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KAPITEL 1 - ALLGEMEINES

1.1 - BESCHREIBUNG DES OFENS UND DER ZUBEHORTEILE

O@TMmMOUN®>

Heizelement Oberhitze H Funktionswdhlschalter
Innenbeleuchtung (falls vorgesehen) I Bedienungsblende
Seitenschienen L Heizelement Unterhitze
Steckverbinder M Glastir
Thermostat-Drehschalter N Fettpfannen

Kontrolllampe Thermostat O Roste

EIN/AUS-Schalter und Timer P Entnehmbares Heizelement

SITZ DES ENTNEHMBAREN HEIZELEMENTS

Bei Nichtbenutzung des entnehmbaren
Heizelements (P), kann es wie in der neben
dargestellten Abbildung wieder an seinem Platz
unter dem Ofen untergebracht werden.

SEITENSCHIENEN
Der Ofen verfigt Gber 3 Schienen zur
Positionierung der Backbleche und Roste \\ .
auf verschiedenen Einschubhdhen. \ Schiene 1
Schiene 2 dient auch zur Einfﬁhrung des Schiene 2
entnehmbaren Heizelements fir die = /
Funktion ,Gleichzeitiges Garen oder \ Schiene 3
Braten auf zwei Ebenen”, siche Seite N chiene
46, — —
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1.2 - UBERSICHTSTABELLE

o

kapitel 1 - Allgemeines

PROGRAMM

POSITION DES
FUNKTIONS-
WAHLSCHALTERS

POSITION DES
THERMOSTAT-
DREHSCHALTERS

POSITION DES
ROSTS UND DER
ZUBEHORTEILE

HINWEISE/TIPPS

WARMHALTEN
VON SPEISEN

60°

—

Wenn die Speisen ldnger
als 20-30 Minuten war-
mgehalten werden sollen,
ist es ratsam, sie mit
Alufolie abzudecken,
amit sie nicht zu sehr
austrocknen.

DELIKATEBACKVORGANGE

60°- 240°

Eehr enden dSieh. glie
e sie "%i}’e?kt ol die

iene; Sledle«r)Q;
Bfeh ben tezlenn,c| as. Sie
gufd m ﬁcisﬁ omflgn-
feren eg)ehn a |§)uu er
unteren Schiene).

untere S

BACKEN UND
BRATEN

60°- 240°
(siche Tabelle Seite
45)

Verwenden Sie die
Fettpfanne und schieben
Sie sie direkt in die
Schiene; sie kénnen auch
ein anderes Blech
benutzen, das Sie auf
dem Rost positionieren.

GRILLEN UND
GRATINIEREN
VON SPEISEN

h A A 4

h 4 4 4

Ideal fir alle typischen
Grillgerichte; Hamburger,
Bratwurst, Schaschlik, Toast
usw. Die Speisen direkt auf
en Rost legen. Die
Fettpfanne féingt eventuell
heruntertropfendes Fett auf.

Ideal fiir all jene Gerichte,
ie nur gratiniert werden
sollen (z.B. Gratinierte
Jakobsmuscheln, usw.). In
diesem Fall wird das
Behdltnis (mit Inhalt) direkt
auf den Rost geschoben.

GLEICHZEITIGES
GAREN ODER
BRATEN AUF 2

EBENEN

60°- 240°

Verwenden Sie die 2 Roste
(O) nur in dem Fall, in
dem Sie 2 tiefgekihlte
Pizzas auftauen wollen.
Fir alle anderen Speisen
verwenden Sie bitte die
Fettpfannen (N).

ROSTEN

oV

h 4 4 4

A

cv@0-0-0--000> - -O-0~ -0~ - e

Ideal fir das Résten von
Brot, fur die Zubereitung
von gerosteten
Brotschnitten

40
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kapitel 1 - Allgemeines

1.3 - TECHNISCHE MERKMALE

Befriebsspannung . . .. .. siehe Typenschild
Max. Stromaufnchme ... L siche Typenschil
ENERGIEVERBRAUCH (geméf3 CENELEC-Norm HD 376)

Aufheizen auf 200°C . .. 0,20 kWh
Beibehalten der Temperatur von 200°C fir eine Stunde . .. ............. 0,70 kWh
Gesamtverbrauch . .. ... ... 0.90 kWh

Dieses Gerdit entspricht der EWG-Richtlinie 89/336 in Bezug auf die elektromagnetische Kompatibilitéit.
Materialien und Gegenstéinde, die mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen, entsprechen den
Vorschriften der EWG-Richtlinie.

1.4 - WICHTIGE HINWEISE

1. Dieser Backofen ist fir das Garen von Speisen ausgelegt. Er darf weder fir andere Zwecke verwendet, noch auf

irgend eine Art und Weise veréindert oder umgeristet werden.

Dieses Geréit darf nicht unbeaufsichtigt von Kindern oder dazu nicht féhigen Personen benutzt werden.

Lassen Sie den Ofen niemals wc’ihreng der Réstefunktion unbeaufsichtigt, da das Brot anbrennen kann.

Kontrollieren Sie vor dem Gebrauch, dass das Gerdit withrend des Transports nicht beschédigt wurde.

Vor der ersten Inbetriebnahme des Oifens, entfernen Sie bitte das in ihm enrﬁahene Papiermaterial wie z.B. Schutzkartons,

Beiblatter, Plastiktiiten, usw.

Vor dem Einstecken des Steckers in die Steckdose, iiberpriifen Sie bitte, ob:

ie Netzspannung dem auf dem Typenschild angegebenen Wert entspricht; das
Typenschild finden Sie auf der Unterseite des Gerdits;

ie Steckdose ber eine Mindestleistung von 10 A verfiigt und ausreichend

eerdet ist:

gie Herstellerfirma Ubernimmt keine Haftung, falls diese

Unfallverhiitungsvorschrift nicht beachtet wird.

7. Reinigen Sie alﬁe Zubehérteile, mit Ausnahme des entnehmbaren Heizelements
(P), vor deren Verwendung sorgfdltig.

8. Tauchen Sie das entnehmbare Heizelement (P) nicht in Wasser; sollte es
schmutzig sein, so siubern Sie es mit einem feuchten Tuch.

9. Versuchen Sie nicht, Metallgegenstinde wie Gabeln, Messer, usw. in die Locher
des Steckverbinders des entnehmbaren Heizelements (D) zu stecken.

10. Stellen Sie das Gerét auf einer waagrechten Fléiche auf einer Hshe von min-
destens 85 cm und auBerhalb der Reichweite von Kindern auf. Stellen Sie das
Gerdit nicht unter oder neben Vorhéinge oder andere entflammbare Materialien.

11. Wahrend des Betriebs konnen an der Tir oder an der AuBenseite des Ofens
hohe Temperaturen entstehen: fassen Sie das Gerdt nur an den Griffen und
Drehschaltern aus Kunststoff an. Stellen Sie keine Gegenstiinde auf den Ofen,
wenn dieser in Befrieb ist. Keine Gegenstinde auf den Ofen stellen.

12. Es wird darauf hingewiesen, das entnehmbare Heizelement und die entsprechende Halterung nicht sofort nach
einem Back- oder Garvorgang zu berihren. Lassen Sie den Ofen abkiihlen, bevor Sie es handhcﬁben und wieder an
seinem Platz unterbringen.

13. Wenn die Backofentiir gedffnet ist, bitte folgendes beachten:

- nicht mit schweren Gegenstéinden auf die Tur driicken oder den Griff zu stark nach unten ziehen.

- niemals auf der gedfineten Tirfliiche schwere oder heif3e Pfanne oder Bleche, die gerade aus dem Ofen kommen, abstellen.

14. Das Gerét nicht transportieren, wéihrend es in Betrieb ist.

15. Einstellungen, Reparaturen und Kabelwechsel sind einzig von vom Hersteller autorisiertem Personal oder von dessen
Kupclil‘epdﬁenst vorzunehmen. Eventuell von nicht qualifiziertem Personal durchgefilhrte Reparaturen kénnen

eféihrlich sein.

16. Zum Ausschalten des Ofens, den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) auf ,0” stellen.

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem ersten Gebrauch 15 Minuten lang auf, stellen Sie den Thermostat hierzu auf die
hochste Temperatur. Dies beseitigt den Geruch nach ,Neuem” und etwas Rauch, welche die vor dem Transport auf den
Heizelementen aufgebrachten Schutzsubstanzen entwickeln. Den Raum wihrend dieses Vorgangs gut liiften.

ACHTUNG: Nachdem Sie das Gerdit ausgepackt haben, Gberpriifen 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 hingewiesen, wihrend dem
Handling bzw. Gebrauch des Gertes sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden, die Tir zuzuschlagen, heftig anzus-
tofen und kalte Flijssigkeiten auf das Glas des warmen %erdtes zu giefen.

o

O ko
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KAPITEL 2 BEDIENUNG DES OFENS UND BACK- UND

BRATTABELLEN

2.1 - BEDIENUNG DER SCHALTUNGEN

e THERMOSTAT-DREHSCHALTER (E)

Schalten Sie die gewiinschte Temperatur wie folgt ein:

Zum Warmhalten von Speisen: Thermostat-Drehschalter auf 60°C stellen.

Zum Braten bzw. Backen: Thermostat-Drehschalter auf die gewiinschte
Temperatur zwischen 60°C und 240°C stellen.

Fir alle Grillvorgdnge: Thermostat-Drehschalter auf E] stell en.

EIN/AUS-SCHALTER UND TIMER (G)

Zum Einschalten des Backofen s und zur Programmierung der Back- bzw.
Bratzeit: Den Schalter im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Zeit drehen
(max. 120 Minuten). Bei Ablauf der eingestellten Zeit ertént ein Signalton
und der Backofen schaltet sich automatisch aus.

Zum Ausschalten des Backofens: Den Schalter wieder auf ,0” stellen.

Zum Einstellen von Back —bzw. Bratzeiten unter 10 Minuten, den Timer zuerst
bis zum Endanschlag drehen und dann auf die gewiinschte Zeit stellen.

FUNKTIONSWAHLSCHALTER (H)

Mit diesem Schalter kénnen Sie die verschiedenen Funktionen des Backofens
anwdhlen, namlich:

RARZE 2

(nur Ober- und Unterhitze in Betrieb)

(L] DELIKATEBRAT- UND BACKVORGANGE

(nur Unterhitze in Betrieb)

42

o

[:] BRATEN UND BACKEN IM OFEN UND WARMHALTEN VON SPEISEN

E] GLEICHZEITIGES GAREN ODER BRATEN AUF ZWEI EBENEN

(oberes und unteres Heizelement + mittleres entnehmbares Heizelement in Betrieb)
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

FESFT | @ GRILLEN

(nur Oberhitze auf héchster Leistungsstufe in Betrieb)

W @ RéSTEN
i ﬁ i (oberes Heizelement und mittleres entnehmbares Heizelement auf hochster

Leistungsstufe)

e KONTROLLLAMPE THERMOSTAT (F)

Die Kontrol”ampe leuchtet auf, wenn der Backofen aufheizt und erlischt, wenn er
die eingestellte Temperatur erreicht hat.

2.2 - TIPPS ZUM GEBRAUCH

e Zum Braten bzw. Garen auf einer und auf zwei Ebenen, sowie fir “empfindliche” Back- und
Bratvorgéinge, sollte der Backofen stets fiir etwa 10 Minuten vorgeheizt werden, um beste Ergebnisse zu
erzielen.

e Die Back- und Bratzeiten richten sich nach der Beschaffenheit der Produkte, nach der Temperatur der
Lebensmittel und nach dem personlichen Geschmack eines jeden. Die in den Tabellen angegebenen
Zeiten sind Richtwerte, die verdndert werden kénnen und bei denen nicht die Vorheizzeit des Ofens
einkalkuliert ist.

e Zum Backen und Braten von Tiefkithlprodukten richten Sie sich bitte immer nach den auf der
Produktpackung angegebenen Zeiten.

43
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

2.3 - EINSTELLEN DER FUNKTIONEN

o WARMHALTEN VON SPEISEN C]

Mit dieser Funktion kénnen Sie die Speisen solange bis zum Servieren
warm halten. Die Speisen sollen nicht zu lange im Backofen warmge-
halten werden, weil sie sonst austrocknen kénnten (diesbeziiglich wird
empfohlen die Pfanne mit Alufolie oder Backpapier abzudecken).

Die Fettpfanne oder den Rost (mit einer Pfanne) auf die Schiene 3 ein-
schieben, siehe Abbildung neben.

Drehen Sie den Funktionswahlschalter (H) in Position C] .

Drehen Sie den Thermostat-Drehschalter (E) in Position 60°C.

Den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) auf die gewiinschte Zeit drehen.
Bei Ablauf der eingestellten Zeit ertént ein Signalton; falls der
Warmhaltevorgang vor Ablauf der eingestellten Zeit beendet werden
sollte, stellen Sie bitte den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) von Hand
auf ,0”.

o DELIKATE BRAT - UND BACKVORGANGE [_]

Diese Funktion eignet sich fir Gebéck und Torten mit Zuckerguss.
Optimale Ergebnisse erzielen Sie auch zum Garen von Speisen von
unten her oder fir Brat- oder Backvorgéinge, fir die vor allem untere
Hitze erforderlich ist. Die Fettpfanne oder den Rost (mit einer Pfanne)

auf die Schiene 3 einschieben, siehe Abbildung neben.
Drehen Sie den Funktionswahlschalter (H) in Position Q

Stellen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (E) die gewiinschte

Temperatur in.

Den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) auf die gewiinschte Zeit drehen.
Bei Ablauf der eingestellten Zeit ertdént ein Signalton; falls der
Warmhaltevorgang vor Ablauf der eingestellten Zeit beendet werden
sollte, stellen Sie bitte den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) von Hand
auf ,0”.
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

e BACKEN UND BRATEN IM OFEN

Drehen Sie den Funktionswéhlschalter (H) auf C] .

Stellen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (E) die gewiinschte
Temperatur ein.

Drehen Sie den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) auf die gewiinschte
Zeit.

Warten Sie, bis der Backofen die voreingestellte Temperatur erreicht
hat (die Kontrolllampe erlischt) und stellen Sie dann Form bzw. Blech
mit Inhalt auf den bereits eingefiigten Rost. Ist das Brat-/Backgut
hingegen in der Feftpfanne untergebracht, schieben Sie diese direkt
auf die Schiene (hierzu verweisen wir auf die unten abgebildete
Tabelle). Bei abgeschlossenem Back- bzw. Bratvorgang ertént ein

Signalton.

REZEPTE MENGE J:::?c?-lim;z B’;‘::;Zléﬁ') mmw HINWEISE UND TIPPS
FRISCHE PIZZA 400 g 240°C 25 min. 3 Fettpfanne verwenden (N)
QUCHELORRANE | 600g | 200C | asmin | 3 |y Piefepbmellcteen
TIEFGEKUHLTE PIZZA 300g 240°C 10 min. 2 Di'e“;’eﬁiﬁ)dfggn'i"(s,ﬁlﬂﬁgg;g”F die
LASAGNE 1500 g 200°C 40 min. 3 Dus Blech direkt auf den Rost (O schisben
CANNELLONI 2300 g 200°C 40 min. 3 Dass Blech direkt auf den Rost (O) schieben
GANZESHAHNCHEN | 1500g |  220°C 90 min. 3 it iner Gabel indchery domitdos Feltherws
SCHWEINEBRATEN 15009 | 220°C 90 min. 3 ﬁﬁﬂf&iﬁ%ﬂ&é’:ﬁ%ﬁéﬁ%@i e
HACKBRATEN 1000 g 200°C 60 min. 3 Direkt in die Feffofanne legen.
SfUCKE ZERiEGT || 10009 | 200°C | 6Omin 3| Ve e eiod
SEEBARSCH IN SALZ 900 g 190°C 40 min. 3 Do e e e et ™ ™
EREI?SASEKENE GOLD- 1000 g 190°C 40 min. 3 Kann dg:ttoiggﬁrvtgr i?]nne (N)
FORELLE IN FOLIE 800 g 190°C 40 min. 3 In F0|;ee "vgék:lr; l(J'r“l.jl g;ﬁ(ketri\n der
EEARURIREN | 1700g | 20 | omn | o | PBegigmiei©
ZUCCHINIMITTHUNFISCH | 1000 g 200°C 40 min. 2 Die Fefipfanne yerwenden g(ygé?"
KARTOFFELGRATIN 1500 g 200°C 40 min. 2 Das Blecigc L;fe ggg Rost (O)
APPLE PIE 1000 g 190°C 90 min. 3 Das Kuchegblech puf den Rost
MUFFINS 600g | 200°C | 18min. 2 e el posiionioren. ©

Zum Vorheizen kalkulieren Sie zu der angegebenen Back- bzw. Bratzeit 10 Minuten hinzu.

45
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

o GLEICHZEITIGES GAREN ODER BRATEN AUF ZWEI EBENEN [Z]

Das entnehmbare Heizelement (P) wie in der Abbildung unten dargestellt in die mittlere Schiene (2) ein-
schieben. Sicherstellen, dass die Steckerstifte des entnehmbaren Heizelements korrekt und ganz in den
entsprechenden Steckverbinder (D) gesteckt sind.

Den Funktionswahlschalter (H) auf Position drehen.

Mit dem Thermostat-Drehschalter (E) die gewtnschte Temperatur einstellen.

Den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) au?die gewiinschte Zeit stellen.

Warten Sie ab, bis der Ofen die eingestellte Temperatur erreicht hat (die Kontrolllampe schaltet sich aus),

dann schieben Sie die 2 Fettpfannen oder Roste in die Schienen 1 und 3. Bei Ende des Garvorgangs ertont

ein Signalton.

Bei Ende des gleichzeitig durchgefihrten Gar- oder Bratvorgangs auf zwei Ebenen:

* Den Thermostat-Dreﬂschqher (E) wieder auf Position “e” bringen; wenn der Gar- bzw. Bratvorgang vor
Ablauf der eingestellten Zeit beendet sein sollte, stellen Sie bitten den EIN/AUS-Schalter und Timer (G)
wieder auf Position ,0”.

* NIEMALS das entnehmbare Heizelemente (P) als direkte Ablage benutzen, sondern stets die mitgeliefer-
ten Roste und Fettpfannen in die Schienen 1 und 3 einfihren.

Lassen Sie den Ofen abkihlen, bevor Sie das Heizelement (P) herausnehmen und wieder an seinem
Platz unterbringen.

REZEPTE MENGE ;:::2’3%; B‘;‘::;Zléﬁ') mmw HINWEISE UND TIPPS
FRISCHE PIZZA 1000g | 240°C 30 min. Tund3 | Die 2 migelieferten fefipfannen (N)
TIEFGEKUHLTE PIZZA 600 g 240 °C 12 min. 1und3 | Die2migelicferien Roste (O) ver
QUICHE LORRAINE 1400g | 200°C | 40min. | 1und3 | Die2mitgelicferien fefipfannen (N)
;'I'EAI\QHLIIE\I(S;I'HEN IN STUCKE | 1 400 g 220 °C 60 min. 1und 3 Die 2 mitge|ivee|:enr;grr1]£:ri:‘pfannen (N)
SPIESSE 1200g | 220°C 45 min. lund3 | Die2migelieferien Fefipfonnen (N)
D NN | 14009 | 220°C 60 min. 1und3 | Die2mitgelieferton fefpfannen (N)
BRATKARTOFFELN 1200g | 220°C | 60 min. Tund3 | Die2mitgelieferton Fettpfannen (N)
GEBACKENE GOIDBRASSE | 2000 | 200°C | 40 min. lund3 | Die2migeliferten Fefipfannen (N)
ZUCCHINIMITTHUNFISCH | 2000 | 200 °C 45 min. lund3 | D2 mitgelieferten Fetpfannen (N)
MURBTEIGKUCHEN 1500g | 200°C | 45min. | qund3 | Die2migelieferton Fefipfannen (N)
MUFFINS 12009 | 200°C 20 min. 1und3 | Die2mitgelieferen Fefipfannen (N)

Zu den angegebenen Back- bzw. Bratzeiten kalkulieren Sie etwa 10 Minuten fir das Vorheizen hinzu.

o
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

® GRILLEN UND GRATNIEREN VON SPEISEN [i']

Diese Funktion ist ideal zum Grillen von Hamburgern, Koteletts, Frankfurter Wiirsten, Bratwiirsten, usw.

Auflerdem kénnen Sie diese Funktion zum Anbréunen von Speisen verwenden: Grieskléf3e, gratinierte
Jakobsmuscheln, usw.

Wie folgt vorgehen:

Das Grillgut direkt auf den Rost legen und die Fettpfanne (N), wie in Abbildung 1 dargestellt, in die mittlere
Schiene (2) einschieben. Die Tiir wie in Abbildung 2 anlehnen und nicht ganz schlieffen. Wir empfehlen
lhnen, ein Glas Wasser in die Fettpfanne (N) zu geben, um diese spéter leichter reinigen zu kdnnen und um
den vom verbrannten Fett verursachten Rauch zu vermeiden.

Drehen Sie den Funktionswdéhlschalter (H) auf die Position @
Drehen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (E) auf @
Stellen Sie den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) auf die gewiinschte Zeit.

Wichtig: Zum Erzielen optimaler Ergebnisse positionieren Sie das Grillgut so auf dem Rost (O), dass etwa
2 c¢m Freiraum zur Tir bleibt (sieche Abbildung 1).

Falls die bereits gegarten Speisen nur gratiniert werden sollen, stellen Sie das Blech direkt Gber den auf der
mittleren Schiene (2) eingeschobenen Rost; die Tir sollte wie in Abbildung 3 dargestellt nicht ganz
geschlossen werden. Bei abgeschlossenem Back- bzw. Bratvorgang ertént ein Signalton; falls Sie das
Grillgut vor Ablauf der eingestellten Zeit aus dem Ofen nehmen sollten, stellen Sie bitte den EIN/AUS-
Schalter und Timer (G) von Hand auf ,0”.
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

In der nachstehenden Tabelle einige nitzliche Tipps, um optimale Grillergebnisse zu erzielen.

THERMOSTAT-
REZEPTE MENGE DREHSCHALTER GRILLZEITEN HINWEISE UND TIPPS
SCHWEINEKOTELETTS
(4) 600 g E] 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden
- Mit einer Gabel einstechen, um das Fett heraus-
BRATWURSTE (12 i ¢
(12) 12009 E’] 25 min. treten zu lassen. Nach etwa 15 Minuten wenden
HAMBURGER (6) 700 g Ev] 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden
FRANKRFURTER
WURSTE (6) 500 g E] 10 min. Nach etwa 3-4 Minuten wenden
SCHASCHLIK (4) 650 g ['j 25 min. Nach etwa 15 Minuten wenden
.. . Das Blech auf den in der mittleren Schiene (2)
GRIESSKLOSSE 15009 @ 15 min. positionierten Rost stellen.
« ROSTEN &

Diese Funktion ist ideal fiir das Résten von Brot und zur Zubereitung von gerésteten Brotschnitten, usw.

Vorgehensweise:

Das entnehmbare Heizelement (P) auf die mittlere Schiene (2) einschieben, wie in Abbildung auf S. 46
dargestellt. Sicherstellen, dass die Steckerstifte des entnehmbaren Heizelements korrekt und ganz in den
entsprechenden Steckverbinder (D) gesteckt sind.

Legen Sie die Speisen, die Sie résten méchten, direkt auf den Rost
und schieben Sie diesen auf die Schiene 1. Die Tir wie in der
Abbildung dargestellt anlehnen.
Den Funktionswahlschalter (H) auf Position @drehen.
Den Thermostat-Drehschalter (E) auf Position @ drehen.
Den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) auf die gewiinschte Zeit
drehen.
Bei Ende des gleichzeitig durchgefihrten Réstvorganges auf zwei
Ebenen:
Den Thermostat-Drehschalter (E) wieder auf Position bringen;
wenn der Réstvorgang vor Ablauf der eingestellten Zeit beendet
sein sollte, stellen Sie bitten den EIN/AUS-Schalter und Timer
(G) wieder auf Position ,0".

Lassen Sie den Ofen abkihlen, bevor Sie das Heizelement (P)
herausnehmen und wieder an seinem Platz unterbringen.

"ot
L]

Fir ein korrektes Rosten des Brots, verteilen Sie die Brotscheiben
wie in der neben dargestellten Abbildung auf dem Rost, d.h.
lassen Sie auf dem Rost auf allen vier Seiten 2 cm Freiraum.

o
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KAPITEL 3 - REINIGUNG UND WARTUNG

Eine regelmdfige und héufige Reinigung vermeidet das Entstehen von Rauch und unangenehmen Geriichen
beim Backen.

Vor jeder Reinigung immer den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Das Gerdt nie ins Wasser eintauchen; nicht unter flieBendem Wasser abspilen.

Die Roste und Fettpfannen kénnen wie herkémmliches Geschirr entweder von Hand oder in der
Geschirrspiilmaschine abgewaschen werden.

Das entnehmbare Heizelement (P) niemals in Wasser tauchen; falls es verschmutzt sein sollte, so séubern
Sie es mit einem feuchten Tuch (sieche Abbildung 4).

Fir die Reinigung der AuBenseite des Ofens immer einen feuchten Schwamm benutzen. Keine Scheuermittel
verwenden, da diese die Oberfléichenbeschichtung (Lack oder Emaille) beschédigen kénnten. Achten Sie
darauf, dass kein Wasser oder Reinigungsmittel in die Schlitze auf der rechten Seite am Ofen gelangen.

Fir die Reinigung im Ofeninnern niemals korrosive Mittel verwenden und nicht mit spitzen oder scharfen
Gegenstdnden an den Waénden kratzen. Verwenden Sie ausschlieBBlich scheuverfeste flissige
Reinigungsmittel.

Versuchen Sie nicht, Gabeln, Messer oder spitze Gegenstinde in die Offnungen hinter dem Ofen oder in
die Locher des Steckverbinders des entnehmbaren Heizelements (D) zu stecken.

Um zur Reinigung leichter an die untere Wand im Ofen zu gelangen, das Heizelement der Unterhitze (L)
hochheben, indem Sie es zur rechten Wand hin anheben (siehe Abbildung 5).

Nach der Reinigung das Heizelement, wie in Abbildung 6 dargestellt, wieder auf seine Position zuriickbrin-
gen.

j
C:bji

INNENBELEUCHTUNG (falls vorgesehen)
Die Innenbeleuchtung (B) ist bei eingeschaltetem Ofen immer an. Zum Auswechseln der Glihlampe wenden

Sie sich bitte an vom Hersteller autorisiertes Fachpersonal oder an unseren Kundendienst.
Hinweis: Der Ofen kann auch bei defekter Glihbirne benutzt werden.

Abb. 6

Abb. 4
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