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ACHTUNG: Wenn lhr Ofen iber die
Funktion “DrehspieB” verfigt, finden

Sie die den SpieB zusammensetzenden
Zubehorteile in dem unteren

Polystyrolschutzfach.
1.1 - TECHNISCHE MERKMALE
Betriebsspannung . . ... ... ... siehe Typenschild
Max. Stromaufnahme . ... ... siehe 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 EG-Richtlinie 2004/108 iber die Elekiromagnetische Kompatibilitét sowie der
Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004 fir mit Lebensmitteln in Berihrung kommende
Materialien.

35




KAPITEL 1 - ALLGEMEINES

1.2 - BESCHREIBUNG DES OFENS UND DER ZUBEHORTEILE

A Heizelement Oberhitze | Bedienungsblende
B Innenbeleuchtung (falls vorgesehen) L Heizelement Unterhitze
C Seitenschienen M Glastir
D Sitz des Drehspief3es (falls vorgesehen) N Fettpfanne (falls vorgesehen)
E Thermostat-Drehschalter O Rost
F Kontrolllampe Thermostat P Drehspief3 (falls vorgesehen)
G Timer-Schalter (falls vorgesehen) Q Drehspief3halterungen (falls vorgesehen)
H Funktionswdahlschalter R Entnehmbaren Kriimelblech
SEITENSCHIENEN
N\\ Schiene 1 Der Ofen verfiigt iiber 3
Schiene 2 Schienen zur Positioni?rung
\\ der Backbleche und Réste auf
Schiene 3 verschiedenen Einschubhdhen

Schiene fur das

\ Kriimelblech
NN //
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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

L

-

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

DELIKATEBACKVORGANGE
(FALLS
VORGESEHEN)

80°- 230°

E/e"r enden dSieH k():|ie
?eps?leq n(ii,yenkt Sg_ UFd? 2
unfere iene; Sledlé?n;
BReeh ben tezlenn,agqs, e
gufd m E?sﬁ ompgn-
leren [ebenta |§)ou er
unteren Schiene).

BACKEN UND
BRATEN

80°- 230°
(siche 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
eventuel erun-
tertropfendes Fett auf.

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

GRILLEN MIT
DREHSPIESS (FALLS
VORGESEHEN)

[

°n - u°- uegan - °°°"°'° -QN ~ |SCHIENEN

Ideal fir Hahnchen, generell
Gefligel, Schweine%raten,
usw. Wir empfehlen lhnen,
ein Glas Wasser in die
Fettpfanne zu geben, um sie
spater leichter reinigen zu
énnen 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 Gerdtes alle Anweisungen aufmerksam durch.
Dieser Backofen ist fir das Backen und Braten von Speisen ausgelegt. Er darf weder fir andere Zwecke verwendet, noch auf
irgendeine Art und Weise veréindert oder umgeriistet werden.
Stellen Sie das Gerdt auf einer mindestens 85 cm hohen, waagrechten Fléiche und auf3erhalb der Reichweite von Kindern auf.
Spilen Sie vor dem Gebrauch alle Zubehérteile sorgf&i[ﬁg ab.

or dem Anschluss des Steckers an die Steckdose, ist zu Uberprifen, dass:
- die Netzspannung dem auf dem Typenschild angegebenen Wert entspricht.
- die Steckdose fir eine Stromstarke von mindestens 16 A ausgelegt und mit einem Erdleiter ausgeristet ist.
Die Herstellerfirma Gbernimmt keine Haftung, falls diese Unfallverhiitungsvorschrift nicht beachtet wird.
Vor der ersten Inbetriecbnahme des Backofens, das intern im Backofen %efindliche Papiermaterial wie z.B. Schutzkartons,
Beiblatter, Plastiktiten, usw. entfernen.
Heizen Sie den leeren Backofen vor dem ersten Gebrauch mindestens 15 Minuten lang mit auf Héchsttemperatur reguliertem
Thermostat auf. Dadurch werden der Geruch nach "Neuem" und der eventuelle Rauch, den die vor dem Transport auf den
Heizelementen aufgebrachten Schutzsubstanzen entwickeln, beseitigt. Wéhrend dieses Vorgangs den Raum gut luften.

ACHTUNG: Nachdem Sie das Gerdét ausgepackt haben, UberFrUFen Sie bitte, dass dieses und speziell die Ofentiir nicht besch&digt

sind. Da die Tir aus Glas und daher sehr empfindlich ist, emp

ehlen wir diese sofort ersetzen zu lassen, falls sie sichtbar abgeplatzt,

eingefurcht bzw. zerkratzt sein sollte. AufBerdem wird darauf hingewiesen, wéhrend dem Handling bzw. Gebrauch des Gertites

sowie Reinigungsarbeiten zu vermeiden, die Tir zuzuschlagen, heftig anzustof3en und kalte Flissigkeiten auf das Glas des warmen
Gerdtes zu gielden.
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Die zugdnglichen Teile kdnnen wéhrend des Ofenbetriebs sehr heif3 werden. Halten Sie Kleinkinder auf3er
Reichweite des Ofens.
Wahrend des Betriebs kénnen 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. Niemals die Metall- oder Glasteile des
Backofens berithren. Benutzen Sie nétigenfalls Schutzhandschuhe.
Dieses Elektrogerdt funktioniert bei hohen Temperaturen, welche Verbrennungen verursachen kénnen.
Das Gerdét doﬂ nicht von Personen (einschlief3lich Kindern) mit kérperlichen, geistigen oder sensorischen Behinderungen, oder
von Personen, die nicht mit dem Betrieb des Gerdites vertraut sind, gebraucht werden, es sei denn, dass sie von einer fir sie un
ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder in den Gebrauch des Gerdtes eingewiesen wurden. Dafir sorgen,
dass die Kinder nicht mit dem Geréit spielen.
Das Gerdt nicht transportieren, wéhrend es in Betrieb ist.
Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn:
- das Netzkabel beschadigt ist
- das Gerdt herunter gefoﬁen ist oder sichtbare Schéden bzw. Betriebsstérungen aufweist.
In diesem Fall ist das Geréit zur néichsten Kundendienststelle zu bringen, um jedes Risiko fir Sie auszuschlief3en.
Lassen Sie das Netzkabel nicht herunter baumeln, und vermeiden Sie, dass es mit den heifBen Teilen des Backofens in
Berihrung kommt. Niemals das Gerdt durch Ziehen des Netzkabels vom Stromnetz trennen.
Wenn Sie ein Verldngerungskabel verwenden méchten, sollten Sie unbedingt Gberpriifen, dass es sich in einem einwand-
freien Zustand befindet ung mit einem Stecker ausgeristet ist, welcher iber eine Erdung und ein Leitkabel verfiigt; dieses
muss mindestens den gleichen Querschnitt wie das mit dem Gerét mitgelieferte Netzkabel haben.
Um jedes Risiko von Stromschléigen zu vermeiden, das Netzkabel, den Stecker desselben oder das ganze Geréit niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen.
Stellen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von Wérmequellen auf.
Niemals entflammbare Produkte in der Néhe des Backofens oder unter dem Mébel, auf dem er aufgestellt ist, aufbewahren.
Brot kann anbrennen. Uberwachen Sie den Backofen stets wéihrend dem Rést- oder Grillvorgang. Betreiben Sie das Gerét nie-
mals unter einem Héingeschrank, Regalen oder in der Néhe von entflammbaren Materialien wies{/orhdngen, Jalousien, usw.
Verwenden Sie das Geréit nicht als aeizquelle.
Legen Sie niemals Papier, Karton oder Kunststoff in den Backofen, und legen Sie keine Gegensténde auf ihn (Utensilien,
Roste, andere Gegenstéinde).
Stecken Sie nichts in die Abluftdiisen. Diese niemals verstopfen.
Sollte es vorkommen, dass die Nahrungsmittel oder anfere Teile des Backofens Feuer fangen, so versuchen Sie auf kei-
nen Fall, die Flammen mit Wasser zu ersticken. Halten Sie stattdessen die Tir geschlossen, ziehen Sie den Stecker, und
ersticken Sie die Flammen mit einem feuchten Tuch.
Dieser Backofen ist nicht zum Einbau geeignet.
Wenn die Backofentiir gedffnet ist, bitte Folgendes beachten:
- nicht mit schweren Gegenstinden cufgdie Tor driicken oder den Griff zu stark nach
unten ziehen.
- niemals auf der gesfneten Tirfldche schwere oder heif3e Pfannen oder Bleche, die ger-
ade aus dem Ofen kommen, abstellen.
Angesichts der in allen Léindern unterschiedlichen Vorschriften, ist es angebracht, das Geréit
von einer autorisierten Kundendienststelle Gberprisfen 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 Gerét auseinander zu bauen;
wenden Sie sich stets an eine autorisierte Kundendienststelle.
Dieses Gerdt wurde ausschlieBlich fir den Gebrauch im Haushalt konzipiert. Jeder professionelle, unsachgeméifie oder nicht
mit de”n Bedienungsanleitungen ibereinstimmende Gebrauch verpfﬁchtet weder zur Haftung noch zur Garantie des
erstellers.
Bei Nichtgebrauch und auf jeden Fall vor der Reinigung des Gerdites, dieses stets vom Stromnetz trennen.
Das Netziobe| darf nur von durch den Hersteller autorisierten Fachkréften oder dessen Kundendienst eingestellt, repariert
oder ersetzt werden. Eventuell von nicht qualifiziertem Personal vorgenommene Reparaturen kénnen geféhrlich sein.

Diese Anleitungen aufbewahren.




KAPITEL 2 BEDIENUNG DES OFENS UND BACK- UND
BRATTABELLEN

2.1 - BEDIENUNG DER SCHALTUNGEN

o THERMOSTAT-DREHSCHALTER (E)

Schalten Sie die gewiinschte Temperatur wie folgt ein:

Zum Warmhalten von Speisen: Thermostat-Drehschalter auf W stellen.

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

Zum Grillen und fir den DrehspieB (falls vorgesehen): Thermostat-
Drehschalter auf 7] stell en.

e TIMER-SCHALTER (G) (FALLS VORGESEHEN)|

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.

- PR
. s
e FUNKTIONSWAHLSCHALTER (H) &
Mit diesem Schalter kénnen Sie die verschiedenen Funktionen des Backofens Q
anwdhlen, némlich:
vy ¥ ¥ __ | BRATEN UND BACKEN IM OFEN UND WARMHALTEN VON SPEISEN
(nur Ober- und Unterhitze in Betrieb)
2 = «
___| DELIKATEBRAT- UND BACKVORGANGE (FALLS VORGESEHEN)
(nur Unterhitze in Betrieb)
EXYIYYS
e "] GRILLEN

vow

(E=3) DREHSPIESS (FALLS VORGESEHEN)
(nur Oberhitze auf hchster Leistungsstufe in Betrieb)

e KONTROLLLAMPE THERMOSTAT (F)

Die Kontrolllampe leuchtet auf, wenn der Backofen aufheizt und erlischt, wenn er o
. . . L _J
die eingestellte Temperatur erreicht hat.
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

2.2 - TIPPS ZUM GEBRAUCH

e Zum Backen bzw. Braten sowie fiir ,empfindliche” Back- und Bratvorgdnge sollte der Backofen stets auf
die gewiinschte Temperatur aufgeheizt 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 persénlichen Geschmack eines jeden. Die in der Tabelle angegebenen
Zeiten sind also Richtwerte und verstehen sich ausschlie3lich der Ofen-Vorheizzeit.

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

2.3 - EINSTELLEN DER FUNKTIONEN

o WARMHALTEN VON SPEISEN |

Die Fettpfanne oder den Rost mit einer Pfanne in die Schiene 3 einschieben (s.

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- Q
ten werden, weil sie sonst austrocknen kénnten (diesbeziiglich wird empfohlen die

Pfanne mit Alufolie oder Backpapier abzudecken). —

Drehen Sie den Funktionswahlschalter (H) in Position l—J .

Drehen Sie den Thermostat-Drehschalter (E) in Position J

Den Timer-Schalter (G) (falls vorgesehen) auf die gewinschte 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 Timer- @ Q
Schalter (G) (falls vorgesehen) von Hand auf ,0”.

e DELIKATE BRAT - UND BACKVORGANGE (FALLS VORGESEHEN) |__

Die Fetftpfanne 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 fir Brat- oder Backvorgéinge, fir die vor allem untere Hitze erforder-

lich ist. Wir empfehlen hierzu, das Blech auf die untere Schiene (3) einzuschieben.

Drehen Sie den Funktionswdhlschalter (H) in Position

Stellen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (E) die gewiinschte Temperatur in.
Timer-Schalter (G) (falls vorgesehen) auf die gewiinschte Zeit drehen. Bei Ablauf der eingestellten Zeit ertont
ein Signahon; falls der Warmholtevorgang vor Ablauf der eingeste"ten Zeit beendet werden sollte, stellen

Sie bitte den Timer-Schalter (G) (falls vorgesehen) 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 Funktionswahlschalter (H) auf

Stellen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (E) die gewiinschte Temperatur ein.
Drehen Sie den Timer-Schalter (G) (falls vorgesehen) 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 eingefigten 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 ertnt

ein Signalton.

REZEPTE MENGE ;;':Imz%; B’;‘:L(;ZUE';D mmm HINWEISE UND TIPPS
FRISCHE PIZZA 400g | 200C | 25min. O PG P Sl e
QUICHE LORRAINE 600 g 200°C 35 min. 3 <o e Fetipfanpe (N) oder gin,
TIEFGEKUHLTE PIZZA 450 g 220°C 13 min. 2 Di'ekfgel;fp‘ﬁggn'i"({lgosgﬁgggguf die
LASAGNE 1500 g 200°C 40 min. 3 Dos Blech direkt cuf den Rost (O) schieben
CANNELLONI 2300 g 200°C 40 min. 3 Das Blech direkt auf den Rost (O) schieben
GANZES HAHNCHEN | 15009 |  220°C 90 min. 3 Miier Gobelcitdechen domicosFelt herous
SCHWEINEBRATEN 1500 g 220°C 90 min. 3 Ebwos Fettn der e fssen, comiter nicht 2
HACKBRATEN 1000 g 200°C 60 min. 3 o o o of ot s O
gﬁj IEI:(II\EI CZ IIEIRELIEIGT IN 1000 g 200°C 40 min. 3 Ewas qujs;rﬁ l;egq\'/zve?cvee;fﬁglich nach
SEEBARSCH IN SALZ 900 g 190°C 40 min. 3 Der fisch vird volkommen mi rober Sz
BRassE T O] 1o00g | 190°C | 40min. O o oty
FORELLE IN FOLE 800g | 190°C | 40min 3| N tentonialmpnms g
SUBUSNENS | 00y | moc | somn | o | DSedigigmiiio
ZUCCHNIMTTHUNASCH | 1000 |  200°C | 40 min. SR i ke o
KARTOFFELGRATIN 1500 g 200°C 40 min. 2 Das Blech quf den Rost (O]
APPLE PIE 1000 g 190°C 90 min. 3 Das Kucn%r}b!gﬁbe ng1 den Rost
MUFFINS 600g | 200C | 18min 2 e elonne posonren, "

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

v

e GRILLEN UND GRATNIEREN VON SPEISEN

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

Auferdem 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 Tir wie in Abbildung 2
anlehnen und nicht ganz schlieBen. Wir empfehlen Ihnen, ein Glas Wasser in die
Fettpfanne (N) zu geben, um diese spéter leichter reinigen zu kénnen und um den
vom verbrannten Fett verursachten Rauch zu vermeiden.

Drehen Sie den Funktionswahlschalter (H) auf die Position

v

Drehen Sie mit dem Thermostat-Drehschalter (E) auf

Stellen Sie den Timer-Schalter (G) (falls vorgesehen) auf die gewiinschte Zeit.

Wichtig: Zum Erzielen optimaler Ergebnisse positionieren Sie das Grillgut so auf
dem Rost (O), dass etwa 2 ¢cm Freiraum zur Tir bleibt (siehe 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 ertdnt ein Signalton; falls Sie das
Grillgut vor Ablauf der eingestellten Zeit aus dem Ofen nehmen sollten, stellen Sie bitte den Timer-Schalter
(G) (falls vorgesehen) von Hand auf ,0”.
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Kapitel 2 Bedienung des Ofens und back- und brattabellen

in der neben dargestellten Abbildung auf dem Rost, d.h. lassen

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

2em. 3 UTTTTTTTTITTT]

Zum perfekten Résten von Brot verteilen Sie die Brotscheiben wie ) z

i

NUR FUR DAS ROSTEN VON BROT: Den Ofen 2-3 Minuten lang mit
angelehnter Tir vorheizen (siehe Abbildung 4)

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

THERMOSTAT-

REZEPTE MENGE DREHSCHALTER GRILLZEITEN HINWEISE UND TIPPS
SCHWEINEKOTELETTS - , _
(4) 600 g 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden

- S Mit einer Gabel einstechen, um das Fett heraus-
BRATWURSTE (12 i !

(12l 1200 g 25 min. treten zu lassen. Nach etwa 15 Minuten wenden
HAMBURGER (6) 700 g M 20 min. Nach etwa 12 Minuten wenden
FRANKRFURTER e
WURSTE (6) 500 g 10 min. Nach etwa 3-4 Minuten wenden
SCHASCHLIK (4) 650 g M 25 min. Nach etwa 15 Minuten wenden
GEROSTETES BROT 6 stuck M 3,5 min. Nach halber Grillzeit wenden
GRIESSKLOSSE 1500 g == 15 min. Das Blech ouF'('ien. 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)

v

-
J

m

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

Kalbsbraten. ~ Wie folgt vorgehen:

Abb. 5

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

Nachdem die Fettpfanne eingefiigt worden ist, den
Drehspief3 auf seinen Sitz (D) schieben, indem Sie die
DrehspieBhalterungen (Q) nach rechts schrdg 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

v

Stellen Sie den Timer-Schalter (G) (falls vorgesehen) auf die gewiinschte Zeit.

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

ein.

Nach abgeschlossenem Grillvorgang den Timer-Schalter (G) (falls vorgesehen) von

Hand auf die Position “0” stellen.
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Die Drehspie3halterungen (Q) auf die Fettpfanne an den
vorgesehenen Offnungen einfiigen.

Abb. 8

Die Fettpfanne mit dem Grillgut in die untere Schiene
(3) einschieben, indem Sie die Drehspief3halterungen
(Q) nach links schrég stellen. Sicherstellen, dass die
Spitze des DrehspieBes 1 nach vorne gerichtet ist.

Die Backofentir wie in der Abbildung dargestellt
anlehnen (halb gedffnet).

vow
1
g

m




KAPITEL 3 - REINIGUNG UND WARTUNG

Eine regelméflige 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 flief3en-
dem Wasser abspilen.

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

Fir die Reinigung der Auf3enseite des Ofens immer einen
feuchten Schwamm benutzen (siehe Abb. 11). Keine
Scheuermittel verwenden, da diese die
Oberflachenbeschichtung (Lack oder Emaille) beschéadi-
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
Gegenstéinden an den Wdnden kratzen. Verwenden Sie ausschlief3lich scheuerfeste flissige
Reinigungsmittel.

Versuchen Sie nicht, Gabel, Messer oder andere spitze

Gegenstande in die Offnungen rechts und hinten am X

Ofen einzufihren.

INNENBELEUCHTUNG
Die Innenbeleuchtung (B) ist bei eingeschaltetem Ofen

T C

immer an. Zum Auswechseln der Glihlampe wie folgt
vorgehen:

Y
D O
e den Stecker aus der Steckdose ziehen N>
® das Schutzglas (X) abschrauben, und zwar gegen den |
IUh}:’zeigersinn, und P<‘:|ie (Eghlarr;pe (Y) miPt] einelr dP(mi
ichen ersetzen (siehe Abb. 12). Das Schutzglas (X = /
wieder anschrauLen. /’\ |
Nur speziell fir Backsfen (T300°C) bestimmte %
Glihlampen benutzen.

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

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN UBEREINSTIM-

MUNG MIT DER EG-RICHTLINIE 2002/96/EG.

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

tigt werden. Es kann zu den eigens von den stédtischen Behérden eingerichteten
Sammelstellen oder zu den Fachhdndlern, die einen Ricknahmeservice anbieten, gebracht

werden. Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerdtes vermeidet mégliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorsch-

riftsméfige Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus
denen sich das Gerét 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 Miilltonne, die durchgestrichen ist, gekennzeichnet.
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