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KAPITEL 1 - ALLGEMEINES

1.1 - BESCHREIBUNG DES OFENS UND DER ZUBEHORTEILE

I @@ MmMmMmOUOO® >

Heizelement Oberhitze

Innenbeleuchtung (falls vorgesehen)

Haken fur das Heizelement

Sitz des Drehspiefes (falls vorgesehen)

Thermostat-Drehschalter
Kontrolllampe Thermostat
EIN/AUS-Schalter und Timer
Funktionswdahlschalter

Bedienungsblende

Heizelement Unterhitze
Krimelblech

Fettpfanne

Rost

Drehspief3 (falls vorgesehen)

ovozZz=xz" ~—

Drehspie3halterungen (falls vorgesehen)

/

—

KRUMELBLECH (M)

Schiene 1
Schiene 2

Schiene 3

Schiene fiir das Kriimelblech

Zur Gewdhrleistung des einwandfreien Betriebs des Gerdts und
zum Erzielen optimaler Back- bzw. Bratergebnisse, fiigen Sie
STETS das Kriimelblech (M) unten im Ofen an seinem Platz ein.
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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 lénger
als 20-30 Minuten war-
mgehohen werden sollen,
ist es ratsam, sie mit
Alufolie abzudecken,
damit sie nicht zu sehr
austrocknen.

BACKEN UND
BRATEN

60°-240°
(siche Tabelle Seite
41)

oppure

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

ein

GRILLEN UND
GRATINIEREN
VON SPEISEN

A A 4

"“QQ 0» - w°- °n ~ | SCHIENEN

Ideal fiir alle typischen
Grillgerichte;
Hamburger, Bratwurst,
Schaschlik, Toast, usw.
Die Speisen direkt auf
den Rost legen. Die
Feﬂpfonne fdngt eventuell
herunterlropfendes Fett
auf.

- @ -

Ideal fir dll jene Gerichte,
die nur gratiniert werden
sollen (z.B. Gratinierte
Jakobsmuscheln, usw.). In
diesem Fall wird das
Behdiltnis (mit Inhalt) direkt
auf den Rost geschoben.

GRILLEN MIT
DREHSPIESS (FALLS
VORGESEHEN])

[W

Ideal fir Héhnchen,
enere Gefligel,
chweinebraten, usw.

Wir empfehlen Ihnen ein

as Wasser in die

Fettpfanne zu geben, um

sie spater eichter reini-
en zu kénnen und um

gen vom verbrannten Fett
verursachten Rauch un

Geruch zu vermeiden.
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kapitel 1 - Allgemeines

1.3 - TECHNISCHE MERKMALE

Betriebsspannung .. ... ... siehe Typenschild
Max. Stromaufnchme .. ... L siche Typenschild
ENERGIEVERBRAUCH (geméif3 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 elekiromagnetische Kompatibilitét.
Materialien und Gegenstéinde, die mit den Nahrungsmitteln in Berihrung 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.

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

3. Kontrollieren Sie vor dem Gebrauch, dass das Gerdt wéhrend des Transports nicht beschédigt wurde.

4. Stellen Sie das Geréit auf einer waagrechten Fléche auf einer Hshe von mindestens 85 cm und auBer-
halb der Reichweite von Kindern auf.

5. 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 Gegenstinde auf den Ofen, wenn dieser in Betrieb ist.

6. Vor der ersten Inbetriebnahme des Ofens, entfernen Sie bitte das in ihm enthaltene Papiermaterial wie
z.B. Schutzkartons, Beiblatter, Plastiktiten, usw.

7. Vor dem Einstecken des Steckers in die Steckdose, Gberpriifen Sie bitte, ob:

- die Netzspannung dem auf dem Typenschild angegebenen Wert entspricht; das Typenschild finden Sie
auf der Unterseite des Gerdts;
die Steckdose Uber eine Mindestleistung von 10 A verfigt und ausreichend geerdet ist:
die Herstellerfirma ibernimmt keine Haftung, falls diese
Unfallverhitungsvorschrift nicht beachtet wird.

8. Waschen Sie alle Zubehérteile vor dem Gebrauch sorgféltig ab.

9. Wenn die Backofentiir gedffnet ist, bitte folgendes beachten:
nicht mit schweren Gegensténden auf die Tir driicken oder den
Griff zu stark nach unten ziehen.
niemals auf der gedffneten Tirfléiche schwere oder heifle Pfanne
oder Bleche, die gerade aus dem Ofen kommen, abstellen.

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

11.Einstellungen, Reparaturen und Kabelwechsel sind einzig von vom
Hersteller autorisiertem Personal oder von dessen Kundendienst vorzunehmen. Eventuell von nicht quali-
fiziertem Personal durchgefihrte Reparaturen kénnen geféhrlich sein.

ACHTUNG: Nachdem Sie das Gerét ausgepackt haben, berpriifen Sie bitte, dass dieses und speziell die
Ofentiir nicht beschadigt sind. Da die Tur 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, wéhrend dem Handling bzw. Gebrauch des Gerdtes sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden,
die Tir zuzuschlagen, heftig anzustofen und kalte Flissigkeiten auf das Glas des warmen Gerdtes zu gief3en.

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem ersten Gebrauch 15 Minuten lang auf, stellen Sie den
Thermostat hierzu auf die héchste Temperatur. Dies beseitigt den Geruch nach ,Neuem” und etwas
Rauch, welche die vor dem Transport auf den Heizelementen aufgebrachten Schutzsubstanzen entwick-
eln. Den Raum wéhrend dieses Vorgangs gut liften.

o
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KAPITEL 2 BEDIENUNG DES OFENS UND BACK- UND
BRATTABELLEN

2.1 - BEDIENUNG DER SCHALTUNGEN

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.

Zum Grillen und fiir den DrehspieB (falls vorgesehen): Thermostat-

Drehschalter auf E‘] stell en.

FUNKTIONSWAHLSCHALTER (H)
Mit diesem Schalter kdnnen Sie die verschiedenen Funktionen des Backofens
anwdhlen, némlich:

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.

j_rr [z] BRATEN UND BACKEN IM OFEN UND WARMHALTEN VON SPEISEN
(nur Ober- und Unterhitze in Betrieb)

ST E] GRILLEN

DREHSPIESS (FALLS VORGESEHEN)
(nur Oberhitze auf héchster Leistungsstufe in Befrieb)

KONTROLLLAMPE THERMOSTAT (F)

° C]
Die Kontro|||ampe leuchtet auf, wenn der Backofen aufheizt und erlischt, wenn er "
die eingestellte Temperatur erreicht hat. /\
ls L

o
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

2.2 - TIPPS ZUM GEBRAUCH

e Zum Backen bzw. Braten und Grillen sollte der Backofen stets auf die gewiinschte Temperatur aufgeheizt
werden, um beste Ergebnisse zu erzielen.

* Die Back- und Bratzeiten richten sich nach der Beschaffenheit der Produkte, nach der Temperatur der
Lebensmittel und nach dem persénlichen Geschmack eines jeden. Die in der Tabelle angegebenen
Zeiten sind also Richtwerte und verstehen sich ausschlielich der Ofen-Vorheizzeit.

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

2.3 - EINSTELLEN DER FUNKTIONEN

WARMHALTEN VON SPEISEN

Die Fettpfanne oder den Rost mit einer Pfanne in die Schiene 3 einschieben (.
Abb. auf Seite 37). Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Speisen solange bis zum
Servieren warm halten. Die Speisen sollen nicht zu lange im Backofen warmgehal-
ten werden, weil sie sonst austrocknen kénnten (diesbeziiglich wird empfohlen die
Pfanne mit Alufolie oder Backpapier abzudecken).

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 ertdnt 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

BACKEN UND BRATEN IM OFEN
Drehen Sie den Funktionswahlschalter (H) auf
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 Fettpfanne unterge-
bracht, schieben Sie diese direkt auf die Schiene (hierzu verweisen wir auf die
unten abgebildete Tabelle). Bei abgeschlossenem Back- bzw. Bratvorgang ertdnt

ein Signalton.

REZEPTE MENGE J:::?c?-lim;z B’;‘::;Zléﬁ') mmw HINWEISE UND TIPPS
FRISCHE PIZZA 400 g 200°C 25 min. 3 Fettpfanne verwenden (N)
QUICHE LORRAINE 600 g 220°C 35 min. 3 Backblech fir Kuchen verwenden
TIEFGEKUHLTE PIZZA 450 g 220°C 13 min. 2 Di'e“;’eﬁiﬁ)dfggn'i"(s,ﬁlﬁgﬁgg;g”F die
LASAGNE 1500g |  200°C 40 min. 3 Do Lescopebloc ol vorgecher) oder
CANNELLONI 2300 g 200°C 40 min. 3 Do Lescopeblch ol vorgecher) oder i
GANZESHAHNCHEN | 15009 |  200°C 90 min. 3 Wiier Gl idochen, domicos ot heru
SCHWEINEBRATEN 1500 g 200°C 90 min. 3 Ebwos Fotin e fonne osen, it nichi 2
HACKBRATEN 1000 g 200°C 60 min. 3 ikt ndie Fefifonne logen.
SUCKe ZEREGT || 10009 | 200°C | 60 min 3| Pt e sl
SEEBARSCH IN SALZ 900 g 200°C 40 min. 3 DerFischvirdvollommen migrben Sz
EREI?SASEKENE GOLD- 1000 g 190°C 60 min. 3 Kann dggttciggﬁrvt:r i?]nne (N)
FORELLE IN FOLIE 800 g 200°C 60 min. 3 InFolis i ud il n
s Aoy € | 17009 | 200C | 35min. 2 Dos Blech guf gen Rost (O]
ZUCCHINIMTTHUNFISCH | 1000 g 200°C 50 min. 2 Die. m@m ngggggg g([i)’;?'f
KARTOFFELGRATIN 1500 g 200°C 50 min. 2 Das Blech quf den Rost (O]
APPLE PIE 1000 g 190°C 90 min. 1 Das Kuchegblech puf den Rost
MUFFINS 600g |  200°C 20 min. 2 Die Papierformchen clreld auf der

Zum Vorheizen kalkulieren Sie zu der angegebenen Back- bzw. Bratzeit 5 Minuten hinzu.

o
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

GRILLEN UND GRATNIEREN VON SPEISEN

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

Auflerdem kénnen Sie diese Funktion zum Anbréunen von Speisen verwenden:
Griesklé3e, gratinierte Jakobsmuscheln, usw.

Wie folgt vorgehen:

Den Rost (O) auf die obere Schiene (1) und die Fettpfanne (N) auf die mittlere
Schiene (2) wie in Abbildung 1 dargestellt schieben. Um Rauch und den Geruch
nach verbranntem Fett zu vermeiden und um das spétere Abspiilen zu erleichtern,
ist es ratsam, ein Glas Wasser in die Fettpfanne (N) zu geben.

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

Den Backofen 5 Minuten mit nur leicht angelehnter Tir vorheizen (siehe Abbildung
1).

Nach dem Vorheizen das Grillgut direkt auf den Rost legen (Abbildung 2) und die
Tur nicht ganz, wie in Abbildung 3 dargestellt, schlieBen; das Grillgut nach Ablauf
der halben Grillzeit wenden.

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 2).

Falls die bereits gegarten Speisen nur gratiniert werden sollen, stellen Sie
das Blech direkt iber den auf der mittleren Schiene (2) eingeschobenen
Rost; die Tir sollte wie in Abbildung 4 dargestellt nicht ganz geschlossen
werden. Bei abgeschlossenem Back- bzw. Bratvorgang ertdnt 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”.

42
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

Zum perfekien Résten von Brot 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.

NUR FUR DAS ROSTEN VON BROT; die Backofentiir vollkommen

schlieBen (wie in der Abbildung neben)

2em 3 UTTH OTTITIL

17

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

THERMOSTAT-
REZEPTE MENGE DREHSCHALTER GRILLZEITEN HINWEISE UND TIPPS

SCHWEINEKOTELETTS . .
(4) 600 g Ev] 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden
BRATWURSTE (12) 1200 Ev] 25 min Mit einer Gabel einstechen, um das Fett heraus-

9 ’ treten zu lassen. Nach etwa 15 Minuten wenden
HAMBURGER (6) 700 g E] 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden
FRANKRFURTER
WORSTE (6) 500 g [ﬁ 10 min. Nach etwa 3-4 Minuten wenden
SCHASCHLIK (4) 650 ¢g @ 25 min. Nach etwa 15 Minuten wenden
GEROSTETES BROT osuck | [ 3,5 min. Nach halber Grillzeit wenden
GRIESSKLOSSE 1500 g E] 15 min. Das Blech auf den in der mittleren Schiene (2)

positionierten Rost stellen.
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

GRILLEN MIT DREHSPIESS (FALLS VORGESEHEN)

Diese Funktion ist ideal fiir das Grillen auf dem Drehspief3 von Héhnchen, Gefliigel aller Art, Schweine- und

Kalbsbraten. ~ Wie folgt vorgehen:

Das Grillgut auf den Drehspief3 stecken (P) und mit den
eigens dazu vorgesehenen Halteklammern blockieren
(fir ein optimales Ergebnis das Fleisch mit Faden gut
umbinden).

Abb. 7

Abb. 9

Sobald die Fettpfanne eingefiigt worden ist, den
Drehspief3 auf seinen Sitz (D) schieben, indem Sie die
DrehspieBhalterungen (Q) nach rechts schwingen
lassen.

Fir diese Funktion brauchen Sie den Ofen nicht aufzuheizen.
Drehen Sie den Funktionswahlschalter (H) auf die Position
Drehen Sie den Thermostat-Drehschalter (E) auf

Stellen Sie den EIN/AUS-Schalter und Timer (G) c@ie gewiinschte Zeit.

Wenn der Grillvorgang mehr als 2 Stunden dauert, stellen Sie bitte den Timer neu

eln.

Nach abgeschlossenem Grillvorgang den Ein/AUS-Schalter und Timer (G) von

Hand auf die Position “0” stellen.

44

Abb. 6

Die DrehspiethHerungen (Q) auf die Fetipfanne an den
vorgesehenen Offnungen einfiigen.

Abb. 8

Die Fettpfanne mit dem Grillgut auf der unteren Schiene
(3) einschieben, indem Sie die DrehspieBhalterungen
(Q) nach links schwingen lassen. Vergewissern Sie sich,
dass die Spitze des SpieBes 1 nach vorne gerichtet ist
und korrekt in die Offnung 2 eingesteckt wiri

Die Backofentiir wie in der Abbildung dargestellt
anlehnen (halb gesffnet).

)
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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 abspiilen.

Rost, Fettpfanne, Krimelblech und Spief3 (falls vorgese-
hen) kénnen wie herkdmmliches Geschirr von Hand
oder in der Spiilmaschine abgewaschen werden.

Fir die Reinigung der Auf3enseite des Ofens immer
einen feuchten Schwamm benutzen. Keine
Scheuermittel verwenden, da diese die
Oberfléichenbeschichtung (Lack oder Emaille) beschédi-
gen 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
Gegensténden an den Wénden kratzen. Verwenden
Sie  ausschliefllich  scheuerfeste  flissige
Reinigungsmittel.

Versuchen Sie nicht, Gabel, Messer oder andere spitze
Gegenstinde in die Offnungen rechts und hinten am
Ofen einzufishren.

Das Krimelblech (M) zu sich hin herausziehen (siehe
Abb.10). Wenn Sie dabei Schwierigkeiten haben soll-
ten, feuchten Sie einfach die AuBenseiten des Blechs
an. Den eventuell angesammelten Schmutz mit einem
feuchten Tuch entfernen.

Das Blech gut abtrocknen und anschlief3end wieder
einsetzen.

Um zur Reinigung leichter an die Oberwand innen im
Backofen zu gelangen, das Heizelement der Oberhitze
(A) senken. Hierzu den Haken des Heizelements (C) zur

Tir hin ziehen (siehe Abbildung 11 und 12).

WICHTIG: Nach der Reinigung das Heizelement
wieder an seinem Platz unterbringen und einhaken
(Abb.13). Der Ofen darf nicht mit abgesenktem
Heizelement in Betrieb gesetzt werden.

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.
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