D

7-01-2003

15:54 Pagina 13

BESCHREIBUNG

Oberes Heizelement
Innenbeleuchtung Backofen (*)
Thermostatregler

Funktionswahlschalter
Kontrollampe
Unteres Heizelement

IQTMMUON®>

(*) Nicht bei allen Modellen

—p—

Ein-/Aus- und Programmierungsschalter (*)

Herausnehmbares Bodenblech (*)

KORREKTE BRATROSTPOSITIONEN

o e P e T

(1) (2)

Kuchenblech (*)

Allesgrill fir kalorienarme Speisen (*)
Abtropfschale (*)

Bratrost

Handgriff fir Bratrost (*)

Pizza Stone (*)

voZI"T T

(3) (4) (5)

ZUSAMMENFASSENDE TABELLE

'Stellung Funk- Stellung Ther- | Position Bratrost
Programm | tionswahl-schal- " Anmerkungen/Empfehlungen
ter (E) mostat-regler (C)| und Zubehor
Warmhalten von @ 60° E\j
Speisen Pos. 2 -
[ —
Pos. 1 Ideal fir alle Speisen, die im
Garen im Backo- Backofen gegart werden (Lasa-
fen 5 j gne, Fleisch, Pizza, Kuchen im
D 100°-270° ? allgemeinen, Fisch, Gefliigel). Die
Pos. 2 Pos. 3 des Bratrosts eignet sich
2 4| | insbesondere fir Pldtzchen und
: s | Gebéck.
Pos. 3
Pizza backen . R )mj Die Pos. 4 des Bratrosts eignet
mit Pizza Stone S 180°-270 — sich insbesondere fir Pizza.
Os.
Ideal fir alle Grillgerichte: Ham-
. burger, Wirstchen, Spief3chen,
Grillen @ 270 Qj getoastetes Brot. Die Abtropf-
Pos. 5 schale wird Gber dem unteren
Heizelement angebracht.

—p—
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TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

BetriebsSpannUNG  ....oviiiiiiii i siehe Fabrikschild
Leistungsaufnahme ...........ooiiiiiii siehe Fabrikschild
Auflenabmessungen (BXTXH)............cooiiiuiiiiiiiiiiiii e mm 425x330x225
Innenabmessungen (BXTXH) .......ccoovviiiiiiiiiiiii e mm 295x265x170
GarraUMVOlUMEN e e 12,5
ENERGIEVERBRAUCH (CENELEC HD 376-NORM)

Um 200°C ZU EITEICREN .ot kw 0,1

Um eine Stunde 200°C beizubehalten ..................c.ooi kW 0,5

GESOME e e e, kw 0,6

Dieses Gerdit entspricht der EU-Vorschrift 89/336 in bezug auf die elektromagnetische Kompabilitét.
Die Materialien und die Gegenstinde, die mit Nahrungsmitteln in Berislhrung gelangen, entsprechen 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 geoffnet werden.

2. Das Gerdt vor der Inbetriebnahme auf Transportschéden untersuchen.

3. Das Gerdt auBerhalb der Reichweite von Kindern und auf einer ebenen Fléiche mit einer Mindesthshe
von 85 cm aufstellen.

4. Wahrend dem Betrieb werden die Metdllteile und das Glas heiB: nur die Drehschalter und Handgriffe
aus Plastik berihren.

5. Vor Anschluf3 des Netzsteckers kontrollieren, daf3

die Netzspannung mit dem Wert Gbereinstimmt, der auf dem Fabrikschild am Geréit angegeben ist;
die Steckdose eine Mindestleistung von 10 A aufweist und ordnungsgeméf3 geerdet ist.

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

6. Das gesamte Zubehér vor dem Gebrauch sorgfltig reinigen.

7. 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 Transport behandelt wurden. Wh-
rend diesem Vorgang den Raum liften.

8. Das Gerdt wihrend dem Betrieb nicht transportieren.

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

ACHTUNG: Nachdem Sie das Geréit ausgepackt haben, iberpriifen Sie bitte, dass dieses und speziell die
Ofentiir nicht beschadigt sind. Da die Tir aus Glas und daher sehr empfindlich ist, empfehlen wir diese sofort
ersetzen zu lassen, falls diese sichtbar abgeplatzt bzw. zerkratzt sein sollte. AuBerdem wird darauf hingewie-
sen, wihrend dem Handling bzw. Gebrauch des Gertes sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden, die Tir zuzu-

schlagen, heftig anzustoBBen und kalte Flussigkeiten auf das Glas des warmen Gerétes zu gief3en.

SONDERZUBEHOR

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

e KUCHENBLECH (I): wird direkt auf dem Bratrost positioniert. Empfiehlt sich zum Backen von
Gebéck und Feingebéick

o ALLESGRILL FUR KALORIENARMESPEISEN (L):
kann in zwei Positionen in die Abtropfschale eingesetzt werden

obere Stellung untere Stellung

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

herauszuziehen, wenn er heif3 ist.

o INNENBELEUCHTUNG BACKOFEN (B):Ist der Ofen in Betrieb, ist die Innenbeleuchtung stets eingeschaltet.
Sollte die Glohbirne durchbrennen, kénnen Sie den Backofen ohne
/\1 Probleme weiterverwenden. Wenden Sie sich zum Auswechseln der

Gluhbirne an eine Kundendienststelle.

@ ' Einige Modelle sind mit einer Glihbirnenhalterung mit aufgeschraub-

ter Schutzkappe (1) ausgestattet. Zum Auswechseln der Glishbirne ver-
fahren Sie wie folgt: Ziehen Sie den Netzstecker, |3sen Sie die
Schutzkappe aus Glas (1) in Pfeilrichtung und wechseln Sie die Glih-
birne gegen eine gleichwertige aus (hochtemperaturbesténdig), schrau-
ben Sie danach die Schutzkappe aus Glas (1) wieder fest.

GEBRAUCH DER SCHALTER

¢ Thermostatregler (C)

Die gewiinschte Temperatur wie folgt einstellen:
Zum Warmhalten der Speisen: Thermostatregler in Stellung
Zum Garen mit traditionellem Backofen: Thermostatregler von 100°C bis 270°C.
Zum Girillen: Thermostatregler in Stellung 270°.
e Ein-/Aus- und Programmierungsschalter (D) (nicht bei allen Modellen)
Um den Backofen einzuschalten: Den Schalter in Position Ul drehen.
Um den Backofen auszuschalten: Den Schalter auf Positon “0” zuriickstellen.

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

* Wenn vorgesehen.

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

gewiinschte Zeit eingestellt werden.

 Funktionswahlschalter (E)
Mit Hilfe dieses Schalters kénnen die zur Verfigung stehenden Garfunktionen gewdhlt werden, d.h.:

CJ GAREN MIT TRADITIONEL-

@leu
¥y ¥ ¥ LEM BACKOFEN; WARM-

HALTEN VON SPEISEN

(in Betrieb ist nur das obere

— Heizelement mit maximaler 4<p4 (in Betrieb sind das obere und

Leistung) das untere Heizelement)

¢ Kontrollampe (F)
Die eingeschaltete Kontrollampe zeigt an, daf sich der Backofen erwdrmt. Erlischt sie, hat der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht.

GEBRAUCH DES BACKOFENS

¢ Aligemeine Empfehlungen

- Beim Garen mit traditionellem Backofen und mit Grill, sollte der Backofen stets auf die vorgewdihlte Tem-
peratur erwéirmt werden, um die besten Garergebnisse zu erzielen.
Die Kochzeiten héingen von der Produktqualitét, der Nahrungsmitteltemperatur und dem persénlichen
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.

WICHTIG Wenn Ihr Backofen auch mit Allesgrill fir kalorienarme Speisen ausgestattet ist:
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 siche nachfolgende Absch-
nite.

15
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e Warmhalten von Speisen C]

Den Funktionswahlschalter in Stellung  (—] bringen.

Den Ein-/Aus- und Programmierungsschalter in Position { ~drehen (nicht bei allen Modellen).

Den Thermostatregler auf Position stellen, bis die Kontrollampe einschailtet (F).

Den Bratrost wie in der Tabelle auf Seite 13 gezeigt einsefzen 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.

* Garen im Backofen [_|

- Den Bratrost wie in der Tabelle auf Seite 13 gezeigt einsetzen.
Den Funktionswahlschalter in Stellung (] bringen.
Durch Drehen des Thermostatreglers (C) die gewiinschte Temperatur einstellen.
Den Ein-/Aus- und Programmierungsschalter (sofern vorgesehen) auf Position i
Position, die mit der gewiinschten Kochzeit Gbereinstimmt.
Abwarten, bis der Ofen die gewdhlte Temperatur erreicht hat (Erldschen der Kontrollampe), dann das
Behdltnis mit der Speise einschieben.

stellen oder in die

Rezepte/Mengen Thermostat- Zeiten Bmt.r?“- Anmerkungen und Empfehlungen
regler position

Pizza (500gr) 270° 15’18’ 2 Eine gut gefettete Abtropfschale verwenden.

Brot (500gr) 270° 22'+26’ 2 Eine mit Ol eingefetete 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° 70'+80’ 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 (500g|") 180° 30’35 2 Abtropfschcde 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) 180° 35’40’ 2 Abtropfscha|e verwenden, nach halber Garzeit drehen.

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

Gefillte Zucchinis (2, halbiert) 180° 4550’ 2 Abropfschale verwenden, nach halber Garzeit drehen.

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

Bratkartoffeln (500 gl 200° 35'+40' 2 Wiéihrend dem Garen 2-3 Mal mischen.

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

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

Miirbeteigkuchen mit Mar- 160° 40'+45' 2 1 Abtropfschale verwenden, nach hal-

melade ber Garzeit drehen.

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

Sandkuchen 160° 25'=30’ 2 1 Abfropfschcﬂe verwenden, nach hal-
ber Garzeit drehen.

Anmerkung: Ist der Backofen mit Zubehdr ausgestattet, sollte mdglichst dieses verwendet werden (Kuchen-

blech, Allesgrill und Abtropfschale).
16
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* Pizza backen mit Pizza Stone
Rost auf Rost-Stellung 4 einsentzen (siehe Tabelle Betriebsatren) und Pizza Stone auf den Rost stellen
Den Thermostatregler auf Position 270°C einstellen und Bakofen 5 bis 7 Minuten vorheizen.

Den Funktionswahlschalter in Stellung (—] bringen.
Pizza auf Pizza Stone legen und 8 minuten bei 270°C baken.

Anmerkung: Zum Backen der Pizza kein Ol bzw. Fett verwenden.

e Grillen %

- Den Bratrost in Position 5 einschieben und die Abtropfschale Gber dem unteren Heizelement einsetzen. Es wird empfohlen 2 Gla-
ser Wasser in die Abtropfschale zu gieflen, um Rauch und unangenehme Geriiche zu vermeiden, die durch das verbrennende Fett
verursacht werden, und um die Reinigung zu erleichtern.

Den Funktionswahlschalter 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 (sofern vorgesehen) kann auf Position U stehen oder in der Position, die mit
der gewiinschten Kochzeit iibereinstimmt (siehe Abschnitt “Gebrauch der Schalter”).

Rezepte/Mengen Thermostat- Zeiten Brat-r?st- Anmerkungen und Empfehlungen
regler position

Schweinekoteletts (2) 270° 19 min. 4 Nach 11 Min. wenden.
Woirstchen (3) 270° 10 min. 4 Nach 6 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 (%)
(%): Zum Rosten von Brot wird die Abtropfschale nicht benétigt.
REINIGUNG
REINIUNG DES PIZZA STONE

Eventuelle Backreste mit einer Spachtel oder einem Messer mit breiter Klinge entfernen. Zur griindlichen Reiniung den Pizza
Stone im Bakofen erhitzen und mit Stahlwolle abreiben, dann griindlich mit heilen Wasser abspilen. Keine Spihimittel
verwenden.
Nach léngerer Verwendung wird der Pizza Stone dunkel, was auf keinen Fall seine Eigenschaften beeintréichtigt.

REINIUNG DES GERATES

- Die héufige Reinigung verhindert die Bildung von Rauch und unangenehmen Geriichen withrend dem Garvorgang.
Vor Beginn jeder Reinigungsarbeit den Netzstecker ziehen.
Das Gerdt niemals ins Wasser tauchen oder unter flieBendem Wasser abspiilen.
Bratrost, Abtropfschale und Allesgrill kénnen wie normales Geschirr von Hand oder in der Spiilmaschine gespiilt werden.
Zur Reinigung der AuBenfléichen stets einen feuchten Schwamm verwenden. Die Verwendung von Scheuerpulvern vermeiden,
da sie den Lack beschédigen kénnten. Darauf achten, daf3 kein Wasser oder Fliissigreiniger in die Schlitze am Oberteil des
Backofens eintritt.
Zur Reinigung des aluminiumbeschichteten Innenraums des Backofens nie Produkte verwenden, die  Aluminium angreifen (Sprihreini-
ger) und die Wande nicht mit spitzen oder scharfen Gegenstéinden abkratzen.

Einige Modelle sind mit einer Bodenklappe ausgeriistet, um den Zugang und somit die Reinigung zu erleichtern. Um den
Boden des Backofens zu reinigen, &ffnen Sie die Klappe (H), 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 schlieflen Sie die Klappe wieder und vergewissern sich, daf3 sie ordnungsgemdaf3
eingehakt ist. -

GARANTIE

Ist die Garantie auf der Verpackung abgedruckt, wird sie ausgeschnitten, vollstéindig ausgefillt und zusammen mit dem Kaufbe-
leg aufbewahrt, der das Kaufdatum nachweist. Sie mu3 dem Techniker vorgelegt werden, wenn dieser mit den Reparaturarbeiten

beginnt.
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