

20
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¢ Garen im Backofen @

4

Den Bratrost wie in der Tabelle auf Seite 18 gezeigt einsetzen.

Den Funktionswahlschalter (F) in Stellung [—] bringen.

Durch Drehen des Thermostatreglers (D) die gewiinschte Temperatur einstellen.

Den Ein-/Aus- und Programmierungsschalter (E) (sofern vorgesehen) auf Position {
Position, die mit der gewiinschten Kochzeit Gbereinstimmt.

stellen oder in die

Abwarten, bis der Ofen die gewdhlte Temperatur erreicht hat (Erldschen der Kontrollampe), dann das
Behdltnis mit der Speise einschieben.

Rezepte/Mengen Tt:;r:s(:)q)t Zeiten I:’:J:i:?::‘ Anmerkungen und Empfehlungen
Pizza (500gr) 270° 1518 2 Eine gut gefettete Abtropfschale verwenden.
Brot (500gr) 270° 22'+26’ 2 Eine mit Ol eingefefiete Abtropfschale verwenden
Lasagne (Tkg) 200° 18':22' 2 Eine feverfeste Schiissel verwenden. Nach 10 drehen.
Uberbackene Makkaroni (1 kg) 200° 18'+22’ 2 Eine feverfeste Schiissel verwenden. Nach 10 drehen.
Huhn (1 kg) 200° 7080’ 1 Nach halber Garzeit wenden.
Schweinebraten (1 kg) 200° 70'+80 1 Nach halber Garzeit wenden.
Wachteln (3 Stk.) 200° 40'+45' 1 Nach halber Garzeit wenden.
Hackbraten (650gr) 200° 45'+50' 2 Nach halber Garzeit wenden.
Kaninchen (800gr) 200° 50"+60’ 2 Nach halber Garzeit wenden.

Fore”e (5009 r) ] 80° 30'+35' 2 Abtrostchdle verwenden/ nach halber Garzeit drehen.

Uberbackener FiSCh (4 Filefs) 180° 18'+22’ 2 Abtropfschale verwenden, nach halber Garzeit drehen.

Seehecht (4 Schniﬂen) 180° 25’30’ 2 Abtropfschale verwenden, nach halber Garzeit drehen.

Go|dbrqsse in A|Ufo|ie (6009r) ] 80o 35’+40' 2 Abfropfschqle verwenden, nach halber Garzeit drehen.

Gratinierte Tomaten (4, mittelgrof3) 180° 40'+45' 2 1 mit Ol eingefeftete Abtropfschale verwenden.

Gefiillte Zucchinis (2, halbiert) 180° 45'=50' 2 Abiropfschale verwenden, nach halber Garzeit drehen.

Gratinierter Blumenkohl (800gr) 200° 18'+20 2 Abtropfschale verwenden.

Bratkartoffeln (500 g) 200° 35’40’ 2 Wahrend dem Garen 2-3 Mal mischen.

Plum cake 160° 85’90’ 1 1 rechteckige Form verwenden, nach
halber Garzeit drehen.

Pléitzchen (Mirbeteig) 170° 15+18’ 3 1 Abtropfschale oder 1 Kuchenblech
verwenden, nach 9’ drehen.

Mirbeteigkuchen  mit 160° 40'=45' 2 1 Abtropfschale verwenden, nach hal-

Marmelade ber Garzeit drehen.

Strudel 160° 35’40’ 2 1 Abtropfschcﬂe verwenden, nach hal-
ber Garzeit drehen.

Sandkuchen 160° 25230’ 2 1 Abtropfschq|e verwenden, nach hal-
ber Garzeit drehen.

Anmerkung: Ist der Backofen mit Zubehor ausgestattet, sollte méglichst dieses verwendet werden

(Kuchenblech, Allesgrill und Abtropfschale).
WICHTIG Wenn Ihr Backofen auch mit Allesgrill fir kalorienarme Speisen ausgestattet ist:

A

empfehlen wir Huhn, Braten und Kleingefligel direkt auf dem Allesgrill auf der
Abtropfschale zu garen (siche Abb. links), um das Abtropfen von Fett in den Ofen
und auf die Wénde zu verhindern. Fiir weitere Details siehe nachfolgende
Abschnitte.

o
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e Grillen @

Den Bratrost in Position 4 einschieben und die Abtropfschale Uber dem unteren Heizelement einsetzen. Es
wird empfohlen 2 Glaser Wasser in die Abtropfschale zu giefien, um Rauch und unangenehme Geriiche zu
vermeiden, die durch das verbrennende Fett verursacht werden, und um die Reinigung zu erleichtern.

- Den Funktionswahlschalter (F) in Position @ drehen.

- Den Ofen 8 + 10" Minuten vorwérmen.

- Die Speise einschieben.

- Die Tir nur bis zum ersten Einrasten schlieBen, wie auf der Abbildung rechts gezeigt.

- Der Ein-/Aus- und Programmierungsschalter (E) (sofern vorgesehen) kann auf Position { stehen oder in
der Position, die mit der gewiinschten Kochzeit Gbereinstimmt (siche Abschnitt “Gebrauch der Schalter”).

N.B: Der Grill kann nicht verwendet werden, wenn die Kochplatte in Betrieb ist.

Rezepte/Mengen TI::;IIZ:S(B'- Zeiten I:T:;?::‘ Anmerkungen und Empfehlungen
Schweinekoteletts (2) 270° 19 min. 4 Nach 11 Min. wenden.
Wiirstchen (3) 270° 10 min. 4 Nach é Min. wenden.

Frische Hamburger (2) 270° 13 min. 4 Nach 7 Min. wenden
Schweinswurst (4) 270° 20 min. 4 Nach 11 Min. wenden

Spief3chen 270° 26 min. 4 Nach 8, 15 und 21 Min. wenden.
Gerbstetes Brot (4 Scheiben) 270° 2 min. 4 Nach 1 Min. wenden (0)

(O): Zum Résten von Brot wird die Abtropfschale nicht benétigt.

¢ Verwendung der Kochplatte @
- Die Inbetriebnahme der Kochplatte erfolgt durch Drehen des Funktionwahlschalters (F) in eine der
Positionen von 1 bis 4, die fir folgende Leistungsstufen stehen:

- Position 1: 250 + 300W (je nach Modell)
- Position 2: 500 + 400W (je nach Modell)
- Position 3: 750 + 900W (je nach Modell)
- Position 4: 1000 +1200W (je nach Modell)

- Es wird empfohlen, den Drehschalter auf Position 4 zu stellen und wenn die gewiinschte Temperatur
erreicht wurde, auf eine niedrigere Stufe zuriickzudrehen

- Topfe mit flachem Boden und mindestens mit dem gleichen Durchmesser wie die Kochplatte verwenden.
Auf diese Weise kdnnen Energie und Kochzeit eingespart werden.

Achtung:  Nach dem Ausschalten, d.h. Drehschalter (F) “O” , verbleibt die Kochplatte iiber einen
Zeitraum von etwa 20 Minuten SEHR HEIB.

Anmerkung: Wéhrend die Kochplatte in Betrieb ist, kann auch der Backofen verwendet werden. Dies mit
Hilfe des Thermostatschalters (D) und des Ein-/Aus- und Programmierschalters (E), wie im
Abschnitt “Garen im Backofen” beschrieben.

REINIGUNG

Die héufige Reinigung verhindert die Bildung von Rauch und unangenehmen Geriichen wéhrend dem Garvorgang.

- Vor Beginn jeder Reinigungsarbeit den Netzstecker ziehen.

- Das Gerdt niemals ins Wasser tauchen oder unter fliecBendem Wasser abspiilen.

- Bratrost, Abtropfschale und Allesgrill kénnen wie normales Geschirr von Hand oder in der
Spilmaschine gespilt werden.

- Zur Reinigung der Auf3enfléichen stets einen feuchten Schwamm verwenden. Die Verwendung von
Scheuverpulvern vermeiden, da sie den Lack beschddigen kénnten. Keine amoniak enthaltenden
Reinigungs mittel verwenden. Darauf achten, daf3 kein Wasser oder Flissigreiniger in die Schlitze am
Oberteil des Backofens eintritt.

- Zur Reinigung des aluminiumbeschichteten Innenraums des Backofens nie Produkte verwenden, die Aluminium
angreifen (Sprihreiniger) und die Wénde nicht mit spitzen oder scharfen Gegenstiinden abkratzen.

- Reinigen sie den Innenofen mit einem feuchten tuch und verwenden Sie keine Schenermittel.

o
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Einige Modelle sind mit einer Bodenklappe ausgeriistet, um den Zugang und somit die Reinigung zu erleich-
tern. Um den Boden des Backofens zu reinigen, dffnen Sie die Klappe (I), indem Sie auf die SchlieBfeder
driicken (Abb. 1), dann ziehen Sie die Klappe zu sich heran und bringen den Backofen in senkrechte Stellung
(Abb. B). So werden die Reinigungsarbeiten erheblich erleichtert. Nach der Reinigung schliefen Sie die Klappe
wieder und vergewissern sich, daf3 sie ordnungsgeméif3 eingehakt ist. ——

GARANTIE

Ist die Garantie auf der Verpackung abgedruckt, wird sie ausgeschnitten, vollstéindig ausgefillt und zusam-
men mit dem Kaufbeleg aufbewahrt, der das Kaufdatum nachweist. Sie muf3 dem Techniker vorgelegt wer-
den, wenn dieser mit den Reparaturarbeiten beginnt.
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