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KAPITEL 1 - ALLGEMEINES

1.1 - BEDIENBLENDE

1
2
3
4
5
6
7
8
9 B TIMER ©)
: O_ TEMPERATURE °C
& STOP/CANCEL START >
11
12 @n
\\\_—/

1 Display

2 Betriebs-Kontrollleuchte

3 Grillfunktion

4 Funktion Backen mit Umluft

5 Funktion Backen mit Ober- und Unterhitze
6 Innenbeleuchtung

7 Taste PROGRAM

8 Funktion Pizza

9 Taste TIMER

60

10 Taste TEMPERATURE C°

11 Taste STOP/CANCEL

12 Taste “-*

13 Taste CLOCK (Uhr)

14 Funktion Grillen mit Drehspief3
15 Warmhaltefunktion

16 Auftaufunktion

17 Taste START

18 Taste “+”

60
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Kapitel 1 - Allgemeines

1.2 - BESCHREIBUNG DES BACKOFENS UND DER ZUBEHORS

A Heizelement Oberhitze H Fetftpfanne

B Innenbeleuchtung I Rost

C Haken fir das Heizelement L Pizzablech

D Sitz des Drehspiefes M Drehspief3

E Bedienblende N Drehspie3halterungen
F Heizelement Unterhitze O Lasagneform

G Krimelblech mit Wérmeableiter

Schiene 1
Schiene 2

Schiene 3

Schiene fir das Krimelblech

Zur Gewdhrleistung des einwandfreien Betriebs des Gerdts und
zum Erzielen optimaler Backergebnisse, muss das Kriimelblech
(G) IMMER unten im Ofen an seinem Platz eingeschoben werden

KRUMELBLECH (G)

61
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1.3 - UBERSICHTSTABELLE

Kapitel 1

o

- Allgemeines

FUNKTIONEN

TEMPERATUR-

EINSTELLUNG/

ANZEIGE AM
DISPLAY

EINSCHUBHOHE
DES
ROSTS/ZUBEHOR

SCHIENEN

ZEIT-
SCHALTUHR

HINWEISE / TIPPS

PIZZA
(EINE EBENE)

P1

P2

P3

@ -

15 min.
(+5')

20 min.
(+5)

25 min.
(+5)

Benutzen Sie immer das
PIZZABLECH (L), das in
Schiene 3 eingeschoben
wir

Wahlen  Sie  durch
mehrmaliges Driicken der
Funktionstaste Pizza (8)
je nach Teigmenge eines
der verfugbaren Pro-
gramme fir PIZ

GLEICHZEITIGES
BACKEN VON
ZWEI PIZZAS

190°C

20-30

min.

Eine Pizza auf dem Rost in
Schiene 2 und die andere auf dem
Pizzablech in Schiene 3 ein-

schieben. Mit Umluftfunktion back-

en. Nach der Halfte der Backzeit
miissen die Pizzas vertauscht wer-
den (siehe Seite 66)

O

150°C - 240°C
(siehe Tabelle auf Seite
69)

oder

bis zu 3
Stunden

enden Sie die Funktion
cIJ’vT(en mjt O] er uncrUnt
hitze" und schieb: en Si
FETTP ANN ﬂ) in ?c iene
e

2 oder 3 er sk ?n Sie

elne AJI U orm au (fn
er 2o %

Schlene

é eln esch en WII' ( ]
ie

an| ?den ROST (I) gestellt
wergpzy

iese Weise konnen

Lasagne, Obsikuchen |sc1-|
ge ifites Gemise,

und sonstige e p isen,
die keine o\gﬁ gune nus-
prig Krusfee ordern, gegart

werden.

(EINE EBENE)

150°C - 230°C
(siche Tabelle auf Seite
68)

-Q-0>- -0-00 -

0 -

bis zu 3
Stunden

Verwenden Sie die Umluft-
unktion und schieben Sie die
FETTPFANNE (H) in Schiene
2 oder 3 ein, oder stellen Sle
eine Autlauttorm au
ROST, der in Schiene 2 o for
3 eingeschoben wird. Auc
die [ASAGNEFORM (O)
kann auf den ROST (1) gestellt
werden.

Auf diese Weise garen Brat-
en und Gefliigel schneller.
Zur Vermeidung von zu lan-
gen Garzeiten ist dle Ver-
wendung eines Fleischther-
mometers empfehlenswert.

(ZWEI EBENEN)

150°C - 230°C

bis zu 3
Stunden

Es kann gleg:hzﬁmg auf
{nen 1 gebacken werde
cigr AE ZIJ?J rgeste I
glngesc o en chf .
ERAGREEORM F81r|;° er

me Au au orm gestellt wer-

| f e Speisen, die
cel? Urd(ejzl aﬁzlen geréyI

cht oder, umgery hrt wer;
Ltm Beispiel Ro t artof
ein r inschul o e un

|n tu chen eschnmenes
rL n ou der zweiten
Emsc She).
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Kapitel 1 - Allgemeines

FUNKTIONEN

TEMPERATUR-

EINSTELLUNG/

ANZEIGE AM
DISPLAY

EINSCHUBHOHE
DES
ROSTS/ZUBEHOR

ZEIT-
SCHALTUHR

HINWEISE / TIPPS

Grill

|

bis zu 2
Stunden

Beim Grillen von Hamburg-
ern, Bratwirsten, Fleis-
chspieflen und Steaks W|ro|
der ROST (q mit dem Grillgut
in Schiene die FETTP-
FANNE (H |n Sch|ene 2
eln?esc oben, um das her-
austropfende Fett aufzufan-
gen.

Eine Ofenform (zum Beispiel
die LASAGNEFORM (O)) auf
den ROST (1) stellen, der in
Schiene 2 eingeschoben
wird.

60°F

bis zu 2
Stunden

Diese Funktion wéhlen, um
Speisen warm zu ha ften.
Speisen nie lénger als eine
Stunde warm halten und
keine kalten Speisen
aufwérmen.

dEF

bis zu 3
Stunden

Um ver, ackte Tlefkuh"?o aufzu-
L| |e 5 eisen aut den Rost
En Die eh‘punne ient zum
ngen der ev entuel T:eruus
tro enden, Ussigkeiten
Tauer Sie keine ro n Broten ayf
r asien Sie_die Speisen nicht
Gnger dls drei Stunden auftauen.

rot

[

0--00-0---0- - 00

bis zu 3
Stunden

Den Drehspie und die
lazugehérenden Halterungen
wie auf Seite 73 beschrieben
an der FETTPFANNE (H)
anbringen. Dann die FETTP-
FANNIgza (H) in Schiene 3 ein-
schieben. Ideal fir Gefligel,
Rindfleisch usw.
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Kapitel 1 - Allgemeines

1.4 - WICHTIGE HINWEISE

1. Dieser Backofen ist fir das Backen und Braten von Speisen ausgelegt. Er darf weder fir andere Zwecke
verwendet, noch auf irgend eine Art und Weise veréindert oder umgeristet werden.

2. Dieses Geriit sollte nicht unbeaufsichtigt von Kindern oder unerfahrenen Personen benutzt werden.
Kinder sind zu beaufsichtigen, um sicherzustellen, dass sie das Geréit nicht als Spielzeug benutzen.

3. Uberzeugen Sie sich vor dem Gebrauch, dass das Gertit wishrend des Transports nicht beschédigt wurde.

4. Stellen Sie das Gerdit auf einer waagrechten Fléche auf einer Hohe von mindestens 85 cm und auf3er-
halb der Reichweite von Kindern auf.

5. Wahrend des Betriebs kdnnen an der Tir oder an der Auf3enseite des Ofens hohe Temperaturen entste-
hen: fassen Sie das Geréit nur an den Griffen und Drehschaltern aus Kunststoff an. Stellen Sie keine
Gegenstéinde auf den Ofen, wenn dieser in Betrieb ist.

6. Vor der erstmaligen Inbetriebnahme des Backofens muss das ganze Verpackungsmaterial und Papier
wie z.B. Schutzkartons, Beiblatter, Plastiktiten, usw. entfernt werden.

7. Vor dem Einstecken des Steckers in die Steckdose muss sichergestellt werden, dass:
die Netzspannung dem auf dem Typenschild angegebenen Wert entspricht; das Typenschild finden Sie
auf der Unterseite des Gerdits;
die Steckdose fiir eine Stromstirke von mindestens 10 A ausgelegt,
und korrekt geerdet ist; die Herstellerfirma Gbernimmt keine Haf-
tung, falls diese Unfallverhitungsvorschrift nicht beachtet wird.

8. Waschen Sie alle Zubehérteile vor Gebrauch sorgfdltig ab.

9. Bei offener Backofentiir folgendes beachten:
die Tur nicht mit schweren Gegenstiinden belasten und den Griff
nicht zu stark nach unten ziehen.
niemals auf der gedffneten Tiirfléiche schwere oder heifle Pfanne
oder Bleche, die gerade aus dem Ofen kommen, abstellen.

10.Das Geréit nicht transportieren, wéhrend es in Betrieb ist.

11.Das Netzkabel darf nur von dem vom Hersteller autorisierten Personal oder dessen Kundendienst ersetzt
werden. Eventuell von nicht qualifiziertem Personal durchgefiihrte Reparaturen kdnnen geféhrlich sein.

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem ersten Gebrauch 15 Minuten lang mit Thermostat auf Hochst-
temperatur auf. Dadurch wird der Geruch nach "Neu" und der eventuelle Rauch, den die vor dem
Transport auf den Heizelementen aufgebrachten Schutzsubstanzen entwickeln, beseitigt. Den Raum
wdhrend dieses Vorgangs gut lisften.

ACHTUNG: Nachdem Sie das Gerét ausgepackt haben, Gberpriifen Sie bitte, dass dieses und speziell die Ofen-
tiir nicht beschédigt 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. AufSerdem wird darauf hingewiesen, wéhrend
dem Handling bzw. Gebrauch des Gerétes sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden, die Tir zuzuschlagen, heftig
anzustoen und kalte Flussigkeiten auf das Glas des warmen Gerétes zu gief3en.

1.5 - TECHNISCHE MERKMALE

Befriebsspannung . ... ... siche Typenschild
Max. Stromaufnahme ... ... siehe Typenschild
STROMVERBRAUCH (NORM CENELEC HD 376)

Autheizen auf 200°C . . ... 0,22 KWh
Beibehalten der Temperatur von 200°C fir eine Stunde .. .............. 0,78 KWh
Gesamtverbrauch .. ... .. 1 KWh

Dieses Gerdt entspricht der Richtlinie 89/336/EWG iber die elektromagnetische Vertréglichkeit. Materi-
alien und Gegenstéinde, die mit den Nahrungsmitteln in Berhrung kommen, entsprechen den Vorschriften
der Richtlinie 89/109/EWG und dem ital. Durchfishrungserlass Nr.108 vom 25.Januar 1992.

o
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KAPITEL 2 - BEDIENUNG UND EINSTELLUNG DER

FUNKTIONEN

2.1 - EINSTELLUNG DER UHRZEIT

e Wenn das Gerét zum ersten Mal an der Steckdose angeschlossen wird, sowie nach einer Unter-

brechung der Stromversorgung, erscheinen am Display vier Striche (--:--)

Um die Uhrzeit einzustellen, folgendermaf3en vorgehen:

1

Die Taste CLOCK (13)
driicken

(die Stunden und Minuten
blinken am Display)

Y
€
€

ADJUST.

Mit den Tasten “+” bzw. “-*
(12-18) die gewiinschte
Uhrzeit einstellen. Die
eingestellte Uhrzeit erscheint
am Display.

Die Taste CLOCK (13) kann
jederzeit wéhrend des Back-
vorgangs gedriickt werden,
um die Uhrzeit abzurufen.
(Die eingestellte Uhrzeit wird
am Display angezeigt)

*  Wenn die Uhrzeit gedindert werden soll, nachdem sie eingestellt wurde, die Taste CLOCK (13) driicken

und wie oben beschrieben vorgehen.

e Durch Driicken der Taste CLOCK (13) kann die Anzeige der Uhrzeit auch abgerufen werden, nachdem

eine Funktion aktiviert wurde (die Uhrzeit wird 3 Sekunden lang angezeigt).

o
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

Bei einmaligem Driicken der Taste PROGRAM (7) wird die Innen-
beleuchtung des Backofens eingeschaltet. Nach 5 Minuten geht die
Lampe automatisch aus und das Display wechselt wieder zum
Anzeigemodus “Standby” mit Anzeige der Uhrzeit, sofern vorher

eingestellt.

2.3 - BACKEN MIT OBER- UND UNTERHITZE ODER MIT UMLUFT

1 Die Taste PROGRAM (7)

driicken, bis die gewiinschte
Kontrolllampe aufleuchtet.

Am Display wird die vor-
eingestellte Temperatur 180°C
angezeigt.

ADJUST.

2 Falls erforderlich kann die

Temperatur durch Driicken der
Tasten -/+ (12) bzw. (18)
gedindert werden. Die verfig-
baren Temperaturen sind:
150-160-170-180-190-200-
210-220-230° C (mit Funktion

bis 240°C). Am Dis-
play wird die gewdihlte Tem-
peratur angezeigt.

TIMER

66

3 Dann die Taste TIMER (9)

driicken. Am Display
erscheint die Anzeige 0.

o Nr
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0 Ar
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

o

4 Mit den Tasten “-” (12) und

“+” (18) die Zeit einstellen
(maximal 3 Stunden). Die
Taste lénger als zwei Sekun-
den gedriickt halten, um die
Zeit schnell vor- bzw. zuriick
zu stellen. Mit jedem Tasten-
druck wird die Zeit um eine
Minute erhsht, bzw. ver-
ringert.

- 23N
e g

& STOP/CANCEL

O

START >

Die Taste START (17) driicken.
Sobald START gedriickt wird,
wird die gewdhlte Zeit um eine
Minute verringert. Der Backofen
beginnt mit dem Countdown.
Nach Ablauf der eingestellten
Zeit ertdnen 4 Summtdne und
das Display wechselt wieder zum
Anzeigemodus “Standby” (mit
Anzeige der Uhrzeit, sofern
vorher eingestellf).

® Wenn keine Backzeit eingestellt wird (also die Punkte 3 und 4 Ubersprungen werden), wird am Display der
Ablauf der voreingestellten Zeit 1:00 (1 Stunde) angezeigt.

e Der Backofen muss immer vorgeheizt werden. Bevor die Speisen in den Backofen gestellt werden, das akustis-
che Signal (drei Mal drei kurze Summtdne) abwarten.

¢ Um die eingestellte Zeit zu veréindern, mijssen nur die Punkte 3 und 4 wiederholt werden. Der Countdown
startet automatisch 3 Sekunden nach der letzten Einstellung.

e Um (wdhrend des Backvorgangs) die Temperaturanzeige abzurufen, braucht man nur die Taste TEMPERATURE
(10) zu driicken. Um die eingestellte Temperatur zu éndern, innerhalb 3 Sekunden eine der Tasten (12 bzw. 18)
erneut driicken, bis die gewiinschte Einstellung angezeigt wird.

¢ Wenn innerhalb 3 Minuten nach der letzten Einstellung nicht die Taste START (17) gedriickt wird, kehrt der
Prozessor wieder in den Standby-Status zuriick.

67
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

BACKEN MIT UMLUFT

Diese Funktion ist ideal fiir die Zubereitung feiner pikanter Torten, sowie von Hauptgerichten auf Fleischba-
sis (aufler Kleingefliigel), Réstkartoffeln und Kuchen aller Art. Sie eignet sich auBerdem fir die gleichzeitige
Garung auch unterschiedlicher Speisen auf zwei Ebenen.

TEMPERATUR- | SCHAL- | ENSCHUBHOHE
REZEPT MENGE TASTE TUHRTASTE | ROST/FETTPFANNE HINWEISE UND TIPPS
PIKANTE TORTE 600 g 180°C 35 min. 3 Kuchenbackform benutzen
HAHNCHEN o . Direkt auf die Fettpfanne (N)
IN STUCKEN 1000 g 200°C 60 min. 3 legen
. . ) Mit einer Gabel einstechen,
GANZES HAHNCHEN 1500 g 200°C 90 min. 3 damit das Fett herauslauft
o . Eine Fettkruste lassen, damit das
SCHWEINEBRATEN 1500 g 200°C 90 min. 3 Fleisch nicht 20 sehr ausirocknet
HACKBRATEN 1000 g 200°C 60 min. 3 Direkt auf dl'eegF;"PF““”e (N)
ROSTKARTOFFELN 1000 g 200°C 45 min. 2 Wiahrend der Garzeit 2 bis 3
Mal wenden
BISKUIT 700 g 180°C 35 min. 3 Springform benutzen
PLUMCAKE 900 g 160°C 90 min. 3 Kastenform benutzen
KEKSE 400g 180°C 20 min. 2 Direkt auf dlle Fettpfanne (N)
egen
Es kann eine runde Backform benutzt werden, die
OBSTKUCHEN 1000 g 180°C 35 min. 2 auf den Rost (0) gestellt wird; der Kuchen kann aber
auch direkt auf der Fefipfanne (N) gebacken werden
KRANZ 700 ¢ 180°C 40 min. 3 Springform benutzen

Zu den angegebenen Backzeiten 5 Minuten Vorheizzeit dazurechnen
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

BACKEN MIT OBER- UND UNTERHITZE

Diese Funktion ist ideal fiir die Zubereitung von Lasagne, iiberbackene erste Génge, Kleingefliigel, alle Fis-
chsorten, iiberbackenes gefiilltes Gemiise und bestimmten Kuchensorten.

TEMPERATUR- |  SCHAL- | EINSCHUBHOHE
REZEPT MENGE TASTE TUHRTASTE | ROST/FETTPFANNE HINWEISE UND TIPPS

. Die Lasagneform (sofern vorgesehen)

LASAGNE 1500 g 200°C 40 min. 3 oder eine Ofenform direkt auf den Rost
stellen (O).
Die Lusagneform (sofern vorgesehen)
CANNELLONI 2300 g 200°C 40 min. 3 oder eine Ofenform direkt auf den Rost
stellen (O).
UBERBACKENE .
GOLDBRASSE 1000 g 190°C 60 min. 3 Direkt auf der Fettpfanne (N) garen
FORELLE INALUFOLE | 800 200°C 60 min. 3 In Alufolie gewickel auf die Fefp-
fanne (N) legen.
AUBERGINENAUFLAUF | 1700 g 200°C 35 min. 2 Appoggiare la teglia sopra la
griglia (O)
ZUCCHINI 5 . Die Fettpfanne (N) benutzen; o]}
UND THUNFISCH 1000g 200°C 50 min. 2 Tomaten und Wasser hinzufiigen.
UBERBACKENE . .
KARTOFFELN 1500 g 200°C 50 min. 2 Ofenform auf den Rost (O) stellen
APFELKUCHEN 1000 g 190°C 90 min. 3 Backform auf den Rost (O) stellen
MUFFINS 600 g 200°C 20 min. 2 Die Bachférmchen direkt auf die
eﬂpfonne stellen.

Zu den angegebenen Backzeiten 5 Minuten Vorheizzeit dazurechnen
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

2.4 - GRILLEN

1 Die Grillfunktion anwahlen,
dazu die Taste PROGRAM -
(7) driicken, bis die Kontroll- [N} [ ]

lampe (4) aufleuchtet
Am Display erscheint die

Anzeige Gr il |

TIMER ©

2 Die Taste TIMER (9) driicken.
Am Display erscheint die
Anzeige 100

-
3

ADJUST 3 Mit den Tasten “-” (12) und
“+" (18) die Garzeit (maximal
zwei Stunden) einstellen. Die

Taste lénger als zwei Sekun- -2
den gedriickt halten, um die
Zeit schnell vor- bzw. zuriick
zu stellen. Mit jedem Tasten-
druck wird die Zeit um eine
Minute erhéht, bzw. ver-
ringert.

4 Die Taste START (17) drisck-
en. Sobald START gedrijckt
© STOP/CANCEL START > wird, wird die gewdhlte Zeit
um eine Minute verringert.
Der Backofen beginnt mit
dem Countdown. Nach
Ablauf der eingestellten Zeit
erténen 4 Summtdne und das
Display wechselt wieder zum
Anzeigemodus “Standby”
(mit Anzeige der Uhrzeit,
sofern vorher eingeste”t).

C
(
C2

()
U
o

*  Wenn keine Garzeit eingestellt wird (also die Punkte 2 und 3 ibersprungen werden), wird am Display
der Ablauf der voreingestellten Zeit 1:00 (1 Stunde) angezeigt.

* Die eingestellte Zeit kann veréndert werden, dazu brauchen nur die Punkte 2 und 3 wiederholt werden.
Der Countdown startet automatisch 3 Sekunden nach der letzten Einstellung.

e Wenn innerhalb 3 Minuten nach der letzten Einstellung nicht die Taste START (17) gedriickt wird, kehrt
der Prozessor wieder in den Standby-Status zuriick.
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

Legen Sie das Grillgut direkt auf den Rost (Abbildung 1) und lehnen Sie die Tir wie auf Abbildung 2
dargestellt an. Nicht vergessen, das Grillgut nach der Hélfte der Grillzeit umzudrehen.

Wichtig: Um optimale Resultate zu erzielen, sollte das Grillgut so auf den Rost (I) gelegt werden, dass in
der Néhe der Tir ca. 2 cm frei gelassen werden (siehe Abbildung 1).

Zum Uberbacken von mit Paniermehl oder geriebenem Kése bestreuten Aufléufen wird die Fetipfanne direkt in
Schiene 1 eingeschoben; wenn die Speisen in einem Behdilter zubereitet sind, wird dieser auf den in Schiene 2
eingeschobenen Rost gestellt (wie auf Abbildung 3 dargestellt).

HINWEIS: Teller aus ofenfestem Glas diirfen der direkten Hitzeeinwirkung des Grills nicht ausgesefzt werden.

Die nachstehende Tabelle enthélt einige niitzliche Hinweise fiir zu Zubereitung vorziiglicher gegrillter Speisen.

TASTE SCHAL-

REZEPT MENGE PROGRAM | TUHRTASTE HINWEISE UND TIPPS
SCHWEINEKOTELETT (4) 600 g E] 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden

- Mit einer Gabel einstechen, damit das Fett herausléuft
BRATWURSTE (12 i 4 )

(12) 12009 @ 25 min. Nach etwa 15 Minuten wenden

HAMBURGER (6) 700 g ™ 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden
FRANKFURTER
WURSTCHEN (6] 500 g OJ 10 min. Nach etwa 3-4 Minuten wenden
SCHASCHLIK (4) 650 g ™ 25 min. Nach etwa 15 Minuten wenden
TOASTBROT 9 Scheiben ] 3,5 min. Nach der Hélfte der Toastzeit wenden
GNOCCHI ALLA . C .
ROMANA (Uberback-| 1500 g | 15 min. Die Form.auf den in die mittlere Schiene (2)
ene GrieBklsBchen) eingeschobenen Rost stellen

Da Fisch nicht fett ist, kann er direkt auf der Fettpfanne gi‘egri”t werden. Er ist gar, wenn er sich leicht mit
der Gabel zerteilen ldsst. Dinne Fischfiletscheiben brauchen nicht umgedreht zu werden.

Zum perfekten Rosten des Brots verteilen Sie die Brotscheiben wie auf der
nebenstehenden Abbildung dargestellt auf dem Rost, d.h. lassen Sie auf
dem Rost auf allen vier Seiten 2 cm Freiraum.

I

2cm tH

2cm

71
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

2.5 - GRILLEN MIT DREHSPIESS

1

Die Funktion DREHSPIESS
anwdhlen, dazu die Taste
PROGRAM (7) dricken, bis
die Kontrolllampe (14)
aufleuchtet. Am Display
erscheint die Anzeige r ot. |

Die Taste TIMER (9) driicken.
Am Display erscheint die
Anzeige 100

N
Ay

ADJUST.

Mit den Tasten “-* (12) und “+”
(18) die Garzeit (maximal 3
Stunden) einstellen. Die Taste
langer als zwei Sekunden
gedriickt halten, um die Zeit
schnell vor- bzw. zuriick zu
stellen. Mit jedem Tastendruck
wird die Zeit um eine Minute
erhdht, bzw. verringert.

& STOP/CANCEL START <>

72

B |

Die Taste START (17) drick-
en. Sobald START gedrijckt
wird, wird die gewdhlte Zeit
um eine Minute verringert.
Der Backofen beginnt mit
dem Countdown. Nach
Ablauf der eingestellten Zeit
ertdnen 4 Summtdne und das
Display wechselt wieder zum
Anzeigemodus “Standby”
(mit Anzeige der Uhrzeit,
sofern vorher eingestellt).

Wenn keine Garzeit eingestellt wird (also die Punkte 2 und 3 tbersprungen werden), wird am Display
der Ablauf der voreingestellten Zeit 1:00 (1 Stunde) angezeigt.

Die eingestellte Zeit kann veréindert werden, dazu brauchen nur die Punkte 2 und 3 wiederholt werden.

Der Countdown startet automatisch 3 Sekunden nach der letzten Einstellung.

Wenn innerhalb 3 Minuten nach der letzten Einstellung nicht die Taste START (17) gedriickt wird, kehrt
der Prozessor wieder in den Standby-Status zuriick.
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Diese Funktion ist ideal fir die Zubereitung von Héhnchen am Spief3, Gefligel aller Art, Schweine- und
Kalbsspief3braten.

Das Grillen mit dem Drehspief3 eignet sich fir Speisen mit einem Gewicht von bis zu 3,5 kg. Fir hshere
Gewichte empfehlen wir das Garen mit Umluft.

FolgendermaBen vorgehen:

Das Grillgut auf den Drehspief3 (M) stecken und mit den Die DrehspieBhalterungen (N) in die Offnungen an der
dafiir vorgesehenen Halteklammern blockieren (fir ein Fetipfanne stecken.
optimales Ergebnis mit Faden festbinden).

Abb. 7 Abb. 8

Den Drehspief3 an den Halterungen einhéngen. Die Fettpfanne mit dem Grillgut in die untere Schiene (3)
einschieben, dazu die Drehspiefhalterungen (N) etwas
nach links biegen.

Die Spitze des SpieBes 1 muss nach vorne gerichtet sein.

Nach Einschieben der Fettpfanne den Drehspief3 in seinen Die Tir wie auf der Abbildung dargestellt anlehnen.
Sitz schieben (D), dazu die Drehspie3halterungen (N)
nach rechts biegen.
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

2.6 - WARMHALTEFUNKTION

1 Die WARMHALTEFUNKTION
anwdhlen, dazu die Taste
PROGRAM (7) dricken, bis

die Kontrolllampe (15)
aufleuchtet. Am Display wird

(]
(]
A

die  Temperatur 507

angezeigt.

Die Taste TIMER (9) driicken.
Am Display erscheint die

1-Mn
Anzeige 100. oy

ADIUST 3 Mit den Tasten “-” (12) und “+”
(1 8)ddie) Gorzelit (maximal 3
Stunden) einstellen. Die Taste
lénger als zwei Sekunden ":": 3" "

gedriickt halten, um die Zeit
schnell vor- bzw. zuriick zu
stellen. Mit jedem Tastendruck
wird die Zeit um eine Minute
erhdht, bzw. verringert.

4 Die Taste START (17) dricken.

& STOP/CANCEL START > So GEZ_I START eerccEd wirg,

wird die gewdhlte Zeit um eine

Q inute verringert. Der Back-

ofen beginnt mit dem Count-

own. Nach  Ablaut der

eingestellten ﬁelci erténen 4

Summténe und das Display

wechselt Medﬁr zum Anzeige-

odus “Standby” F(mlt Anzeige

er Uhrzeit, sofern vorher
eingestellt).

c2
m
o

e Fir diese Funktion die unterste Einschubhshe verwenden (siehe Seite 63)

® Wenn keine Zeit eingestellt wird (also die Punkte 2 und 3 Gbersprungen werden), wird am Display der
Ablauf der voreingestellten Zeit 1:00 (1 Stunde) angezeigt.

* Die eingestellte Zeit kann veréindert werden, dazu brauchen nur die Punkte 2 und 3 wiederholt werden.
Der Countdown startet automatisch 3 Sekunden nach der letzten Einstellung.

® Wenn innerhalb 3 Minuten nach der letzten Einstellung nicht die Taste START (17) gedriickt wird, kehrt
der Prozessor wieder in den Standby-Status zuriick.

Mit dieser Funktion kénnen bereits fertige Speisen fir kurze Zeit warm gehalten werden, ohne dass sie
verkochen. Halten Sie die Speisen nicht zu lange warm und benutzen Sie diese Funktion nicht, um kalte oder
tiefgefrorene Speisen zu erwdirmen.

WARMHALTEN VON SPEISEN

Die Fettpfanne oder den Rost in die Schiene 3 einschieben und wie auf der Abbildung auf Seite 63
dargestellt eine Ofenform darauf stellen (sofern vorgesehen kann auch das mitgelieferte Lasagneblech
benutzt werden). Die Speisen sollten nicht zu lange im Backofen warmgehalten werden, weil sie sonst aus-
trocknen kénnten (diesbeziiglich wird empfohlen, die Ofenform mit Alufolie oder Backpapier abzudecken).

74
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

2.7 - AUFTAUFUNKTION
®

1 Die AUFTAUFUNKTION
anwdhlen, dazu die Taste
PROGRAM (7) dricken, bis

die Kontrolllampe (16) [
aufleuchtet. Am Display

L
(N
-

O
2 [
P rocram %
e

erscheint die Anzeige o EF .

Die Taste TIMER (%) dricken.

Am Display erscheint die " N
Anzeige 100. Uy
ADJUSL 3 Mit den Tasten “-“ (12) und “+”
(18) die Garzeit (maximal 3
Stunden) einstellen. Die Taste
lénger als zwei Sekunden M-M
gedriickt halten, um die Zeit - g
— schnell vor- bzw. zuriick zu
stellen. Mit jedem Tastendruck
wird die Zeit um eine Minute
erhdht, bzw. verringert.
©) STOP/CANCEL START > 4 Die Taste START (17) drijcken.

Sobald START gedriickt wird, wird
die gewdhlte Zeit um eine Minute -
verringert. Der Backofen beginnt - _‘ (]
mit dem Counfdown. Nach Ablauf -_14
er eingestellten Zeit ertonen 4
Summtdne und das Display wech-
selt wieder zum Anzeigemodus
“Standby” (mit Anzeige der
Uhrzeit, sofern vorher eingestell).

* Wenn keine Auftauzeit eingestellt wird (also die Punkte 2 und 3 Gbersprungen werden), wird am Dis-
Bloy der Ablauf der voreingestellten Zeit 1:00 (1 Stunde) angezeigt.

¢ Die eingestellte Zeit kann veréindert werden, dazu brauchen nur die Punkte 2 und 3 wiederholt werden.

Der Countdown startet automatisch 3 Sekunden nach der letzten Einstellung.

® Wenn innerhalb 3 Minuten nach der letzten Einstellung nicht die Taste ST?A\RT (17) gedriickt wird, kehrt

der Prozessor wieder in den Standby-Status zuriick.

Die aufzutauenden Speisen direkt auf den in Schiene 2 eingeschobenen Rost (1) legen. Die FETTPFANNE (H)
in Schiene 3 einschieﬁen, um das wahrend des Auftauens heraustropfende Wasser aufzufangen (siehe Seite
63). Portionen und Stiicke von rohem Fleisch, Gefligel und Fisch, Suppen, Obst oder eingefrorene Reste
taven auf diese Weise schneller auf als auf einer Arbeitsflciche oder im Kishlschrank.
Taven Sie nur Stiicke oder Portionen auf, die klein genug sind, um in einer Stunde oder weniger aufzu-
taven, und achten Sie darauf, dass die Speisen nicht die Raumtemperatur erreichen. Aufgetaute Speisen,
ieﬂzu |arige bei Raumtemperatur gehalten werden, kénnen schéidlich sein. Grof3e Portionen im Kihlschrank
auftauen lassen.

AUFTAUEN

Schieben Sie den Rost in Schiene 2, und die Fettpfanne in Schiene 3 ein, wie auf der Abbildung auf Seite
63 dargestellt. Die aufzutauenden Speisen werden direkt auf den Rost gelegt. Falls dies aus praktischen
Griinden nicht méglich sein sollte (zum Beispiel bei Hackfleisch, das nocﬁ Auftauen durch den Rost fallen
kénnte), werden die Speisen auf einen ofentfesten Teller gelegt und dieser auf den Rost gestellt (in diesem
Fall braucht die Fettpfanne nicht benutzt zu werden).

o
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Kapitel 2 - Bedienung und Einstellung der Funktionen

2.8 - PIZZAFUNKTION

Dieser Backofen wurde von “De Longhi” mit einer Spezialfunktion fiir die Zubereitung von Pizza programmiert. Das
Programm eignet sich sowohl fir frische als auch fir tiefgekihlte Pizzas. Die Pizza kann auf dem Pizzablech “De
Longhi” gebacken werden.

Wichtiger Hinweis: Schieben Sie die Pizza immer in die unterste Schiene ein (siehe Seite 62). Mit dem Pizzapro-
gramm braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden.

@%@ 1 Die Taste PIZZA (8) driicken

und das gewiinschte Pro-

gramm wdhlen (siehe nach- P
stehende Tabelle). Am Dis-
play erscheint die Anzeige
//P;,//I //F,c-,// oder IIP:-’II.

2 Die Taste START (17) drijcken.

@ soprancL g Sobald START gedriickt wird, wird

Q ie gewéihhe eit um eine Minute

verringert. Der Backofen beginnt

mit dem Countdown. Nach Ablauf

der eingestellten Zeit ertdnen 4

Summidne und das Display wech-

selt wieder zum Anzeigemodus

“Standby” (mit Anzeige der
Uhrzeit, sofern vorher eingestell).

_ = 3 Wenn die Backzeit verldngert
() werﬁlen (s)ofll, so|cdng<_a|_ die 'I}')I;j\ég
AND noch im Ofen ist, die Taste
k\l 9) driicken und durch mehrma- '3 9

C

0

0
w

LA

iges Driicken der Taste “+” (18)
d?e gewinschte Zeit hinzufiigen
(maximal 5 Minuten).

*  Wenn innerhalb 3 Minuten nach der letzten Einstellung nicht die Taste START (17) gedriickt wird, kehrt der Prozessor wieder
in den Standby-Status zuriick.
¢ DerBackvorgang kann jederzeit durch Driicken der Taste STOP/CANCEL (11) unterbrochen werden.

HINWEISE UND TIPPS FUR DAS BACKEN VON PIZZA

e Wenn der Ofen bereits warm ist (zum Beispiel wenn mehrere Pizzas nacheinander gebacken werden),
reduziert/reguliert der Prozessor automatisch die Backzeit.

Legen Sie die Pizza immer auf das spezielle PIZZABLECH (L) und schieben Sie das Blech in Schiene 3 ein.
Tiefgekiihlte Pizza: Nehmen Sie die Pizza aus der Packung und legen Sie sie direkt auf das PIZZABLECH (L).
Hausgemachte Pizza aus frischem Hefeteig; Legen Sie die Pizza auf das PIZZABLECH (L), das Sie zuvor gut
eingefettet oder mit Backpapier ausgelegt Eaben. Mozzarella oder Weichkase sollten erst fiinf Minuten vor
Enc?e der Backzeit hinzugefiigt werden; auf diese Weise schmilzt der Kéise perfekt ohne zu verbrennen.
Wahlen Sie das am besten geeignete Programm anhand der nachstehenden Tabelle.

Das Resultat kann unterschiedlicﬂ ausfallen, wéhlen Sie die Einstellungen nach Geschmack.

DISPLAYANZEIGE HINWEISE/TIPPS
P1 Ideal fir kleine Tiefkihlpizzas (150-300 gr)
P2 Ideal fir mittelgrof3e Tiefkihlpizzas (350-600 gr)
P3 Ideal fir grof3e Tiefkihlpizzas (iber 600 g) und fir hausgemachte Pizzas.

ZWEI PIZZAS GLEICHZEITIG BACKEN

Hinweis: Das Spezialprogramm fir Pizza eignet sich zum Backen von jeweils nur einer Pizza gemdf3 obenstehenden
Anleitungen. Um zwei Pizzas gleichzeitig zu backen, kann daher nicht das Spezialprogramm verwendet werden.

Wenn Sie sich an folgende Anleitungen halten, kénnen dennoch ausgezeichnete Resultate erzielt werden:

Legen Sie eine Pizza auf das in Schiene 3 eingeschobene Blech und die andere auf den in Schiene 2 eingeschobenen
Rost. Wahlen Sie die Umluftfunktion (nicht das Spezialprogramm fiir Pizza) und HEIZEN Sie den Backofen auf 180°C
VOR. Vertauschen Sie die Pizzas nach 15 Minuten Backzeit und lassen Sie sie fir weitere 10-15 Minuten im Ofen.

o
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KAPITEL 3 - REINIGUNG UND PFLEGE

3.1 - REINIGUNG UND PFLEGE

Vor der Reinigung des Backofens muss immer der
Netzstecker gezogen werden. Dieses Gerdt wurde so
konzipiert und gebaut, dass lhre persénliche Sicherheit
gewdhrleistet ist. Um einen sicheren Betrieb zu garantieren,
muss vermieden werden, dass sich im Gerdt Fett und
Speisereste ansammeln

Um die Reinigung zu erleichtern, ist der Backofen innen mit
einer Spezialemaillierung beschichtet, an dem keine
Spritzer und Speisereste haften bleiben. Reinigen Sie den
Backraum auf keinen Fall mit Putzschwdmmen aus
Stahlwolle.

Es kdnnten sich Teile 18sen und in Berihrung mit
elektrischen Komponenten kommen, dies kénnte die Gefahr
von elektrischen Schlégen zur Folge haben.

Fir die Reinigung der Glastir Glasreiniger oder ein
feuchtes Tuch benutzen. Mit einem trockenen Tuch
abtrocknen. Fiir die Reinigung der Aufenseite ein mit
Seifenwasser angefeuchtetes Tuch benutzen. Fir
hartnéckige Flecken kann ein nicht scheuernder
Flussigreiniger oder Spray benutzt werden.

Keine Putzschwémme aus Stahlwolle benutzen, da diese
die Oberfldchenbeschichtung beschadigen kénnten.
Entfernen Sie Reinigerriickstéinde immer durch Nachreiben
mit einem trockenen Tuch.

Ziehen Sie das Krimelblech (G) vom Ofenboden heraus
(siche Abbildung 11) und spiilen Sie es von Hand. Wenn
sich der Schmutz nur schwer 16st, das Blech mit warmem
Seifenwasser abspiilen und falls erforderlich leicht scheuern
ohne zu kratzen.

Um die Reinigung des Backraums zu erleichtern, kann das
obere Heizelement (A) nach unten geklappt werden. Dazu
an dem Haken, mit dem es befestigt ist, ziehen (C)
(Abbildungen 12-13)

WICHTIG: Nach der Reinigung das Heizelement wieder
korrekt anbringen und befestigen (Abb. 14). Der Backofen
darf nicht mit nach unten geklapptem Heizelement
benutzt werden.

INNENBELEUCHTUNG

Wenn der Ofen in Betrieb ist, ist die Innenbeleuchtung (B)

immer eingeschaltet. Um die Lampe zu wechseln, folgen-

dermafen vorgehen:

e Gerdit vom Netzstecker trennen

e Die Schutzabdeckung aus Glas (X) gegen den
Uhrzeigersinn aufschrauben und die Lampe (Y) durch
eine gleichartige ersetzen (siehe Abb. 15). Die Schutz-
abdeckung (X) wieder zuschrauben.

N.B. Wenn die Lampe durchgebrannt ist, kann der Ofen

trotzdem benutzt werden.
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