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KAPITEL 1 - ALLGEMEINES

1.1 - BESCHREIBUNG DES OFENS UND DER ZUBEHORTEILE

A Heizelement Oberhitze I Bedienungsblende
B Innenbeleuchtung (falls vorgesehen) L Heizelement Unterhitze
C Seitenschienen M Glastir
D Sitz des Drehspiefes (falls vorgesehen) N Fettpfanne (falls vorgesehen)
E Thermostat-Drehschalter O Rost
F Kontrolllampe Thermostat P Drehspief (falls vorgesehen)
G EIN/AUS-Schalter und Timer Q DrehspieBhalterungen (falls vorgesehen)
H Funktionswéhlschalter
SEITENSCHIENEN
Der Ofen verfigt ilber 3
Schienen zur Positionierung Schiene 1
der Backbleche und Réste auf
verschiedenen Einschubhthen Schiene 2
Schiene 3
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1.2 - UBERSICHTSTABELLE
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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-
mgehalten werden sollen,
ist es ratsam, sie mit
Alufolie abzudecken,
damit sie nicht zu sehr
austrocknen.

DELIKATEBACKVORGANGE

60°- 240°

——

E/e”r enden dSI%_ bo||e
eftpfanne. und “sc n
|ep5|e %l,rgkt o_qu,ﬁe
unfere Schiene; sie kon-
Ben;ach ein’a

ef:h benytzen,
aut dem

?st osl
feren egin all§ au
unteren Schiene).

deres
as. Sie

Feer

BACKEN UND
BRATEN

60°-240°
(siehe Tabelle Seite
41)

—

oder

—_—

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

Ideal fir alle typischen
Grillgerichte; Hamburger,
Bratwurst, Schaschlik,
Toast, usw. Die Speisen
direkt auf den Rost legen.
Die Fettpfanne fangt
eventue erun-
tertropfendes 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.

GRILLEN MIT
DREHSPIESS (FALLS
VORGESEHEN])

°n - uQ- “QQQ” - uQ—QN "0” ~ |SCHIENEN

Ideal fir Hahnchen, generell
Gefligel, Schweinebraten,
UsSW. %/ir em| feh|en.|hne.n,
ein Glas Wasser in die
Feftpfanne zu geben, um sie
spater leichter reinigen zu
Snnen und um den vom
verbrannten Fett verursacht-
en Rauch und Geruch zu
vermeiden.
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kapitel 1 - Allgemeines

1.3 - TECHNISCHE MERKMALE

Befriebsspannung . ... ... siche Typenschild
Max. Stromaufnchme .. ... oL siche Typenschild
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 Kompatibilitét.
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.

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

3. Kontrollieren Sie vor dem Gebrauch, dass das Gerdt wihrend des Transports nicht beschadigt wurde.

4. Stellen Sie das Gerdt auf einer waagrechten Fléche auf einer Hohe 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 Gerét 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 Inbetriecbnahme 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, iiberpriifen Sie bitte, ob:

- die Netzspannung dem auf dem Typenschild angegebenen Wert entspricht; das Typenschild finden Sie

auf der Unterseite des Gerdits;

die Steckdose Uber eine Mindestleistung von 10 A verfigt und ausreichend geerdet ist:

die Herstellerfirma Gbernimmt keine Haftung, falls diese Unfallverhitungsvorschrift nicht beachtet

wird.

Waschen Sie dlle Zubehorteile vor dem Gebrauch sorgfiltig ab.

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 Tirfléche schwere oder heifle Pfanne

oder Bleche, die gerade aus dem Ofen kommen, abstellen.

10. Das Gerdt nicht transportieren, wdhrend es in Betrieb ist.

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

ACHTUNG: Nachdem Sie das Geréit ausgepackt haben, Uberprifen Sie bitte, dass dieses und speziell die
Ofentiir nicht beschédigt 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, wéthrend dem Handling bzw. Gebrauch des Gerdites sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden,
die Tor zuzuschlagen, heftig anzusto3en und kalte Flissigkeiten auf das Glas des warmen Geréites zu gief3en.

' 0o®

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 ,Nevem” und etwas
Rauch, welche die vor dem Transport auf den Heizelementen aufgebrachten Schutzsubstanzen entwick-
eln. Den Raum wihrend dieses Vorgangs gut liiften.
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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.

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 ertdnt 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:

BRARZE A

(nur Ober- und Unterhitze in Betrieb)

[;] DELIKATEBRAT- UND BACKVORGANGE

(nur Unterhitze in Betrieb)

RA2A2222 Ev] GRILLEN

DREHSPIESS (FALLS VORGESEHEN)

(nur Oberhitze auf héchster Leisfungsstufe in Betrieb)

KONTROLLLAMPE THERMOSTAT (F)

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

o
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

2.2 - TIPPS ZUM GEBRAUCH

Zum Backen bzw. Braten sowie fiir ,empfindliche” Back- und Bratvorgéinge 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 Tiefkishlprodukten richten Sie sich bitte immer nach den auf der

Produktpackung angegebenen Zeiten.

2.3 - EINSTELLEN DER FUNKTIONEN

e WARMHALTEN VON SPEISEN [:]

Die Fettpfanne oder den Rost mit einer Pfanne in die Schiene 3 einschieben (s.
Abb. auf Seite 37). Mit dieser Funktion kénnen 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 Funktionswiihlschalter (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”.

e DELIKATE BRAT - UND BACKVORGANGE E]

Die Fettpfanne oder den Rost mit einer Panne auf die Schiene 3 einschieben (siehe
Abbildung S. 37). Diese Funktion eignet sich fir Gebdck und Torten mit
Zuckerguss. Optimale Ergebnisse erzielen Sie auch zum Garen von Speisen von
unten her oder fiir Brat- oder Backvorgénge, fir die vor allem untere Hitze
erforderlich ist. Wir empfehlen hierzu, das Blech auf die untere Schiene (3)

einzuschieben.

Drehen Sie den Funktionswahlschalter (H) in Position [;] .

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 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

e BACKEN UND BRATEN IM OFEN C]

Drehen Sie den Funktionswéhlschalter (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 FOD
ein Signalton. @ C[D
REZEPTE MENGE J:::?c?-lim;z B’;‘::;Zléﬁ') mmw HINWEISE UND TIPPS
FRISCHE PIZZA 4009 | 2000C | 25min 3 o e o (O] .
QUICHE LORRAINE 600 g 200°C 35 min. 3 cucPiefcttplanpe (N} oder oin,
TEFGEKUHUTEPIZZA | 450g |  220°C 13 min. 2 e o e Ry o outdie
LASAGNE 1500 g 200°C 40 min. 3 Das Bloch direkt cauf cen Rost(O) schicben
CANNELLONI 2300 g 200°C 40 min. 3 Dass Blech direkt auf den Rost (O) schieben
GANZES HAHNCHEN | 1500 g 220°C 90 min. 3 it iner Gobel sinsochen, doritds Fthercus
SCHWEINEBRATEN 1500 g 220°C 90 min. 3 Ebwos ot fonne osen, it nichi 2
HACKBRATEN 1000 g 200°C 60 min. 3 D e o o o o O™
SUCKEZEREGT || 1000g | 200°C | eOmin | g | Beemgp e i
SEEBARSCH IN SALZ 900 g 190°C 40 min. 3 Der Fichvird vlfommen mif grobem Sz
BRASSE T OO | o00g | 190°C | 40min I st dntalsplinding
ORLENTOUE | mog | 10T | domn | 5 e
ESARISIE | o0g | moe | somn | o | OwBedpigmi
ZUCCHNIMTTHUNFSCH | 1000 | 200°C | 40 min, 2 | et oo i
KARTOFFELGRATIN 1500 g 200°C 40 min. 2 Das Blech quf den Rost (O]
APPLE PIE 1000 g 190°C 90 min. 3 Das Kuchegblech puf den Rost
MUFFINS 600g | 200°C | 18min. 2 e o postomeren, "

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

e GRILLEN UND GRATNIEREN VON SPEISEN [‘j’]
Diese Funktion ist ideal zum Grillen von Hamburgern, Koteletts, Frankfurter
Wiirsten, Bratwiirsten, usw.

Auflerdem kénnen Sie diese Funktion zum Anbrdunen von Speisen verwenden:
GrieskléBe, 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 Tir wie in Abbildung 2
anlehnen und nicht ganz schliefBen. Wir empfehlen lhnen, ein Glas Wasser in die
Fettpfanne (N) zu geben, um diese spdter leichter reinigen zu kénnen und um den
vom verbrannten Fett verursachten Rauch zu vermeiden.

Drehen Sie den Funktionswahlschalter (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.

Wichtig: Zum Erzielen optimaler Ergebnisse positionieren Sie das Grillgut so auf
dem Rost (0), dass etwa 2 ecm Freiraum zur Tir bleibt (siche 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 Tiir 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

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.

2cm. HERERRRNNEND

NUR FUR DAS ROSTEN VON BROT: Den Ofen 2-3 Minuten lang mit
angelehnter Tir vorheizen (sieche Abbildung neben)

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 E] 25 min Mit einer Gabel einstechen, um das Fett heraus-

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

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

e GRILLEN MIT DREHSPIESS (FALLS VORGESEHEN)

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

Kalbsbraten.

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

Nachdem die Fettpfanne eingefiigt worden ist, den
Drehspief3 auf seinen Sitz (D) schieben, indem Sie die
Drehspief3halterungen (Q) nach rechts schrég stellen.

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) auf die gewiinschte Zeit.

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

ein.

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 in die untere Schiene
(3) einschieben, indem Sie die Drehspiefhalterungen
(Q) nach links schrég stellen. Sicherstellen, dass die
Spitze des DrehspieBes 1 nach vorne gerichtet ist.

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

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.

Rost, Fettpfanne und Spief3 (falls vorgesehen) kénnen wie herkémmliches Geschirr von Hand oder in der
Spilmaschine abgewaschen werden.

Fir die Reinigung der Au3enseite 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 Wénden kratzen. Verwenden Sie ausschlief3lich scheuerfeste flissige
Reinigungsmittel.

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

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 10).

Nach der Reinigung das Heizelement, wie in Abbildung 11 dargestellt, wieder auf seine Position zuriick-
bringen.

Abb. 11

INNENBELEUCHTUNG (falls vorgesehen)
Die Innenbeleuchtung (B) ist bei eingeschaltetem Ofen immer an. Zum Auswechseln der Glihlampe wenden
Sie sich bittle an vom Hersteller autorisiertes Fachpersonal oder an unseren Kundendienst.

Hinweis: Der Ofen kann auch bei defekter Gliihbirne benutzt werden.
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