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1.1 - TECHNISCHE MERKMALE

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

Aufheizen auf 200°C . .. 0,25 kwh
Beibehalten der Temperatur von 200°C fir eine Stunde . .. ............. 0,75 kwWh
Gesamtverbrauch . .. ... ... 1 kWh

Dieses Gerdt entspricht der EG-Richtlinie 2004/108 iber die Elektromagnetische Kompatibilitét sowie der
Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004 fiir mit Lebensmitteln in Berihrung kommende Materialien.

Wichtiger Hinweis fiir die korrekte Entsorgung des Produkts in Ubereinstimmung mit der EG-Richtlinie

2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt

werden.

Es kann zu den eigens von den stéddtischen Behdrden eingerichteten Sammelstellen oder zu

den Fachhandlern, die einen Riicknahmeservice anbieten, gebrccht werden.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgeréites vermeidet mdgliche negative Auswirkungen
auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsm'dﬁige
Entsorgung bedingt sind. Zudem erméglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus
denen sich das Gerdt zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie

und Ressourcen mit sich bringt. Zur Erinnerung an die Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgeréite getrennt zu

beseitigen, ist das Produkt mit einer Milltonne, die durchgestrichen ist, gekennzeichnet.
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kapitel 1 - Allgemeines

1.2 - BESCHREIBUNG DES OFENS UND DER ZUBEHORTEILE

L

A Heizelement Oberhitze I Heizelement Unterhitze
B Innenbeleuchtung (falls vorgesehen) L Krimelblech
C Sitz des Drehspief3es (falls vorgesehen) M Fettpfanne
D Thermostat-Drehschalter N Rost
E Kontrolllampe Thermostat O DrehspieB (falls vorgesehen)
F EIN/AUS-Schalter und Timer P DrehspieBhalterungen (falls vorgesehen)
G Funktionswéhlschalter
H Bedienungsblende

\\\1 Schiene 1

\ / Schiene 2

\ Schiene 3

Schiene fiir das Kriimelblech

Zur Gewdihrleistung des einwandfreien Betriebs des Gerdts und
zum Erzielen optimaler Back- bzw. Bratergebnisse, fiigen Sie
KRUMELBLECH (N) STETS das Kriimelblech (N) unten im Ofen an seinem Platz ein.

/
—
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1.3 - UBERSICHTSTABELLE

kapitel 1 - Allgemeines

PROGRAMM

POSITION
DES

FUNKTIONS-

WAHLSCHALTERS

POSITION DES
THERMOSTAT-
DREHSCHALTERS

POSITION DES
ROSTS UND DER
ZUBEHORTEILE

HINWEISE/TIPPS

WARMHALTEN
VON SPEISEN

!

o

)

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
(FALLS VORGESE-
HEN)

80°- 230°

E/ehr enden dSi ,lc):lie
ettptanne_ und sc n
|ep5|e %l_re t ungﬁe
untere iene; sie kon-

n,auch ein’ anderes
EFefh benytzen, das, Sie
U

?ere,é?gg,c naah{f%i:f'gz;

unteren lene

BACKEN UND
BRATEN

80°-230°
(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
Gri||gerichte; Hamburger,
Bratwurst, Schaschlik,
Toast, usw. Die Speisen
irekt auf den Rost legen.
Die Fettpfanne fangt
eventuell herun-
tertropfendes Fett auf.

Ideal fir all jene Gerichte,
die 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])

4 A 4

O0--:-0-:-000>--0-0~ -0" - s

Ideal fir Hahnchen, generell
Gefligel, Schweinebraten,
UswW. &/ir empfehlen lhnen,
ein Glas Wasser in die
Fettptanne zu geben, um sie
spdter leichter reinigen zu
Snnen und um den vom
verbrannten Fett verursacht-
en Rauch und Geruch zu
vermeiden.
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kapitel 1 - Allgemeines

4 - WICHTIGE HINWEISE

1.

Lesen Sie vor dem Gebrauch des Gerdites alle Anweisungen aufmerksam durch.

Dieser Backofen ist fiir das Backen und Braten von Speisen ausgelegt. Er darf weder fiir andere Zwecke verwendet, noch auf

irgendeine Art und Weise veréindert oder umgeriistet werden.

Stellen Sie das Gerét auf einer mindestens 85 cm hohen, waagrechten Fléiche und auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

Spilen Sie vor dem Gebrauch dlle Zubehdrteile sorgféiltig ab.

'or dem Anschluss des Steckers an die Steckdose, ist zu iberpriifen, dass:

- die Netzspannung dem auf dem Typenschild angegebenen Wert entspricht.

- die Steckdose fiir eine Stromstérke von mindestens 16 A ausgflegf und mit einem Erdleiter ausgeristet ist.

Die Herstellerfirma bernimmt keine Haftung, falls diese Unfallverhitungsvorschrift nicht beachtet wird.

Vor der ersten Inbetriebnahme des Backofens, das infern im Backofen befindliche Papiermaterial wie z.B. Schutzkartons,

Beibkiﬂer, Plastiktiiten, usw. entfernen.

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem ersten Gebrauch mindestens 15 Minuten |an% mit auf Hachsttemperatur reguliertem
h , den die vor dem Trcunsﬁoeorf auf den

Thermostat auf. Dadurch werden der Geruch nach "Nevem" und der eventuelle Rauc
Heizelementen aufgebrachten Schutzsubstanzen entwickeln, beseitigt. Wahrend dieses Vorgangs den Raum gut lis

ACHTUNG: Nachdem Sie das Geréit ausgepackt haben, berprifen Sie bitte, dass dieses und speziell die Ofentiir nicht
eschadigt sind. Da die Tir aus Glas und daher sehr empfindlich ist, empfehlen wir diese sofort ersetzen zu lassen, falls sie sicht-
ar abgeplatzt, eingefurcht bzw. zerkratzt sein sollte. Auferdem wird darauf hingewjesen, wéhrend dem Handling bzw

Gebrauch des Geréites sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden, die Tiir zuzuschlagen, heff

ig anzustoRen und kalte Flissigkeiten

auf das Glas des warmen Gerdtes zu gief3en.

38

Fassen Sie das Gerdt nur an den Griffen und Drehschaltern aus Kunststoff an. Niemdls die Metall- oder Glasteile
des Backofens berihren. Benuizen Sie nétigenfalls Schutzhandschuhe.
Dieses Elekirogerét funktioniert bei hohen Temperaturen, welche Verbrennungen verursachen kénnen.
Das Gerdt dart nicht von Personen (einschlief3lich Kindern) mit korperlichen, geistigen oder sensorischen Behinderunlgen, oder
von Personen, die nicht mit dem Betrieb des Gerdites vertraut sind, %-)i)rqucht werden, es sei denn, dqss sie von einer fur sie und
ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder in den Gebrauch des Geréites eingewiesen wurden. Dafiir sorgen,
dass die Kinder nicht mit dem Gerdit spielen.
Das Gerdt nicht frcng)grﬁeren, wiahrend es in Betrieb ist.
Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn:
das Netzkabel beschadigt ist )
das Gertéit herunter gefcllen ist oder sichtbare Schéiden bzw. Betriebsstdrungen aufweist.
In diesem Faill ist das Gerdit zur néichsten Kundendiensstelle zu bringen, um jedes Risiko fiir Sie auszuschlieBen.
Lassen Sie das Netzkabel nicht herunter baumeln, und vermeiden Sie, dass es mit den heif3en Teilen des Backofens in
Berihrung kommt. Niemals das Geréit durch Ziehen des Netzkabels vom Stromnetz frennen. o
Wenn Sie ein Verléingerungskabel verwenden méchten, sollfen Sie unbedingt Gberpriifen, dass es sich in einem einwandfreien
Zustand befindet und mit einem Stecker ausgeriistet ist, welcher ilber eine Erdung und ein Leitkabel verfigt; dieses muss minde-
stens den gleichen Querschnitt wie das mit dem Geréit mirﬁleﬁeferte Netzkabel haben. ) .
Um jedes Risiko von Stromschléigen zu vermeiden, das Netzkabel, den Stecker desselben oder das ganze Geréit niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten eintauchen.
Stellen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von Weéirmequellen auf.
Niemals entlammbare Produkie in der Néhe des Backofens oder unter dem Mabel, auf dem er oufgesfe”t ist, aufbewahren.
Brot kann anbrennen. Uberwachen Sie den Backofen stets withrend dem Rést- oder Grillvorgang. Betreiben Sie das Geréit nie-
mals unter einem Héingeschrank, Regalen oder in der Néhe von entflammbaren Materialien wie Vorhéingen, Jalousien, usw.
Verwenden Sie das Gerdt nicht als Heizquelle.
Legen Sie niemals Papier, Karton oder unststoff in den Backofen, und legen Sie keine Gegenséinde auf ihn (Utensilien, Roste,
andere Gegensfdndej.)
Stecken Sie nichts in die Abluftdiisen. Diese niemals versto‘iafen. . . .
es vorkommen, dass die Nahrungsmittel oder andere Teile des Backofens Feuer fangen, so versuchen Sie auf keinen
Fall, die Flammen mit Wasser zu ersticken. Halten Sie stattdessen die Tiir geschlossen, ziehen Sie den Stecker, und ersticken Sie
die Flammen mit einem feuchten Tuch.
Dieser Backofen ist nicht zum Einbau geeignet.
Wenn die Backofentiir gestnet ist, bite Folgendes beachten:
nchﬂ mit schweren Gegenstinden auf die Tir driicken oder den Griff zu stark nach unfen
ziehen.
niemals auf der gedfineten Tirfléche schwere oder heif3e Pfannen oder Bleche, die gerade aus
dem Ofen kommen, abstellen
Angesichts der in dllen Léndern unterschiedlichen Vorschriften, ist es angebracht, das Gerdit von
einer auforisierten Kundendienststelle iberpriifen zu lassen, wenn Sie es in"einem anderen Land, als
in dem, in dem Sie es gekauft haben, benutzen.
Zur eigenen Sicherheit sollten Sie niemals selbst versuchen, das Geréit auseinander zu bauen; wen-
len Sie sich sfefs an eine autorisierte Kundendienststelle.
Dieses Gerdt wurde ausschlief3lich fir den Gebrauch im Haushalt konzipiert. Jeder professionelle, unsachgeméif3e oder nicht
mit den Bedienunﬁsonleitungen Ubereinstimmende Gebrauch verpflichtet weder zur Haftung noch zur Garantie des Herstellers.
Bei Nichtgebrauch und auf jeden Fall vor der Reinigung des Gerdites, dieses stets vom Stromnetz frennen.
Bei Beschadigung des Netzanschlusskabels ist dieses vom Hersteller, von einer seiner Kundendienststellen oder auf jeden Fall
von einem Fachmann zu ersetzen, um Gefdhrdun%en zy vermeiden. ) )
Verwenden Sie zur Reinigung der Glastiir des Ofens keine scheuernden Reinigungsmittel oder Metallbilrsten, da sie die
Oberfléiche beschédigen konnien und das Glas zerbrechen kdnnte.
Diese Anleitungen aufbewahren.

Wahrend des Betriebs kdnnen an der Tiir oder an der AuBenseite des Ofens hohe Temmroiuren entstehen. i




KAPITEL 2 BEDIENUNG DES OFENS UND BACK- UND

BRATTABELLEN

2.1 - BEDIENUNG DER SCHALTUNGEN

THERMOSTAT-DREHSCHALTER (D)

Schalten Sie die gewiinschte Temperatur wie folgt ein:

Zum Warmhalten von Speisen: Thermostat-Drehschalter auf stellen.

Zum Braten bzw. Backen: Thermostat-Drehschalter auf die gewiinschte
Temperatur zwischen 80°C und 230°C stellen.

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

Drehschalter auf E’] stell en.

EIN/AUS-SCHALTER UND TIMER (F)

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. - M
©Bg
FUNKTIONSWAHLSCHALTER (G) @ Q
Mit diesem Schalter kénnen Sie die verschiedenen Funktionen des Backofens

anwdhlen, namlich:

¥ ¥

. & 4

KONTROLLLAMPE THERMOSTAT (E)

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

E] DELIKATEBRAT- UND BACKVORGANGE
(FALLS VORGESEHEN)

(nur Unterhitze in Betrieb)

E] GRILLEN

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

Die Kontro|||c:mpe leuchtet auf, wenn der Backofen autheizt und erlischt, wenn er VD
die eingestellte Temperatur erreicht hat. 9
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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 ausschlieBlich 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 (G) in Position [i]

Drehen Sie den Thermostat-Drehschalter (D) in Position )

Den EIN/AUS-Schalter und Timer (F) auf die gewinschte 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 (F) von Hand auf ,0”.

DELIKATE BRAT — UND BACKVORGANGE (FALLS VORGESEHEN)

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, fiir die vor allem untere Hitze erforder-
lich ist. Wir empfehlen hierzu, das Blech auf die untere Schiene (3) einzuschieben.

Drehen Sie den Funktionswahlschalter (G) in Position

Stellen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (D) die gewiinschte Temperatur in.

Den EIN/AUS-Schalter und Timer (F) auf die gewiinschte Zeit drehen. Bei Ablauf der eingestellten Zeit ertont
ein Signalton; falls der Warmhaltevorgang vor Ablauf der eingestellten Zeit beendet werden sollte, stellen
Sie bitte den EIN/AUS-Schalter und Timer (F) 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 (G) auf
Stellen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (D) die gewiinschte Temperatur ein.

O

Drehen Sie den EIN/AUS-Schalter und Timer (F) 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 (M)
QUICHE LORRAINE 600 g 220°C 35 min. 3 Backblech fir Kuchen verwenden
TEFGEKUHUEPiZZA | 450g |  220°C 13 min. 2 ek e R o o1t cie
LASAGNE 1500g |  200°C 40 min. 3 Do oscgpebloch ol vorgecher) oder i
CANNELLONI 2300g |  200°C 40 min. 3 Do Loscopeblch il orgecher) oder i
GANZES HAHNCHEN | 15009 |  200°C 90 min. 3 Mit iner Gebel einstochen, damit das Fett
SCHWEINEBRATEN | 1500g | 200°C_ | 90min 3| i
HACKBRATEN 1000 g 200°C 60 min. 3 Direkt in die Fettpfanne legen.
SfUcKe zkRibor || 10009 | 200C | 6Omin. 3| Ve e edicod
SEEBARSCHINSALZ | 900g |  200°C 60 min. 3 Der fisch Wi folkoquen i grobem
EREI?SASEKENE GOLD- 1000 g 190°C 60 min. 3 Kann digr;b‘cigkceiﬁrvtgr i?]nne (M)
FORELLE IN FOLIE 800 g 200°C 60 min. 3 In Fo';znvgigﬁg l(ﬂ)i girekt i der
G Ry | 17009 | 200°C | 35min 2 Dos Blech guf gen Rost (N)
ZUCCHNIMTTHUNFISCH | 1000 | 200°C | 50 min. 2 Die Fetpfanne vervenden (MOl
KARTOFFELGRATIN 1500 g 200°C 50 min. 2 Das Blech quf den Rost (N)
APPLE PIE 1000g | 190°C 90 min. 1 Das Kuchgyblegh puf den Rost
MUFFINS 600g |  200°C 20 min. 2 Die Papierformchen dlreld auf der

Zum Vorheizen kalkulieren Sie zu der angegebenen Back- bzw. Bratzeit 5 Minuten hinzu.
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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 Anbrdunen von Speisen verwenden:
Grieskléf3e, gratinierte Jakobsmuscheln, usw.

Wie folgt vorgehen:

Den Rost (N) auf die obere Schiene (1) und die Fettpfanne (M) 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 (M) zu geben.

Drehen Sie den Funktionswahlschalter (G) auf die Position Ev]
Drehen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (D) auf .
Stellen Sie den EIN/AUS-Schalter und Timer (F) auf die gewinschte 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
Tir 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 [N), dass etwa
2 c¢m Freiraum zur Tiir bleibt (siche Abbildung 2).

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 4 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 (F)
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 W W

Sie auf dem Rost auf allen vier Seiten 2 ¢cm Freiraum.

2em. I UTTI OTTITTL

17

NUR FUR DAS ROSTEN VON BROT; die Backofentiir vollkommen
schlieBen (wie in der 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 [vjv] 25 min Mit einer Gabel einstechen, um das Fett heraus-

g ’ treten zu lassen. Nach etwa 15 Minuten wenden
HAMBURGER (6) 700 g [vj 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden
FRANKRFURTER
WORSTE (6) 500 g [iv] 10 min. Nach etwa 3-4 Minuten wenden
SCHASCHLIK (4) 650 g @ 25 min. Nach etwa 15 Minuten wenden
GEROSTETES BROT suck | [ 3,5 min. Nach halber Grillzeit wenden
GRIESSKLOSSE 1500 g [vj 15 min. Das Blech qufflen.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 Hahnchen, Gefliigel aller Art, Schweine- und

Kalbsbraten. ~ Wie folgt vorgehen:

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

Abb. 7
Den Drehspief3 an den Halterungen befestigen.

Abb. 9

Sobald die Fettpfanne eingefiigt worden ist, den
Drehspief3 auf seinen Sitz (C) schieben, indem Sie die
Drehspief3halterungen (P) nach rechts schwingen
lassen.

Fir diese Funktion brauchen Sie den Ofen nicht aufzuheizen.

Drehen Sie den Funktionswahlschalter (G) auf die Position

Drehen Sie den Thermostat-Drehschalter (D) auf @
au

Stellen Sie den EIN/AUS-Schalter und Timer (F)

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

eln.

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

auf die Position “0” stellen.
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ie gewlnschte Zeit.

Abb. 6

Die Drehspiethherungen (P) auf die Fettpfanne an den
vorgesehenen Offnungen einfiigen.

Abb. 8

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

Die Backofentir 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 herkémmliches Geschirr von Hand
oder in der Spiilmaschine abgewaschen wer-

den.

Fir die Reinigung der AuBBenseite des Ofens

immer einen feuchten Schwamm benutzen (siche
Abb.11). Keine Scheuermittel verwenden, da diese die
Oberflachenbeschichtung (Lack oder Emaille) beschédi-
gen kdnnten. 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  ausschlieBlich  scheuerfeste  flussige
Reinigungsmittel.

Versuchen Sie nicht, Gabel, Messer oder andere spitze
Gegenstande in die Offnungen rechts und

hinten am Ofen einzufihren.

Das Kriimelblech (L) zu sich hin herausziehen (siche
Abb.12). 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.

INNENBELEUCHTUNG

Wenn der Ofen in Betrieb ist, ist die Innenbeleuchtung

(B) immer eingeschaltet. Um die Lampe zu wechseln,

folgendermaf3en vorgehen:

e Geréit vom Netzstecker trennen

e Die Schutzabdeckung aus Glas (X) gegen den
Uhrzeigersinn aufschrauben und die Lampe (Y)
durch eine gleichartige ersetzen (siehe Abb. 13).
Die Schutzabdeckung (X) wieder zuschrauben.

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

Ofen trotzdem benutzt werden.

Abb. 13
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