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Important!

L'utilisation de cet appareil est trés facile.
Quand méme, afin d’obtenir les meilleu-
res résultats, veuillez lire ces instructions
avec beaucoup d’attention et suivre les
informations données, avant la premigre
mise en fonction,

En sus de donner des conseils utiles a 1'u-
tilisateur, ce manuel fournit les instruc-
tions pour I’intsallation, ’utilisation et
I’entretien.

La garantie

L’appareil est garantit par le constructeur. Le
certificat de garantie suit I’appareil et, au cas
ol il fait défaut, demandez-le a votre
Revendeur tout en spécifiant la date de 1'a-
chat, le modele et le numéro matricule,
gravés sur la plague d’identification de 1’ap-
pareil.

Si la procédure susdite n’est pas respectée,
les techniciens seront forcés de débiter toute
intervetion de réparation.

Wichtig!

Die Anwendung dieses neuen Gerites ist
leicht. Um jedoch die besten Ergebnisse
zu erreichen, ist es wichtig, diese
Bedienungsanleitungen aufmerksam dur-
chzulesen und alle Anweisungen zu
befolgen, bevor es das erste Mal in
Betrieb genommen wird.

Die Bedienungsanleitungen enthalten die
Anweisungen fiir eine richtige
Aufstellung, Anwendung und Wartung
aufier anderer niitzlicher Ratschlige.

Die Garantie

Thr neues Gerit
gedeckt.

Den entsprechenden Garantieschein finden
Sie hier als Anlage. Solite er fehlen, fordern
Sie ihn bitte beim Handler unter Angabe des
Kaufdatums, des Modelles und der Kenn-
Nummer an, welche auf das Gerite-
Kennzeichenschild gedruckt sind.

Bei Nichtbeachtung dieses Verfahrens ist das
technische Personal gezwungen, alle even-
tuellen Reparaturen zu berechnen.

ist durch eine Garantie




Durante le cotture al forno ed al grill
I’apparecchiatura & sottoposta ad un
sensibile riscaldamento in corrispon-
denza del cristallo della porta del forno
e delle parti adiacenti. Fare attenzione,
quindi, che i bambini non si avvicinino
con l'intento di giocare.  Allacciando
degli elettrodomestici ad una presa
nelle vicinanze del forno, assicurarsi
che il cavo non vada a toccare zone di
cottura accese o si intrappoli nella porta
del forno.

When other electrical appliances are
connected to a socket near the oven,
ensure the cables do not make contact
with working areas of the oven get cau-
ght in the oven door,

Accessible parts, especially around the
grill area, become hot when the cooker
is use. Children should be kept away
until the oven has cooled.

Durant la cuisson au four ou au grill, la
glace de la porte four et les parois sont
soumis & un chauffage trés fort. Veillez
donc A ce que les enfant ne s’appro-
chent pas de I'appareil.

En branchant des appareils électromé-
nagers & une prise de courant auprés du
four, s’assurer que le céble ne touche
pas les zones chaudes ou qu’il ne reste
pas encastré dans la porte four.

Wihrend des Betriebs des Ofens und
des  Grills  unterliegen  der
Ofentiirkristall und die angrenzenden
Teile des Gerites einer erheblichen
Erhitzung. Es wird daher angeraten, die
Kinder dem Ofen fernzuhalten.

Beim AnschluB elektrischer Haushalts-
geriit an eine Steckdose in der Nihe des
Ofens darauf achten, daB das Kabel
nicht mit heien Kochbereichen in
Beriithrung kommt oder sich in der
Ofentiir verklemmt.
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Empfehlungen - Einbau-Backéfen

Die Bedienungs-Anweisung sollte in der Nihe des Geriites aufbewahrt werden,
damit sie, wenn erforderlich, verfiigbar ist. Wenn das Geriit an eine andere Person
verkauft oder weitergegeben wird, sicherstellen, dafi die Anweisung mitgegeben
wird, so daB der neue Anwender dariiber informiert werden Kann, wie das Geriit
arbeitet und welche Empfehlungen zum Gebrauch zur Verfiigung stehen. Die
Empfehlungen wurden zu Threr Sicherheit und der anderer Personen zusamimenge-
stellt. Wir schlagen deshalb vor, daB diese Instruktionen vor der Installation und
dem Gebrauch des neuen Gerites pelesen werden.

Das Geriit wurde ausgelegt zur Benutzung
durch Erwachsene, Kinder sollte es nicht
erlaubt sein, damit oder in der Nihe zu
spielen.

Jegliche Anderungen der Haushalts-
Stromversorgung, die erforderlich sind, um
das Gerit anzuschlieBen, diirfen nur von
zugelassenem Personal durchgefiihrt werden.

Wenn Arbeiten am Geriit erforderlich sind,
eine autorisierte Niederlassung des
Technischen Service anrufen und auf
Original-Ersatzteilen bestehen.

Es ist gefidhrlich, die Charakteristik des
Geriites su iindern oder versuchen zu findern.

Bei der Benutzung des Grills oder beim
Garen von Fleisch auf dem Rost immer die
Bratpfanne einschieben. Etwas Wasser in die
Pfanne geben, s0 wird vermieden, daf Fett
einbrennt und schlechten Geruch verursacht.

Backéfen bleiben noch lange Zeit nach dem
Ausschalten heil. Kinder iiber die gesamte
Zeit beaufsichtigen; sie sollten weder die
Oberflichen des Backotens beriihren, noch
in der Nidhe des Geriites verbleiben, wenn
dieses in Betrieb oder noch nicht vollstindig
abgekithlt ist,

Bei der Verwendung von Spray-Reinigern
aufpassen, Niemals das Spray auf den Filter
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(wenn dieser eingesetzt ist), auf die
Heizkorper oder auf die Backofenlampe
richten.

Immer priifen, um sicherzustellen, daB
die Knebel auf ,{**-Stellung stehen, wenn
mit dem Gerit nicht gearbeitet wird.

Aus Griinden der Hygiene und der Sicherheit
das Gerdt immer sauber halten. (siehe
Bedienungs-Anweisung).

Das Gerdt wurde ausgelegt fiir das Garen
von Speisen. Niemals fiir andere Zwecke
einsetzen!

Niemals die Backofenwiinde mit Alu-Folie
abdecken, insbesondere nicht den
Backofenboden.

Die Bleche mit Wasser und Seife reinigen.

Vor Pflege- und Reinigungsarbeiten das
Geriit vom Strom abtrennen und kalt werden
lassen.

Sicherstellen, daB die Backoten-Roste rich-
tig eingesetzt sind.

Reparatur oder Einstellungen sollten mit
groBter Sorgfalt durchgefithrt werden;
deshatb den Hindler ansprechen, bei dem
das Gerlit gekauft wurde, oder das niichstge-
legene Service Center.,



Anleitung fiir den Installateur:

Die folgenden Instruktionen sind fiir qualifizierte Installateure bestimmt, um ihnen behilflich
zu sein bei der Durchfiihrung von Installation, Einstellung und Wartungsbetricb entsprechend

geltender Gesetze und Vorschriften.

Vor jeglicher Aktion die Stromversorgung zum Geriit abschalten, wenn nicht, alle Titigkeiten

mit duBerster Sorgfalt durchfithren.

Yor dem Elektro-Anschluf} sicherstellen,
dab}

+ die elektrische Haus-Installation fiir das
Geriit ausreichend abgesichert ist.

* das elektrische System entsprechend gel-
tender Gesetze ausgestattet ist, mit einer
leistungsstarken Erde.

* Steckdose oder allpoliger Schalter, die
fiir die Anschliisse verwendet werden,
leicht zugiingig bleiben, wenn das Geriit
installiert ist.

Das gelbgriine Erdungskabel darf nicht

vom Schalter abgeschnitten werden. Das

braune Phasenkabel (von Klemme ,L* auf
dem Klemmenbrett) mufl immer angeschlos-
sen werden an die Phase des Kraftnetzes.

In jedem Fall muB das Netzanschlu3kabel so

angeordnet werden, dal3 kein Teil dessclben

eine Temperatur erreichen kann, die mehr als
50°C (iber der Raumtemperatur liegt.

Nach erfolgtem Anschlull die Heizkirper

priifen durch Einschaltung fiir 3 Minuten.

Der Hersteller lehnt  jiegliche
Verantwortung ab, wenn den
Sicherheitsvorschriften nicht entsprochen
wird.

Einbau in Kiichenmibel
Fiir Einbaugerite ist es erforderlich, dali die
Mobel passende Abmessungen haben. Was

die Abmessungen des Backofens, des
Raumes, Einbau- und Montage-Instruktionen
betrifft, siehe (Abb. 9). Der Schutz gemill
Sicherheits-Vorschriften gegen Beriibrung
mit elektrischen Teilen mufl durch den
ordnungsgemifien Einbau des Geriites
sichergestellt sein. Alle sicherheits-relevan-
ten Teile, selbst eine mégliche
AbschluBplatte (wenn das Geriit am Ende
oder am Beginn einer Reihe von
Maibelschriinken eingebaut wird}, miissen so
befestigt werden, dafl e¢s unmdglich ist, sie
ohne Verwendung eines Werkzeuges zu ent-
fernen. Kunststoffschichten und furniertes
Holz in Einbaumdbeln sollten mit bis zu
120°C hitzebestindigen Klebern behandelt
sein. Kunststoffe oder Kleber, die dieser
Temperatur nicht widerstehen, kénnen
Verformung oder Ablisen zur Folge haben.
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Technische Merkmale:

AulBlenmaBe:
Hdéhe _ 474 em_
Breite 89,4 cm
Tiefe ' 540 cm
InnenmabBe:
Héhe 325 em
Breite 595 ¢cm
Tiefe 395 cm
Volumen 76 Liter
Stromversergung:
Grill-Heizkorper 2000 W
Heizkorper oben ) 1200 W
Heizkérper unten B 1400 W
Konvektions-Heizkorper 2600 W
Konvektions-Molor-Liifter 30 W
Gesamt-AnschluBwert 2680 W
Netzspannun 50...00 Hz
230V

Dieses Geriit entspricht der EEC-Vorschrift 89/336 bezgl. der Funkentstérung und, was
die Teile betrifft, die mit Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen, entspricht es der
EEC-Vorschrift 89/109. Entspricht den EEC-Vorschriften 73/23 und 93/68 iiber

Niederspannungsgeriite.
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FUNKTIONEN

Funktionsschalter (Abb. 1)
Temperaturregler (Abb, 2)

und

Zur Wahi des passenden Heizverfahrens ent-
sprechend der Garmethoden, mit dazu pas-
sendem Betrieb der Heizkorper, und zur
Einstellung der Temperatur auf die gewiin-
schte Gradzahl.

Bedeutung der Symbole:
Backofenbeleuchtung

Kalt-Umluft

Ober- und Unterhitze

Ober- und Unterhitze-Heizkorper in
Kombination mit Ventilator

Unterhitze-Heizkorperin Kombina-
tion mit Ventilator

Riickwand-Heizkéorper in Kombina-
tion mit Ventilator

Grill-Heizkorper in Kombination mit
Drehspieffmotor

I O T B -

Grill-Heizkorper in Kombination mit
Ventilator

Ober- und Unterhitze-Betrieb @
Den Funktionsschalter auf das gewiinschte
Symbol stellen und den Temperaturregler
auf die gewiinschte Temperatur drehen.

Grillbetrieb [f] @]

Den Funktionsschalter auf das entsprechende
Symbol stellen und den Temperaturregler in

maximale Stellung drehen.

HeiBluftbetrieb @ @ @

Den Funktionsschalter auf das entsprechende
Symbol stellen und den Temperaturregler
auf die gewiinschte Temperatur drehen,

Auftauen ')5

Den Funktionsschalter auf das entsprechende
Symbol stellen. Dadurch wird der Liifter-
motor eingeschaltet und die Umwiilzung der
Luft im Backofen bei Umgebungstemperatur
hat schnell das Auftauen von Gefriergut zur
Folge., Wenn der Funktionsschalter (Abb.
1Yin der angegebenen Stellung ist, den
Temperatur-regler {Abb. 2) auf’,,0* drehen.

Bei allen Garmethoden mul der Backofen
geschlossen bleiben.

Abb 1

Abb. 2
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ein akustisches Signal und der Ofen schaltet
sich automatisch ab. Driicken Sie nach
Belieben eine der Tasten (1) bis (4} um den
Signalton abzustellen. Driicken Sie die Taste
(4) um mit manuellem Gebrauch fortzufahren.

Automatische Einschaltung und autemati-
sche Abschaltung gemeinsam

Um den Kochvorgang zu ciner bestimmten
Zeit zu beginnen und ihn zu einer gewiinsch-
ten Zeit zu beenden, vertahren Sie wie folgt.

*  Wihlen Sie die gewiinschte Funktion und
Temperatur mit Hilfe der Programm
und Temperaturwahlschalter.

«  Driicken Sie die Taste (2) und stellen Sie
die gewiinschte Startzeit mittels der (-)
und (+) Tasten ein.

Der Einschaltungsvorgang mufl innerhalb
von 4 Sekunden nach Driicken der Taste
(2) erfolgen.

+  Driicken Sie die Taste (3) und stellen Sie
die Abschaltzeit auf gleiche Weise ein.

+« Die aktuelle Zeit erscheint wieder im
Display und es leuchtet die Anzeige
(AUTO). Wenn der Kochvorgang
beginnt, leuchtet zudem auch das Symbol
(A) auf. Die verbleibende Kochzeit kann
durch Driicken der Taste (2) kontrolliert
werden. Durch Wiederholung des oben
beschriebenen Vorgangs kann die
Einstellung verdndert werden.

Um die programmierte Einstellung zu I6schen,
setzen Sie die Kochzeit auf 0.00 und wenn die
aktuelle Zeit wieder im Display erscheint,
driicken Sie die Taste (4) um wieder in den
manuellen Gebrauch zu wechseln. Wenn der
Kochvorgang beendet ist, ertént ein akusti-
sches Signal und der Ofen schaltet sich auto-
matisch ab. Driicken Sie nach Belieben eine
der Tasten (1) bis (4) um den Signalton abzu-
stellen, Driicken Sie die Taste (4) um mit
manuellem Gebrauch fortzufahren.

KONTROLLEUCHTE GELB - BETRIEB

Zeigt an, daB das Geriit unter Spannung steht
und leuchtet auf bei allen Einstellungen des
Betriebes.

KONTROLLEUCHTE ROT -
BACKOFEN-TEMPERATURREGLER

Sie geht aus, wann immer im Backofen die
voreingestellte Temperatur erreicht wird und
leuchtet auf, wenn der Regler wieder einschal-
tet, um die Temperatur im Backofen zu stabili-
sieren.

SICHERHEITS-YORRICHTUNG

Zur Vermeidung von Uberhitzung wegen
Miflbrauch des Backofens oder eines mogli-
chen Fehlers bei Teilen des Backofens, ist der
Backofen mit einer Sicherheits-Vorrichtung
ausgestatiet, welche die Stromzufuhr unterbri-
cht. Der Betrieb des Backofens setzt automati-
sch wieder ein, wenn die Temperatur zuriick-
geht. Wenn der Betrieb dieser Funktion durch
einen MiBbrauch des Backofens verursacht
wurde, kann der Backofen nach Abkiihlung
und Beseitigung der Ursache wieder betricben
werden. Im Falle von schadhaften Teilen ist
der Technische Service zu Rate zu ziehen.

KUHLGEBLASE

Dieses Geblise kiihlt die Bedienungsblende,
die Knebel und die Innenteile des Backofens.
Die Luft tritt auvs im Bereich zwischen
Bedienungsblende und Backofentiir. Uber
einen Temperaturregler wird das Geblise
automatisch ein- und ausgeschaltet. Nach
jedem Garbetrieb werden alle Ddmpfe und
schlechten Geriiche vem Geblise beseitigt,

das seinen Betrieb einstellt, wenn die
Backofen-Temperatur zurtickgeht
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Wenn der Garvorgang zu Ende ist, minde-
stens 13 Minuten warten vor der
Herausnahme von Fleisch. So wird verhin-
dert, dall der Fleischsaft austritt, Es ist
mdoglich, die Speisen bei Mindesttemperatur
im Backefen zu belassen, um sie warm zu
servieren.

Grillen

Beim Grillen kommt die Wiarme von oben;
zwei Garmethoden sind verfligbar:

iy

Traditionell mit Drehspieh E]

Mit Ventilation

Geeignet fiir:
Fleisch mit geringer Héhe

Toast

Drehspiel @

Die zu bratenden Fleischstiicke auf den
Spiefl stecken, dabei diese sorgfiltig und lei-
cht zwischen den zwei Gabeln befestigen
und gut ausbaiancieren, um dem Motor nicht
zuviel Last aufzubiirden. Den DrehspieB in
das Loch fiir die DrehspieB-halterung einset-
zen, den Stab mit dem Ring am Handgriff
auf das Tragegitter auflegen. Den Handgriff
entternen (er wird nur zum Herausnehmen
von Gargut bendtigt). Das Tragegitter durch
das Einstecken des Stabes in das Loch der
Motorwelle in der Backofenwand schieben
{Abb. 4). Die Bratpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben,

Abb. 4

EMPFEHLUNGEN FUR DAS GRILLEN

Nahezu alle Sorten Fleisch kénnen gegrillt
werden, ausgenommen mageres Wildfleisch
und Wildgefliigel. Fleisch und Fisch zum
Grillen leicht eindlen und auf den Rost
legen. Den Rost in die Einschubleiste ein-
schieben, die dem Abstand des Grillgutes
zum Grillheizkérper am ehesten entspricht.
Dadurch wird verhindert, daB die Oberfliche
schwarz wird, ohne daB das Innere gegart
wurde. 1 bis 2 Glas Wasser in die
Grillpfanne geben, um Dampfe zu vermei-
den.

Die Grillpfanne beim Grillen immer in
die erste Einschubleiste von unten ein-
schieben.

Die Backofen-Beleuchtung ist bei allen
Garmethoden eingeschaltet.

GARZEITEN

Die Garzeiten dndern sich entsprechend der
verschiedenen Sorten von Speisen, ihrer
Gleichartigkeit und ihrer Menge. Wir emp-
fehlen, zunichst die Garvorgidnge zu beoba-
chten und sie dann zu verbessern im
Hinblick auf folgende Ratschlige:
Die beiden folgenden Tabellen (1 und 2)
beinhalten nur Richtwerte.
Tabelle 1 benennt Garreiten, Temperaturen
und Positionen von Speisen im Backofen fiir
das Garen mit Ober- und Unterhitze sowie
mit Heiffluft. Tabelle 2 liefert die gleiche
Information fiir das Grillen. Auf der
Grundlage Ihrer Erfahrung werden Sie dann
die folgenden Werte ggf. findern.
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Garzeiten fiir das Grillen und Turbo-Grillen (Tabelle 2)

- \
UBLICHER GRILL @ h :
1 1
Art des Garens Menge Kinschubleiste Temperatur Zeit in
kg von unten in °C Min
(Grillstellung)
Hahachen 1-1.5 3 230 35 pro Scite
Toast o 0,5 4 230 o 5 pro Seite
Wiirstchen - 05 4 230 1D pro Seite a
Karbonade 0,5 4 230 10 pro Seite
Fisch T 0.5 4 - 230 7 ) 10 pro Seite
TURBO-GRILL (=)
Art des Garens
Menge Einschubleiste . Temperatur Zeitin
kg von unten in*C Min.
{Grillstellung)
Schweinebraten 1.5 2 170 180
Roastbeet N 1.5 . 3 220 T o
Huhn™ 2 T2 L R o0

Die Bratpfanne immer auf der ersten Einschubleiste von unten einschieben,

Backofen-Liifter-Schutzfilter

Um beim Braten von Fleisch zu vermeiden,
daB fettige Ddmpfe den Liifter angreifen, ist
es erforderlich, den mit dem Gerit geliefer-
ten Schutzfilter zu verwenden. Nach dem
Braten den Filter entfernen und sorgfiltig rei-
nigen. Um den Filter zu entfernen diesen nur
iiber die vorstehende Zunge {Abb, 5) heben
undherausnehmen.

Beim Garen anderer Speisen niemals den
Filter benutzen.

3
- E) =)
C) =)

AY
- — =\

Abb. 5

WARTUNG

Vor jeglicher Aktion die Stromversorgung
zum Gerit unterbrechen.

Allgemeine Reinigung

Emaillierte Teile nach jedem Garvorgang
abwaschen. Den Backofen abkiihlen lassen
und, unter Verwendung eines Schwammes
oder Tuches, mit Spiilmittel und Wasser oder
mit einem sanften Reiniger reinigen. Keine
scheuvernden Produkie verwenden, welche
die Emaillierung beschidigen.

Fdelstahlteile mit Wasser abspiilen und mit
einem weichen Tuch oder Leder abwischen.
Bei hartnickigen Schmutzflecken normale
und nicht scheuernde Reiniger oder spezifi-
sche Produkte fiir Edelstahl oder etwas war-

men Essig verwenden.
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Anleitung fiir den Installateur:

Die folgenden Instruktionen sind fiir qualitizierte Installateure bestimmt, um ihnen behilflich
zu sein bei der Durchtiihrung von Installation, Einstetlung und Wartungsbetrieb entsprechend

geltender Gesetze und Vorschriften.

Vaor jeglicher Aktion die Stromversorgung zum Geriit abschalten, wenn nicht, alle Tétigkeiten

mit duberster Sorgfalt durchfiihren.

Vor dem Eléktro-AnschluB sicherstellen,
dal}

+ dic elektrische Haus-Installation fiir das
Geriit ausreichend abgesichert ist.

+ das elektrische System entsprechend gel-
tender Gesetze ausgestattet ist, mit einer
leistungsstarken Erde.

« Steckdose oder allpoliger Schalter, die
fiir die Anschliisse verwendet werden,
leicht zugingig bleiben, wenn das Geriit
installiert ist.

Das gelbgriine Erdungskabel darf nicht

vom Schalter abgeschnitten werden. Das

braune Phasenkabel (von Kiemme ,,L* auf
dem Klemmenbrett) muf immer angeschlos-
sen werden an die Phase des Kraftnetzes.

In jedem Fali mul das NetzanschluBkabel so

angeordnet werden, dall kein Teil desselben

eine Temperatur erreichen kann, die mehr als
50°C iiber der Raumtemperatur liegt.

Nach erfolgtem AnschluB die Heizkorper

priifen durch Einschaltung fiir 3 Minuten.

Der  Hersteller lehnt jiegliche
Verantwortung ab, wenn den
Sicherheitsvorschriften nicht entsprochen
wird.

Einbau in Kiichenmébel
Fiir Einbaugerite ist es erforderiich, daf die
Mobel passende Abmessungen haben. Was

die Abmessungen des Backofens, des
Raumes, Einbau- und Montage-Instruktionen
betrifft, siehe (Abb. 9). Der Schutz gemil
Sicherheits-Vorschriften gegen Beriihrung
mit elektrischen Teilen muB durch den
ordnungsgemiilen Einbau des Gerites
sichergestellt sein. Alle sicherheits-relevan-
ten Teile, selbst eine migliche
Abschlufiplatte {wenn das Gerit am Ende
oder am Beginn einer Reihe von
Mabelschriinken eingebaut wird), miissen so
befestigt werden, daB es unmoglich ist, sie
ohne Verwendung eines Werkzeuges zu ent-
fernen. Kunststoffschichten und furniertes
Holz in Einbaumdbeln sollten mit bis zu
120°C hitzebestindigen Klebern behandelt
sein. Kunststoffe oder Kleber, die dieser
Temperatur nicht widerstehen, kéinnen
Verformung oder Ablésen zur Folge haben.
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Gesamt-Abmessung und Einbau:

Abb. 8

_ ]

Einsetzen und Montage

Der Sockel und der Ausschnitt, in
dem das Gerit zu installieren ist,
miissen, wie in Abb. 9 gezeigt, so
bemessen sein, daf} ausreichende
Luftzufuhr und freie Luft-zirkula-
tion um den Backofen gewiihrlei-
stet ist. Dadurch wird sichergestel-
It, da3 das Gerit ordnungsgemin

funktioniert und keine Mébel beschidigt werden. Den Backofen in den Mabel-Ausschnitt
einschieben und ausrichten. Zu Backofen- und Ausschnitt-Abmessung siche Abb, 10, Die
Tiir 6ffnen und den Backofen mit den 4 Holzschrauben befestigen, die von vorne eingesch-

raubt werden miissen {Abb. 9).

Technischer Service und Ersatzteile

Bevor dieses Gerdt die Fabrik verlassen hat wurde es von qualifizierten Experten gepriift
und getestet, um bestmogliche Ergebnisse zu erzielen. Jegliche nachfolgende Reparatur oder
Einstellung sollte mit grisfiter Aufmerksamkeit und Sorgfalt durchgefiihrt werden. Wir emp-
fehlen deshalb, dal} Sie sich mit Ihrem Handler oder unserem nichsten Service Center in
Verbindung setzen, natiirlich unter Angabe der Modelldaten Thres Geriites und eciner

Fehlerbeschreibung,

D¢ Horstellerfirma haltee nicht fiir magliche Ungenawgkeiten, dic aul Druck- oder Abschriftsfehler der vor-
licgendun Bedienungsanleitungen zuriickzufishren sind.  Sic behalt sich vor, an den eigenen Produkien jene

Anderungen anzubringen, die sic fir ntirzlich halt, auch im Inicresse des Anwenders, ohne dic wesentlichen l 'l l "'.' ' ' 'l

Betriebs-Merkinule und Sicherheit zu beeintriichtigen.
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REINIGUNG DER BACKOFENTUR

Das Innenglas der Backefentiir kann leicht
fiir Reinigungszwecke abgenommen werden.
Unter Verwendung einer Miinze oder eines
Schraubendrehers die 4 Schrauben losen, mit
denen es an der Gegentiir befestigt ist (Abb.
6). Zur griindlicheren Reinigung der
Backofentlir diese wie angegeben ausbauen
(Abb. 7): die Tiir 6ffnen, die Zungen nach
unten driicken, die Tiir etwas schliefen (1),
sie dann leicht anheben, um es den unteren
Scharnieren zu ermiiglichen, aus ihren
Langléchern  hervorzukommen (2);
abschlieliend die Tiir herauszishen (3); die
zwei oberen Scharniere kommen ebenfalls
hervor Nach dem Reinigen, wieder einset-
zen,

Achtung: Beim Reinigen niemals die
Tiirdichtung entfernen,

Abb, &

Abb. 7

/1

Austausch der Backofenbeleuchtung

Stromzufuhr abschalten; die gliserne
Abdeckung 18sen (Abb. 8); die Gliihlampe
entfernen und gegen eine geeignete tempera-
turbestindige Gliihlampe (300°C) mit fol-
genden Kriterien austauschen:

Spannung 230V

50 ... 60 Hz
Leistung 15W
Sockel El4

Die Glasabdeckung wieder anbringen und
das Geriit an die Stromzufuhr anschliefen.

Abb. B
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Garzeiten fiir HeiBluft sowie Ober- und Unterhitze (Tabelle 1)

Art des Garens Menge  Einschub-leiste Temperatur Zeit in

Kg von unten in °C Min.

Heil}- Ober und Heil} Ober und
lufi Unter-hitze luft Unter-hitze

Kuchen
Leicht geschlagene Mischungen, in Formen o 13 2 175 200 45
Leicht geschlagene Mischungen, in der Pfanne | 1-3 2 175 200 45
Miheteig, Tortenboden 95 _ 133~ M1 0T k0
Milcbeteig, mit feuchter Fullung - 13 1-3 Z. _ 175 200 60
Miirbeteiy. mit trockener Fiillung — 1 N LS R 175 200 S
Mischungen mit Saverteig 77 1 1-3 1 175 200 45
Kleine Kuchen 0.3 1-3 3 160 175 25
Fleisch
Kalb _ _ 1 2 2 185 200 65
Rind ] o 2 2 180 200 70
Roast-beef B 1 - 2 20 220 50
Schwein T 1 2 2 180 200 0
Hiihnchen ] N 2 2 200 200 70
Schmorfleisch
Rinderschmorbraten 1 1 : 7 175 200 L
Kalbsschmorbraten 1 2 2 170 200 110
Fisch
Kabeljuu, Dorsch, Seehecht, Scezungenfilet 1 -3 2 180 180 a5
“Makrcle, Steinbuit, Lachs 1 1-3 2 180 180 45
Austern - 1-3 2 180 180 20
Timbale
Tirbale mit Pasta (Teigwaren) 2 -3 2 185 200 60
Timbale mit Gemiise o2 1-3 2 185 20 50
Siitie und gesalzene Aufliufe 0,75 1-3 2 200 210 50 _
Pizza und ,.calzone" 0.5 1-3 2 200 210 30
Auftauen
Gegarte Gerichte o 1 200 50 _
Pleisch 05 2 aufgetaut, 50
Fleisch ) 0,75 2 _aufgetaut. TG
Fletsch L o2 ___ aufgetaut. 110
Fisch 0.5 2 aufgetaut. 80

Fidr das Garen zuf verschiedenen Ebenen

o =
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Garzeiten beginnen nach Vorheizzeit von 15 Minuten.

, die Einschubleisten-Nr. ist die bevorzugte.
Zeiten beziehen sich nur auf das Garen auf ciner Ebene, bei mehr Ebenen die Garzeit um 3-10 Minuten erhishen.
Bei Rirder-. Kalbs., Schweine- und Putenbraten, gerollt oder mit Knochen, die Zeiten urm 20 Minuten erhéhen.



GAREN

Mit diesem Backofen kénnen Sie verschie-
dene Garmethoden einsetzen, die traditionel-
le Ober- und Unterhitze, Heifluft- und
Grillbetrieb. Somit kénnen die individuellen
Garmethoden bestmidglich genutzt werden.

Ober- und Unterhitze @

Die Hitze kommt von oben und unten,
deshalb ist es besser, die mittleren
Einschubleisten zu benutzen. Wenn die
Garmethode mehr Hitze von oben oder
unten bendtigt, entsprechend héhere oder
niedrigere Einschubleiste benutzen.

(2] (2] (4]

Die Wirme wird dem Gargut zugefiihrt in
Form von aufgeheizter Luft, die im
Backofen von einem Geblise umgewiilzt
wird, das sich in der Riickwand des
Backofens befindet. Die Wirme erreicht jede
Stelle im Backofen, deshalb ist es moglich,
unterschiedliches Gargut im Backofen auf
verschiedenen Einschubleisten zu garen.

HeiBluft

Bei dieser Garmethode verhindern die
Beseitigung von Luftfeuchtigkeit und eine
trockenere Umgebung die Ubertragung und
das Vermischen von Geriichen und
Geschmack. Dank der Moglichkeit, auf ver-
schiedenen Einschubleisten garen zu kén-
nen, kann man verschiedene Speisen und bis
zu drei Pfannen Biscuits oder kleine Pizzen
gleichzeitig zubereiten. Natiirlich kann der
Backofen auch nur auf einer Einschubleiste
betrieben werden. [n diesem Fall die unteren
Leisten benutzen, um das Garen besser beo-
bachten zu kénnen.
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VORSCHLAGE FUR DAS GAREN MIT
OBER- UND UNTERHITZE UND MIT
HEIBLUFT

Um Kuchen zu backen:

Kuchen benétigen eine miiBige Temperatur
(gewdhnlich zwischen 150°C und 200°C)
und erfordern ein Vorheizen des Backofens
(etwa 10 Minuten). Niemals die Backofentiir
Offnen bevor _ der Garzeit vergangen ist.
Locker geschiagene Mischungen sollten von
selbst vom Loffel gehen, weil zu fliissige
Mischungen eine unniigerweise lingere
Garzeit bendtigen. Wenn Sie gleichzeitig drei
Bleche mit Kuchen und Appetithappen ein-
schieben, wird empfohlen, eine Leiste zwi-
schen den zwei unteren Leisten freizulassen.

Um Fleisch und Fisch zu garen:

Im Backofen zu garendes Fletsch sollte min-
destens 1 kg wiegen, um die Austrocknung
zu verhindern, Rotes Fleisch, das innen
»nicht durchgebraten” verbleiben und aufen
gut gegart sein sollte, so dal} sein Saft erhal-
ten bleibt, benotigt eine kurze Garzeit bei
hoher Temperatur (200°C bis 250°C).
Weilles Fleisch, Wildvige!l und Fisch bené-
tigen eine niedrige Temperatur (150°C bis
175°C). Solfengrund dart nur in die Pfanne
gegeben werden, wenn die Gurzeit kurz ist,
andernfalls mul er in der letzten halben
Stunde zugegeben werden. Um den
Garzustand zu priifen, einen Loffel auf das
Fleisch driicken. Wenn das Fleisch nicht
nachgibt, bedeutet dies, daB es gar ist. Roast-
beef und Filet, die innen rosa bleiben sollen,
bendétigen eine kurze Garzeit. Fleisch kann
auf ein Geschirr gelegt werden, das backo-
ten-tauglich ist, oder direkt auf den Rost,
unter dem die Bratpfanne eingeschoben
wird.



HINWEISE ZUR BEDIENUNG
DES TIMERS

Einstellung der aktuellen Uhrzeit

Sollte die Stromzufuhr einmal unterbrochen
worden sein, blinken die Zahlen im Display
und es wird 0.00 angezeigt. Driicken Sie dann
gleichzeitig die Tasten (1) und (2) und stellen
Sie die richtige Uhrzeit durch Driicken der {-)
und (+) Tasten ein. Dieser Vorgang mub
innerhalb von 4 Sekunden begonnen werden.

Allgemeine Hinweise

*  Zwischen 10 Ubr abends und 6 Uhr mor-
gens wird die Farbintensitét des Displays
automatisch abgedunkelt,

= Der akustische Signalton schaltet sich
nach 2 Minuten automatisch ab.

*  Jede hicr beschricbene Programmierung
wird ca. 4 Sekunden nach dem
Programmiervorgang aktiviert.

*  Die maximal vorzuprogrammierende Zeit
betrigt 23 Stunden und 59 Minuten,
Sollte das Gerdt einmal von der
Stromzufuhr abgeschnitten gewesen sein,
so  werden alle programmierten
Einstellungen geléscht. Wenn die
Stromzufuhr wieder gewihrleistet ist,
blinkt die Anzeige und auf dem Display
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erscheint 0.00. Stellen Sie dann bitte wie-
der die Uhr ein und programmieren Sie
die gewiinschte Einsteliung ermeut.

Benutzung des Timers als Wecker

Wenn Sie den Timer zu diesem Zweck nutzen
wollen, driicken Sie die Taste (1) und stellen
Sie mittels der (-) und (+) Tasten die Zeit ein,
nach der ein akustisches Signal erfolgen soll.
Es wird weiterhin die aktuelle Zeit angezeigt
und im Display erscheint das Symbol (B). Um
den Wecker abzuschalten, driicken Sie nach
Belieben eine der Tasten (1) bis (4), dann erli-
scht auch das Symbol (B) im Display.

Automatische Abschaltung

Um den Kochvorgang sofort zu beginnen und

ihn zu einer gewiinschten Zeit zu beenden,

verfahren Sie wie folgt :

*  Wiihlen Sie die gewiinschte Funktion und
Temperatur mit Hilfe der Programm
und Temperaturwahlschalter.

+  Driicken Sie die Taste (2) und stellen Sie
die gewiinschte Zeit mittels der (-) und
(+} Tasten ein.
Der Einstellungsvorgang mull innerhalb
von 4 Sekunden nach Driicken der Taste
(2) erfolgen. Die aktuelle Zeit erscheint
wieder im Display und es leuchten die
Anzeigen (A) und (AUTQ). Die verblei-
bende Kochzeit kann durch Driicken der
Taste (2} kontrolliert werden. Durch
Wiederholung des oben beschriebenen
Vorgangs kann die Einstellung veréinderi
werden,

Um die programmierte Einstellung zu 18schen,

setzen Sie die Kochzeit aut 0.00 und wenn die

aktuelle Zeit wieder im Display erscheint,

driicken Sie die Taste (4) um wieder in den

manuellen Gebrauch zu wechseln. Wenn der

Kochvorgang beendet ist, ertént
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Anleitung fiir den Benutzer:

Installation

Alles, was mit Installation und Einstellung #u
tun hat, mub von qualifiziertemn Personat ent-
sprechend den inkraft befindlichen
Vorschriften durchgefihrt  werden.
Spezifische

Instruktionen sind einzuschen im Abschnitt
fiir den Installateur.

Vor dem Betrieb dieses Geriites sorgfiiltig die
feine Folie entfernen, die Edelstahl oder
eloxierte  Aluminiumteile  schiitzt.
Wihrend der ersten Minuten des Betriebs
erzeugen die Wirme-Isolierung des

Benutzung

Backofens und verbleibende Fette nach der
Montage Dimpfe und schlechte Geriiche.
Bei der ersten Inbetriebnahme schlagen wir
vor, den leeren Backofen fiir etwa 45
Minuten mit héchster Temperatur-
Einstellung aufzuheizen, jhn abkiihlen zu las-
sen, sorgfiltig innen mit warmem Wasser
und Spiilmittel zu reinigen und gut auszuspii-
len.

Bedienungsblende

1 2 3 4 5

. Kontrolleuchte gelb (unter Spannung stehender Geriit)

2. Kontrolleuchte rot (Temperaturregler)
3. Temperaturregler
4. Funktionsschalter

5. Elektronik-Schaltuhr





