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Wir bedanken uns fur das
Vertrauen, das Sie uns mit dem Kauf
unseres Gerdats erwiesen haben.

Um Ihnen den Gebrauch des Gerats
zu vereinfachen, haben wir eine
umfassende Gebrauchsanweisung
beigelegt. Diese soll Innen helfen,
sich so schnell wie méglich mit Ihrem
neuen Gerat anzufreunden.

Uberprifen Sie zuerst, ob Sie
dasGerdat in unbeschadigtem Zustand
erhalten haben. Falls Sie einen
Transportschaden festgestellt haben,
treten Sie bitte mit der Verkaufsstelle,
bei der Sie das Gerat gekauft haben,
oder mit dem Regionallager, aus dem
Ihnen das Gerat zugestellt wurde, in
Verbindung.

Die entsprechenden Telefonnummern
finden Sie auf der Rechnung bzw. auf
dem Lieferschein.

Die Aufstellungs- und
Anschlussanleitung sind auf einem
gesonderten Blatt beigeftigt.

Die Gebrauchsanweisung fur das
Gerat finden Sie auch auf unserer
Internetseite:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />
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PYROLYTISCHER BACKOFEN

(BESCHREIBUNG DES GERATS UND DER AUSRUSTUNG - ABHANGIG
VOM MODELL)

Auf der Abbildung ist eines der Einbaugerate beschrieben. Da die Geréte, fur die diese
Anleitung angefertigt wurde, verschiedene Ausstattungen besitzen kénnen, sind vielleicht
auch Funktionen und Ausstattungen beschrieben, die Ihr Geréat nicht besitzt.
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DRAHTFUHRUNGEN

Die DrahtfUuhrungen ermoglichen das Braten auf vier Einschubebenen (beachten Sie, dass
die Einschubebenen immer von unten nach oben gezahlt werden).

Die 4. und 5. Einschubebene sind zum Grillen von Fleisch bestimmt.

TELESKOPFUHRUNGEN

Die Einschubebenen 2, 3 und 4 kénnen mit Teleskop-AusziehfUhrungen ausgerUstet sein.
Die Einschubebenen k&dnnen mit teilweise ausziehbaren oder vollstandig ausziehbaren
Fuhrungen ausgerUstet sein.

TURKONTAKTSCHALTER

Der Schalter schaltet die Backofenbeheizung und das Gebl&se aus, wenn die Backofentlr
wahrend des Betriebs gedffnet wird und schaltet die Beheizung wieder automatisch ein,
wenn die Tur geschlossen wird.

KUHLGEBLASE

Das Gerat verfugt Uber ein Kliihlgeblase, welches das Gehause und die Bedienblende kuhlt.

VERLANGERTER BETRIEB DES KUHLGEBLASES

Nach dem Ausschalten des Geréats ist das Kuhlgebldse noch fur kurze Zeit in Betrieb um
das Gerat zu kuhlen. (Der verlangerte Betrieb des Klhlgeblases ist von der Temperatur im
Garraum abhangig.)

ZUBEHOR

Vor Beginn des pyrolytischen Selbstreinigungsprogramms ist der
Fettfilter aus dem Backofen zu entfernen!

Der GLASBRATER wird zum Braten mit
allen Betriebsarten verwendet. Sie kdnnen
den Glasbrater auch als Serviertablett
verwenden.

Der ROST wird zum Grillen verwendet; Sie

% e W kénnen das Fleisch auch direkt auf den Rost

legen.

9 Der Rost verfugt Uber eine
Sicherheitsklinke, deswegen mussen Sie ihn
beim Herausziehen leicht anheben.



Das NIEDRIGE BACKBLECH wird zum
/ﬂ 'x Backen von Gebéack und Kuchen verwendet.

Das HOHE BACKBLECH wird zum Braten
A\ /J& von Fleisch und Backen von feuchten
Kuchen verwendet.Es wird auch als
Fettpfanne zum Auffangen von Fett und
Saft verwendet.

9 Wahrend des Bratvorgangs durfen

Sie das hohe Backblech nicht auf die erste
Einschubebene stellen, auBer wenn Sie grillen
oder den Grillspie3 benutzen und das hohe
Backblech als Auffanggefal fur Fett benutzt
wird.

Wenn das Gerat Drahtfuhrungen besitzt,
mussen Sie den Rost und die Backbleche
immer in die FUhrungsrinne der
DrahtfUhrungen einschieben.

Ziehen Sie bei der Ausstattung mit
TeleskopausziehfUhrungen zuerst die
Fuhrungen einer Einschubebene heraus,
stellen Sie den Rost oder ein Backblech
darauf und schieben Sie sie wieder in den
Garraum.
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9 SchlieBen Sie die Backofentur erst
dann, wenn die Teleskopausziehfuhrungen
bis zum Anschlag eingeschoben sind.

J

Das Gerat und einige zugangliche Teile des Gerats werden
wahrend des Betriebs hei. Verwenden Sie deswegen
warmeisolierende Kiichenhandschuhe.




TECHNISCHE ANGABEN

(ABHANGIG VOM MODELL)

XXXXXX 220-240V ~
TIP: XXXXXX 220V-240V, 50/60Hz
ART. Nr:

SER. Nr: XXXXXX

anax : 3.5 kW

TN XXXXX

Das Typenschild mit den
Geratedaten ist am Geraterand
befestigt und wird sichtbar, wenn
die Geratetlir gedffnet wird.



BEDIENEINHEIT

1 TASTE EIN/AUS 2 ZURUCK-TASTE 3 DISPLAY zur

Kurze Berilihrung:
Ruckkehr zum vor-
herigen MenU

Lange Beriihrung:
Ruckkehr zum
Hauptmen

Anzeige und
Einstellung



START/ TASTE
STOPPTASTE KINDERSPERRE

HINWEIS:

Damit die Sensortasten besser reagieren, berlGhren Sie diese immer mit der vollen
Fingerflache.

Sie kdnnen sich im Menl durch Gleiten des Fingers auf oder ab bzw. nach links oder
rechts bewegen. Bestatigen Sie |hre Auswahl durch Berthren.



WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

DIE GEBRAUCHSANWEISUNG SORGFALTIG LESEN UND
ZUM SPATEREN NACHLESEN AUFBEWAHREN

Dieses Gerat darf von Kindern ab acht Jahren, wie auch
Personen mit verminderten kdrperlichen, sensorischen
und geistigen Fahigkeiten oder mangelhaften Erfahrungen
und Wissen bedient werden, jedoch nur, wenn Sie das
Gerat unter entsprechender Aufsicht gebrauchen oder
entsprechende Anweisungen Uber den sicheren Gebrauch
des Gerats erhalten haben und die mit dem Gebrauch des
Gerats verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder
sollten mit dem Gerat nicht spielen. Kinder sollen ohne
entsprechende Aufsicht von Erwachsenen das Gerat nicht
reinigen oder Instandhaltungsarbeiten am Gerat ausfuhren.

HINWEIS: Das Gerat und einige zugangliche Gerateteile
werden beim Gebrauch sehr hei3. Achten Sie darauf,

dass Sie die Heizelemente im Garraum nicht berthren.
Kinder unter 8 Jahren sollten die ganze Zeit unter Aufsicht
Erwachsener sein.

Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs sehr heil3. Achten
Sie darauf, dass Sie die Heizelemente im Garraum nicht
berUhren.

HINWEIS: Die zuganglichen Gerateteile kdbnnen sich
wahrend des Gebrauchs stark erwarmen. Halten Sie deshalb
Kinder vom Geréat fern.

Verwenden Sie ausschliellich die zum Gebrauch mit diesem
Gerat empfohlene Temperatursonde.
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HINWEIS: Vergewissern Sie sich vor dem Austausch des
Leuchtmittels, dass das Gerat vom Stromnetz getrennt ist,
um die Gefahr eines Stromschlags zu verhindern.
Verwenden Sie zum Reinigen des Garraums keine groben
Scheuermittel oder scharfe Metallschaber, da Sie mit diesen
die Gerateoberflache bzw. die Schutzschicht aus Email
beschadigen kdnnen. Wegen solcher Beschadigungen kann

das Glas bersten.

Das Gerat darf nicht mit Dampf- oder Hochdruckreinigern
gereinigt werden, da dies einen Stromschlag verursachen kann.
Das Gerat ist nicht zur Steuerung durch externe Timer oder
spezielle Steuerungssysteme geeignet.

Das Gerat ist zum Gebrauch im Haushalt
bestimmt. Verwenden Sie es nicht zu
anderen Zwecken wie z.B. zum Beheizen von
Raumen, Trocknen von nassen Haustieren,
Papier, Stoffen und Krautern, da es zu
Beschadigungen oder Brand kommen kann.

Das Gerat darf nur von einem
Kundendienst oder einem autorisierten
Elektriker angeschlossen werden.Im Fall
von unfachmannischen Eingriffen oder
Reparaturen des Gerats, besteht die
Gefahr ernster Kdrperverletzungen und
Beschadigungen des Geréats.

Anschlusskabel von Geraten, die sich in der
Nahe des Gerats befinden, kénnen, falls sie
von der Geratetlr eingeklemmt werden,
beschadigt werden und einen Kurzschluss
verursachen. Deswegen sollten Sie
Anschlusskabel von anderen Geraten vom
Backofen fernhalten.

Falls das Anschlusskabel beschadigt ist,
muss dieses umgehend vom Hersteller
oder einem vom Hersteller autorisierten

Kundendienstfachmann ausgetauscht werden,

weil es sonst zu Gefahren kommen kann.

Kleiden Sie den Garraum nicht mit Alu-Folie
aus und stellen Sie keine Backbleche oder
andere Behaltnisse auf den Garraumboden,
weil die Bekleidung aus Alu-Folie die
Luftzirkulation im Garraum verhindert, den
Backvorgang beeintrachtigt und das Email
beschadigen kann.

Wahrend des Betriebs wird die Geratetir

sehr hei3. Deswegen ist als zusatzlicher
Schutz bei einigen Modellen ein drittes Glas
eingebaut, das die Oberflachentemperatur des
Sichtfensters der GeratetUr reduziert (nur bei
einigen Modellen).

Die Tiirscharniere der Geratetiir kbnnen
durch zu starke Belastung beschadigt werden.
Stellen Sie keine schweren Kochtopfe auf

die gedffnete GeratetUr und lehnen Sie sich
nicht an die TUr an, wahrend Sie den Garraum
reinigen. Sie durfen nicht auf die gedffnete
GeratetUr steigen; erlauben Sie Kindern nicht,
auf der gedffneten Geratetlr zu sitzen.

Der Gebrauch des Gerats ist sicher, sowohl mit
Fuhrungen als auch ohne.

Sorgen Sie dafur, dass die Luftungsdffnungen
nicht bedeckt oder behindert sind.



Sicherer Gebrauch bei der pyrolytischen Selbstreinigung

Entfernen Sie vor der Aktivierung der pyrolytischen
Selbstreinigung den Rost, die Drehspie3garnitur, den
Glasbrater, die Fleischsonde und eventuelles Geschirr, das
nicht zum Zubehdr des Backofens gehort.

Der Backofen wird wahrend der pyrolytischen
Selbstreinigung auf3en sehr heil3. Verbrennungsgefahr!
Kinder unbedingt vom Backofen fernhalten!

Vor dem Aktivieren der pyrolytischen
Selbstreinigung sollten Sie sorgfaltig die
Anweisungen in Kapitel ,Reinigung und
Pflege” lesen, die die richtige und sichere
Anwendung dieser Funktion beschreiben!

Stellen Sie keine Gegenstande direkt auf
den Garraumboden.

Eventuelle Speisereste, Fett und Bratensaft
kdédnnen sich wahrend der pyrolytischen
Selbstreinigung entztnden.

Brandgefahr! Vor jedem
Selbstreinigungsvorgang sollten Sie groben
Schmutz aus dem Garraum entfernen.

Versuchen Sie nicht, die

Backofentur zu 6ffnen, wahrend das
Selbstreinigungsprogramm noch in Gang
ist!

In die SchlieRoffnung der Turfuhrung
darf kein Fremdkorper gelangen, da er
die automatische Verriegelung der Tur

wahrend des automatischen pyrolytischen
Reinigungsvorgangs des Backofens
verhindern wurde.

Falls es wahrend der pyrolytischen
Selbstreinigung zum Stromausfall kommen
sollte, wird das Programm unterbrochen
und die Backofentlr bleibt verriegelt.

Die Backofentur lasst sich wieder ca. 30
Minuten nach dem Wiedereinschalten der
elektrischen Energie 6ffnen, obwohl das
Gerat inzwischen abgekUhlt ist.

Wahrend der pyrolytischen
Selbstreinigung des Garraums durfen Sie
die Metalloberflachen des Gerats nicht
berthren!

Als Folge der pyrolytischen
Selbstreinigung kann der Garraum und die
Backofenausristung, die zum Reinigen mit
dem Pyrolyseprogramm geeignet ist, ihre
Farbe und ihren Glanz verlieren.

VOR DEM ANSCHLUSS DES GERATS:

Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieBen, sollten Sie
sorgféltig die Gebrauchsanleitung durchlesen. Die Beseitigung
einer Stoérung bzw. einer Reklamation, die wegen eines
unfachmannischen Anschlusses oder Gebrauchs entstanden ist,
ist nicht Gegenstand der Garantie.



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Nehmen Sie nach Erhalt des Gerats alle Zubehorteile, einschlieBlich der
Transportausristung, aus dem Garraum

Reinigen Sie alle Zubehorteile mit warmem Wasser und Geschirrsptlmittel. Benutzen Sie
keine scheuernden Reinigungsmittel!



209061

BACKEN/BRATEN IN SCHRITTEN
(1-6)

1. SCHRITT: ERSTE INBETRIEBNAHME

EINSTELLUNG DER UHR

Nach dem Anschluss des Gerats an das Stromnetz oder nach langerer
Stromunterbrechung wird auf dem Display die Zeit angezeigt.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

'9' Bewegen Sie sich im MenU durch Gleiten des Fingers auf und ab.

G T . 00:05 | Stellen Sie durch Berthren des Display
die UHR (Tageszeit) ein. Bestatigen Sie
die Einstellung durch Drlicken der Taste
START/STOPP.

"3 Der Backofen lasst sich betreiben, auch wenn die Tageszeit nicht eingestellt ist,
jedoch kénnen Sie in diesem Fall keine Zeitfunkitonen einstellen (siehe Kapitel AUSWAHL
DER ZEITFUNKTIONEN): Nach einigen Minuten Inaktivitat schaltet sich das Gerat in den
,Stand-By"-Zustand um.

EINSTELLUNGEN DER UHR ANDERN
Sie konnen die Tageszeit andern, wenn keine andere Zeitfunktion aktiv ist (siehe Kapitel
ALLGEMEINE EINSTELLUNGEN).

AUSWAHL DER SPRACHE

Wenn Ihnen die Sprache, in der die Texte auf der Anzeige dargestellt werden, nicht
zusagt, kdnnen Sie eine andere Sprache auswahlen. Vom Werk aus ist die englische
Sprache eingestellt.

Language 00:06 | Wenn Sie auf dem Display die gewlinschte
Sprache berUhren, wird diese vergroBert.

@ zum Hauptmen( gelangen Sie durch
Driicken der Taste {J.

=



2. SCHRITT: AUSWAHL DER GRUNDMENUS
BACKEN/BRATEN UND EINSTELLUNG

Sie kdbnnen den Back-/Bratvorgang auf zwei Arten steuern:

.

9 Bewegen Sie sich im MenU durch Gleiten des Fingers nach links und rechts.

00:54 | Wahlen Sie durch Berthren die Betriebsart
ProBake Auto Meine Rezepte aus. Oben erscheint die Bezeichnung des
gewahlten MenUs.

Betriebsart Professionell

Verwenden Sie diese Betriebsart, wenn Sie eine beliebige Art
und Menge von Speisen zubereiten mdchten. Sie kdnnen alle
Einstellungen selbst wahlen.

Betriebsart Automatik

In dieser Betriebsart wahlen Sie zuerst die Speiseart aus und
dann die Speise mit automatischer Einstellung der Menge, Back-/
Bratstufe und Betriebsende.

Das Programm bietet Innen eine Vielzahl von Rezepten, die von
bekannten Kéchen und Erndhrungsexperten zusammengestellt
wurden.

Meine Rezepte

Diese Funktion ermdglicht Ihnen die Zubereitung von Speisen nach
Ihren eigenen Vorstellungen, jedes Mal mit den gleichen Schritten
und Einstellungen. Sie kénnen lhre Lieblingsrezepte als Programme
speichern, die Sie jederzeit aufrufen konnen.



209061

A) BACKEN/BRATEN MIT AUSWAHL DER SPEISE
(Betriebsart AUTOMATIK)

00:54 | W4ahlen Sie die Betriebsart Automatik.

roBake - Auto - Meine Rezepte

Auto 00:55 | Wahlen Sie die Speiseart und dann die
| Fleiscl " Fisch un - Gemusegerich- Speise aus.

Muscheln te

Es werden voreingestellte Werte angezeigt:
- Menge

- Braunungsstufe (intensitat)

- Zubereitungszeit (das Betriebsende wird
in grauer Farbe dargestellt).

Sie kédnnen die Menge und die
Braunungsstufe andern. Die ausgewahlten
Werte werden in roter Farbe dargestellt.

Gedunsteter rinderbraten 00:55 | ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN
_0_ @ IEI 8 ,C")\ Wahlen Sie die zusatzlichen Einstellungen
durch BerUhren der oberen Menuleiste bzw.

Bezeichnung.

m - Garraumbeleuchtung

m - Beschreibung des Rezeptes und der Zutaten fur das ausgewahlte

Rezept.

- Schrittprogramm (siehe Kapitel ZUBEREITUNG IN SCHRITTEN).

16



E - Einstellung des Betriebsendes (siehe Kapitel
ZEITFUNKTIONEN).

@ - akustisches Signal (siehe Kapitel ZUSATZLICHE
EINSTELLUNGEN).

VORHEIZEN

Die Zubereitung einiger Speisen in der Betriebsart Automatik beinhaltet auch die Funktion
Vorheizen. Auf dem Display erscheint das Symbol .

Nachdem Sie die Speise ausgewé&hlt haben, erscheint der Hinweis ,,Das ausgewdahlte
Programm beinhaltet die Funktion Vorheizen. Vorheizen gestartet. Die Speise noch
nicht in den Garraum stellen.”“ Auf dem Display blinkt das entsprechende Symbol.

Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist, wird das Vorheizen beendet und es ertdnt
ein akustisches Signal, das Sie durch Drlcken jeder beliebigen Taste abschalten kénnen
bzw. schaltet sich das Signal nach 1 Minute automatisch aus.

Auf dem Display erscheint der Hinweis ,,Vorheizen beendet®. Bitte die Speise in den
Garraum stellen.

SchlieBen Sie die Geratetlr. Das Programm fUhrt den Back-/Bratvorgang mit den
ausgewahlten Einstellungen aus.

9 Wenn die Funktion Vorheizen eingestellt ist, kbnnen Sie die Funktion
Einschaltverzdgerung nicht benutzen.



209061

B) BACKEN/BRATEN MIT AUSWAHL DER BETRIEBSART
(Betriebsart Professionell)

00:54 | Wahlen Sie die Betriebsart Professionell.
n?uEaks &utn Meine Rezepte

ProBake 00:26 | \Wahlen Sie die eigenen Grundeinstellungen:

- Beheizung

- Garraumtemperatur

Die gewahlten Werte werden in einer anderen
Farbe dargestellt.

Wahlen Sie durch Driicken des Symbols
die Zubereitungszeit (das Betriebsende wird
in grauer Farbe dargestellt).

ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN:

Wahlen Sie die zusatzlichen Einstellungen
0 »SSS IEI @ durch Berthren der oberen Menuleiste bzw.
Bezeichnung.

ProBake 00:20

m - Garraumbeleuchtung

»SSS - Vorheizen

@ - akustisches Signal (siehe Kapitel ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN).

- Schrittprogramm (siehe Kapitel ZUBEREITUNG IN SCHRITTEN).

9 Wenn sie Betriebsdauer wahlen, kbnnen Sie in den
Zusatzlichen Einstellungen auch die Einschaltverzogerung wahlen
(siehe Kapitel ZEITFUNKTIONEN).

BerUhren Sie die START-Taste.
Auf dem Display werden alle ausgewahlten Einstellungen angezeigt.

18



9 Auf dem Display werden die ansteigende Temperatur im Garraum und die
abgelaufene Zubereitungszeit angezeigt.

VORHEIZEN

Verwenden Sie die Funktion Vorheizen, wenn Sie den Garraum so schnell wie moglich auf
die gewlnschte Temperatur vorheizen mochten.

Schalten Sie durch Drlcken des Symbols die Funktion Vorheizen ein; auf dem Display
erscheint der Hinweis ,,Vorheizen gestartet®.

Die Speise noch nicht in den Garraum stellen.” Auf dem Display blinkt das entsprechende
Symbol.

Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist, wird das Vorheizen beendet und es ertdont
ein akustisches Signal, das Sie durch Drlcken jeder beliebigen Taste abschalten kénnen
bzw. schaltet sich das Signal nach 1 Minute automatisch aus.

Auf dem Display erscheint der Hinweis ,,Vorheizen beendet. Bitte die Speise in den
Garraum stellen®.

SchlieBen Sie die Geratetlr. Das Programm setzt den Back-/Bratvorgang mit den
ausgewahlten Einstellungen fort.

9 Wenn die Funktion Vorheizen eingestellt ist, kdnnen Sie die Funktion
Einschaltverzdgerung nicht benutzen.



BETRIEBSARTEN (modellabhangig)

BETRIEB- BESCHREIBUNG VOREINGESTELLTE
SART TEMPERATUR (°C)

BETRIEBSARTEN

D OBER- UND UNTERHITZE 200
Die im Ober- und Unterteil des Garraums eingebauten
Heizelemente strahlen die Hitze gleichmaBig in den Garraum. Das
Backen bzw. Braten ist nur auf einer Einschubebene méglich.

D OBERHITZE 150
Die Warme wird nur von dem an der Decke des Garraums
angebrachten Heizelement abgegeben. Diese Einstellung wird
verwendet, wenn Sie eine Seite besonders knusprig backen/braten
mochten.

D UNTERHITZE 160
Die Warme wird nur von dem an der Decke des Garraums
angebrachten Heizelement abgegeben. Diese Einstellung wird
verwendet, wenn Sie eine Seite besonders knusprig backen/braten
mochten.

D GRILL 240
In Betrieb ist nur das Infrarot-Heizelement, das zum
GroBflachengrill gehort.
Diese Betriebsart ist zum Grillen von kleineren Mengen belegter
Brote, Wurste und zum Anbacken von Toasts geeignet.

m GROSSFLACHENGRILL 240
Die Hitze wird vom oberen Heizelement und vom Infrarot-
Heizelement ausgestrahlt. Die Hitze wird direkt vom Infrarot-
Heizelement ausgestrahlt, das an der Decke des Garraums
angebracht ist. Zur Steigerung der Heizleistung ist gleichzeitig auch
die Oberhitze eingeschaltet.
Diese Betriebsart ist zum Grillen von kleineren Mengen belegter
Brote, Wurste und zum Anbacken von Toasts geeignet.

r;_i" GRILL MIT GEBLASE 170
Gleichzeitig sind das Infrarot-Heizelement und das Geblase in
Betrieb. Diese Betriebsart ist besonders zum Grillen von Fleisch
und zum Braten von gréBReren Fleischstlcken oder Geflugel auf
einer Einschubebene geeignet. Sie ist auch zum Gratinieren und
Uberbacken geeignet.

HEISSLUFT MIT UNTERHITZE_ » - _ 200
Die Unterhitze und der Ringheizkérper mit Geblase sind in Betrieb.
Diese Betriebsart wird zum Backen von Pizzas, feuchten Kuchen,
Obsttorten, Hefe- und Murbeteig verwendet.

3D HEISSLUFT 180
Gleichzeitig sind der Ringheizkorper und das Geblase in Betrieb.

Das Geblase an der Rickwand des Garraums sorgt fur standiges

Kreisen der heien Luft um das Brat-/Backgut. Diese Betriebsart

ist besonders zum Braten/Backen auf mehreren Einschubebenen

geeignet.

EKO (OKO) BACKEN/BRATEN " 180
Optimiert den Energieverbrauch wahrend des Back-/

Bratvorgangs.

Diese Funktion wird zum Braten und Backen verwendet.

UNTERHITZE MIT GEBLASE 180
Diese Betriebsart ist zum Backen von niedrigem Backgut und
Einkochen von Obst und GemUse geeignet.

£0
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AUTOMATISCHES BRATEN 180

Beim automatischen Bratvorgang ist die Oberhitze in Kombination
mit dem Infrarot-Heizelement und dem Ringheizkorper in Betrieb.
Diese Einstellung wird fur alle Arten von Fleisch verwendet.

b Diese Funktion wird zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse gemal der Norm EN
60350-1 verwendet.

Bei dieser Funktion wird die aktuelle Temperatur im Garraum wegen eines besonderen
Algorithmus des Betriebs des Gerats und der Restwarmenutzung nicht angezeigt.
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ZEITFUNKTIONEN - BETRIEBSDAUER

ProBake

00:26 | |n den Grundbetriebsarten Professionell und
Automatik kébnnen Sie durch Drlcken des
Symbols die Zeitfunktionen auswahlen.

Einstellung der Betriebsdauer

Bei dieser Betriebsart bestimmen Sie den Zeitraum, in dem der
Backofen in Betrieb sein soll.

Stellen Sie die gewlnschte Betrielbsdauer ein und bestatigen Sie die
Auswahl. Dementsprechend wird auch die Anzeige des Betriebsendes
angepasst.

Dricken Sie die START-Taste, um den Back-/Bratvorgang zu starten.
Auf dem Display werden alle ausgewahlten Einstellungen angezeigt.
Sie kénnen samtliche Zeitfunktionen Iéschen, indem Sie die Zeit auf ,0"
stellen.

Einstellung der Einschaltverzégerung

Bei diesem Programm stellen Sie die Betriebszeit ein und zu welchem
Zeitpunkt sich der Backofen ausschalten soll (Betriebsende).
Uberprifen Sie, ob die Uhr auf die genaue Tageszeit eingestellt ist.

Beispiel:

Aktuelle Zeit: 12:00

Betriebszeit: 2 Stunden

Ende des Back-/Bratvorgangs: 18:00 Uhr

Stellen Sie zuerst die BETRIEBSZEIT (2 Stunden) ein. Auf der
Anzeige erscheint automatisch die Summe der Tageszeit und der
Betriebsdauer des Backofens (14:00).

Stellen Sie noch das BETRIEBSENDE ein (18:00). Drlicken Sie die
START-Taste, um den Back-/Bratvorgang zu starten. Die Uhr zahlt
die Zeit bis zum Start des Back-/Bratvorgangs ab. Auf dem Display
erscheint die Mitteilung: ,,Programm mit Einschaltverzégerung.
Beginn um 16:00 Uhr.“

9 Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich der Backofen automatisch aus. Es ertont
ein kurzes akustisches Signal, das sich nach 1 Minute automatisch ausschaltet.

Nach einigen Minuten Inaktivitat schaltet sich das Gerat in den ,Standby“-Zustand um. Die
aktuelle Tageszeit wird angezeigt.
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ZUBEREITUNG IN SCHRITTEN

Diese Betriebsart erméglicht beim Back-/Bratvorgang die AusfUhrung von drei
aufeinanderfolgenden Schritten.

Durch Auswahl verschiedener Einstellungen (Betriebsende) konnen Sie die Zubereitung
nach Ihren Winschen einstellen.

ProBake 00:20 | Wahlen Sie im Ment ZUSATZLICHE
N »SSS IEI ,C")\ EINSTELLUNGEN durch Berthrung der
Bezeichnung das Symbol Zubereitung in

Schritten aus.

Stufenprogramm Wahlen Sie durch zweimaliges Berthren die
Schritte 2 und 3 aus.

Durch BerUhren der Bezeichnung kénnen
Sie den Schritt auswahlen oder I6schen.

B

00h 30m

Schritt 1

Nach BertUhren der START-Taste startet das Programm zuerst nach dem Schritt 1 (der
ausgewahlte Schritt wird in roter Farbe dargestellt).

Nachdem die eingestellte Zeit abgelaufen ist, werden die Schritte 2 und 3 ausgefthrt -
wenn Sie diese eingestellt haben.

“@” Wenn Sie wahrend des Betriebs einen der Schritte Iéschen mochten, wahlen Sie zuerst
den Schritt aus und wahlen Sie dann durch BerUhren der Bezeichnung das Kreuz aus. Das
kénnen Sie nur bei Schritten durchfUhren, die noch nicht ausgefuhrt wurden.

23
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3. SCHRITT: STARTEN DES BACK-/
BRATVORGANGS

Vor dem Start des Back-/Bratvorgangs blinkt die Taste START/STOPP. Der Back-/
Bratvorgang beginnt nach der BertUhrung der START-Taste.

Wahrend des Betriebs kénnen Sie durch BerUhren des Displays einige Einstellungen
andern (Temperatur, Betriebszeit und Schrittprogramm).

Wenn Sie auch andere Einstellungen &ndern oder den Back-/Bratvorgang beenden

mochten, beriihren Sie die Taste START/STOPP. Auf dem Display erscheint der Hinweis:
,Programm wurde unterbrochen. Méchten Sie es beenden?”

4. SCHRITT: BETRIEBSENDE UND
ABSCHALTEN DES GERATS

Nach Beendigung des Back-/Bratvorgangs
erscheint das MenU mit den Symbolen.

Programmende

Programm
verldngern

Speichern

Betriebsende

Bertihren Sie das Symbol und beendigen Sie den Back-/
Bratvorgang. Auf dem Display erscheint das Hauptmenu.

Betriebszeit verlangern

Durch Berthren dieses Symbols kénnen Sie den Back-/
Bratvorgang verlangern. Stellen Sie ein neues Betriebsende ein
(siehe Kapitel ZEITFUNKTIONEN).

Zu Meine Rezepte hinzufligen (speichern)
Diese Funktion ermdglicht Innen, eigene Einstellungen zu speichern
und das eigene Rezept beim nachsten Mal aufzurufen.
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9 Nach Beendigung des Back-/Bratvorgangs schaltet sich das Kuhlgeblase aus. Wenn
Sie das Back-/Bratgut im Backofen stehen lassen, kann sich Feuchtigkeit freisetzen und

Kondenswasser an der Frontplatte und an der Backofentur bilden. Sie koénnen diese
Erscheinung verhindern, indem Sie den Programmwahlknebel flr eine gewisse Zeit auf das

Symbol der Garraumbeleuchtung stellen. Dadurch bleibt das Kuhlgeblase in Betrieb, kuhlt

den Garraum ab und verhindert das Entstehen von Kondenswasser.

SPEICHERN DES EIGENEN PROGRAMMS (MEINE REZEPTE)

Meine Rezepte

00:58

Wahlen Sie das Symbol I und geben
Sie durch Berthren der Buchstaben die
Bezeichnung Ihres Rezeptes ein. Einen

falschen Buchstaben kénnen Sie durch
BerUhren des Pfeils 16schen.

Speichern Sie die Einstellungen durch Berthren der Taste START/STOPP.

Q" sie kénnen Inre eigenen Lieblingsrezepte, die Sie vorher in den Speicher eingegeben

haben, jederzeit aufrufen und die Speise nach diesem Rezept zubereiten. Sie kbnnen diese
Einstellungen im HauptmenU Meine Rezepte eingeben.

25
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5. SCHRITT: AUSWAHL VON
ZUSATZFUNKTIONEN

'9' Bewegen Sie sich im MenU durch Gleiten des Fingers nach links und rechts.

26

00:55 | BerUhren Sie das Menu

g
Meine Rezepte  Extras

ZUSATZFUNKTIONEN. Es erscheint das
MenU mit den Zusatzfunktionen.

—
Einstellungen

Extras

00:54

Pyrolyse

P—
Aufwarmen

Ly
Auftauen

Pyrolyse

Diese Funktion ermdglicht die Selbstreinigung des Garraums
mittels hoher Temperaturen (ca. 460°C), wodurch die
Fettablagerungen und anderen Verunreinigungen verbrannt

und in Asche verwandelt werden. Nach Abschluss des
Selbstreinigungsprogramm mit Pyrolyse gentigt es, wenn Sie mit
einem feuchten Tuch die Asche aus dem Garraum wegwischen.
(Siehe Kapitel REINIGUNG UND PFLEGE)

Warmhalten

Diese Funktion wird zum Warmhalten von fertigen Speisen
verwendet. Stellen Sie durch BertUhren des Symbols die
Temperatur, den Anfang und das Ende des Funktion ein.

Auftauen

Bei dieser Betriebsart kreist die Luft ohne zugeschaltete
Heizelemente. Es ist nur das Geblase in Betrieb. Diese Betriebsart
wird zum langsamen Auftauen von gefrorenen Lebensmitteln
(Torten, Kuchen, Geback, Brot und Semmeln sowie tiefgefrorenes
Obst) verwendet.

Durch BerUhren des Symbols kdnnen Sie die Speiseart, das



Gewicht, den Beginn und das Ende des Programms bestimmen.
Nach Ablauf der Halfte der Auftauzeit sollten Sie das Gefriergut
wenden, umrthren oder voneinander trennen, falls einzelne Stlcke
zusammengefroren sind.

Schnelles Vorheizen

Verwenden Sie die Funktion Vorheizen, wenn Sie den Garraum
so schnell wie moglich auf die gewlnschte Temperatur vorheizen
mochten. Diese Funktion ist zum Backen/Braten nicht geeignet.
Wenn der Garraum die eingestellte Temperatur erreicht hat, wird
die Beheizung ausgeschaltet und der Backofen ist zum Backen/
Braten nach dem ausgewahlten Programm bereit.

Teller warmen

Diese Funktion ist zum Warmen von Tafelservice geeignet,
dadurch bleiben die vorgetischten Speisen langer warm. Stellen Sie
durch BertUhren des Symbols die Temperatur, den Anfang und das
Ende der Funktion ein.

Programmende

BertUhren Sie das Symbol und beendigen
Sie den Back-/Bratvorgang. Auf dem
Display erscheint das Hauptmenu.

27
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KINDERSICHERUNG

Die KINDERSICHERUNG wird durch BertUhren der Schllssel-Taste
aktiviert. Auf der Anzeige erscheint: der Hinweis: ,,Die Geratetir ist
gesperrt®. Durch erneutes BertUhren der Taste wird die Funktion
Kindersicherung ausgeschaltet.

9 Falls Sie die Kindersicherung einschalten, wenn keine der
Zeitfunktionen aktiviert ist (es wird nur die Tageszeit angezeigt),
l&sst sich der Backofen nicht einschalten.

Falls Sie die Kindersicherung einstellen, wenn eine Zeitfunktion
eingestellt ist, wird der Backofen normal betrieben, Sie werden
jedoch keine Anderung der Einstellungen vornehmen kénnen.
Bei aktivierter Kindersicherung kénnen Sie das eingestellte
Programm oder die Zusatzfunktionen nicht andern. Sie kébnnen
nur den Back-/Bratvorgang abschalten. Die Kindersicherung
bleibt auch nach dem Ausschalten des Backofens aktiv. Falls Sie
ein neues Programm einstellen mdchten, mussen Sie zuerst die
Kindersicherung ausschalten.

GARRAUMBELEUCHTUNG

Die Garraumbeleuchtung schaltet sich automatisch ein, wenn die
Geratetlr gedffnet oder das Gerat eingeschaltet wird.

Nach Betriebsende ist die Beleuchtung noch ca. eine Minute
eingeschaltet.

EINSTELLUNG DES KURZZEITWECKERS

Sie kdnnen den Kurzzeitwecker unabhangig vom Betrieb des
Gerats verwenden. Die maximale Einstellung betragt 10 Stunden.
Nach Ablaufen der eingestellten Zeit ertdont ein akustisches Signal,
das Sie durch Drlcken einer beliebigen Taste ausschalten kdnnen
bzw. schaltet sich das Signal nach einer Minute automatisch aus.

9 Durch BerUhren der oberen MenUleiste kdnnen Sie jederzeit die
Helligkeit und den Kurzzeitwecker auswahlen.



6. SCHRITT: ALLGEMEINE EINSTELLUNGEN

'9' Bewegen Sie sich im MenU durch Gleiten des Fingers nach links und rechts.

Wahlen Sie durch Berthren das Menu
EINSTELLUNGEN.

Einstellungen

00:53 |  Nach dem BerUhren wird das MenU groBer
dargestellt.

Sprache
Wahlen Sie die Sprache aus, in welcher die Hinweise auf dem
Display dargestellt werden sollen.

Zeit

Die Tageszeit bzw. Uhr muss beim ersten Anschluss an das
Stromnetz oder wenn das Gerét l&ngere Zeit (mehr als eine
Woche) vom Stromnetz getrennt war, neu eingestellt werden.
Stellen Sie die UHR (aktuelle Tageszeit) ein. Wahlen Sie danach im
Feld TAGESZEIT die Darstellung: digital oder analog.

Akustisches Signal

Sie konnen die Lautstarke des akustischen Signals einstellen, wenn
keine andere Zeitfunktion aktiviert ist (es wird nur die aktuelle
Tageszeit angezeigt).

In diesem MenU kénnen Sie folgede Einstellungen vornehmen:
Lautstarke und Alarmdauer.
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Display

In diesem MenU kénnen Sie Folgendes einstellen:

Helligkeit des Displays

Night Mode - bestimmen Sie, bis wann das Display ausgeschaltet
sein soll

Sonstige Einstellungen
Garraumbeleuchtung ausschalten
Werkseinstellungen

Bei Stromausfall oder Ausschalten des Gerats bleiben alle
Zusatzfunktionen und eigene Einstellungen gespeichert.




BETRIEBSARTEN UND
TABELLEN

Wenn Sie die Werte fUr eine Speise in der Tabelle nicht finden, verwenden Sie die Werte
flr eine dhnliche Speise.

Die Angaben gelten fur das Braten auf einer Einschubebene.

Bei den Temperaturen ist immer ein niedriger und ein hoherer Wert angegeben. Stellen
Sie zuerst die niedrigere Temperatur ein. Falls das Bratgut nicht gentigend braun wird,
erhdhen Sie beim nachsten Mal die Temperatur.

Die angeflhrten Zubereitungszeiten sind nur Richtwerte und kénnen unter konkreten
Bedingungen variieren.

Das Sternchen (*) bedeutet, dass Sie den Garraum bei der gewahlten Betriebsart
vorheizen mussen.

Heizen Sie den Garraum nur vor, wenn dies ausdricklich im Rezept oder in den Tabellen
in dieser Gebrauchsanweisung angegeben ist. Beim Vorheizen des leeren Garraums wird
viel Energie verbraucht, deswegen konnen Sie, wenn Sie mehrere Arten von Backgut oder
Pizzas nacheinander backen, viel Energie sparen, weil der Garraum schon aufgeheizt ist.

Verwenden Sie nach Mdglichkeit dunkle, schwarze, silikonbeschichtete oder emaillierte
Backbleche, weil sie die Warme besonders gut leiten.

Wenn Sie Backpapier verwenden, Uberprifen Sie, ob es temperaturbestandig ist.

Wenn Sie mehrere Kuchen gleichzeitig backen oder gréRere Fleischstlcke braten,
entsteht im Garraum eine groBere Dampfmenge, die an der Innenseite der GeratetUr
Kondenswasser bilden kann. Das ist eine naturliche Erscheinung, welche die Funktion des
Gerats nicht beeintrachtigt. Wischen Sie nach Beendigung des Back-/Bratvorgangs die
GeratetUr und das Sichtfenster mit einem Tuch trocken.

Gegen Ende der Zubereitungszeit konnen Sie das Gerat ungefahr 10 Minuten vor
Beendigung der Zubereitungszeit abschalten und Energie sparen, indem Sie die

Restwarme nutzen.

Lassen Sie hei3e Speisen nicht im geschlossenen Garraum abkuhlen, um die Bildung von
Kondenswasser zu vermeiden.
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OBER- UND UNTERHITZE —

\\ Die im Ober- und Unterteil des Garraums
eingebauten Heizelemente strahlen die
Hitze gleichmaRig in den Garraum.

-, =

Braten:

Verwenden Sie Brater aus Email, feuerfestem Glas, Ton oder Gusseisen. Brater aus
rostfreiem Stahl sind nicht geeignet, weil sie die Warme sehr stark reflektieren.

Sorgen Sie beim Braten von Fleisch im Brater daflr, dass im Brater gentigend FlUssigkeit
ist, damit das Fleisch nicht anbrennt. Das Fleisch nach ungefahr der Halfte der
Zubereitungszeit wenden. Wenn Sie den Braten zudecken, bleibt er saftig.

Speise Gewicht Einschube- Temperatur Zuberei-
(9) bene o) tungszeit
(von unten) (Min..)
FLEISCH
Schweinebraten 1500 2 180-200 90-120
Schweineschulter 1500 2 180-200 10-140
Schweineroulade 1500 2 180-200 90-110
Rinderbraten 1500 2 170-190 120-150
Kalbsroulade 1500 2 180-200 80-100
Lammrucken 1500 2 180-200 60-80
Hasenrlcken 1000 2 180-200 50-70
Rehkeule 1500 2 180-200 90-120
FISCH
Fisch, gedunstet, 1 kg 200 g/St. 2 190-210 40-50




Backen:

Benutzen Sie nur eine Einschubebene und dunkle Backbleche. In hellen Backformen
braunt das Backgut schlechter, weil die Warme reflektiert wird.

Stellen Sie die Backform immer auf den Rost. Falls Sie das beigelegte Backblech
verwenden, entfernen Sie den Rost.

Wenn Sie den Garraum vorheizen, wird die Zubereitungszeit klrzer.

Gemuseauflauf 2 190-210 35-45
Auflauf, st 2 170-190 40-50
Semmeln* 3 190-210 20-30
WeiBbrot, 1 kg* 3 220 1015
180-190 30-40
Brot aus Buchweizenmehl, 1 kg* 3 180-190 50-60
Vollkornbrot, 1 kg* 3 180-190 50-60
Roggenbrot, 1 kg* 3 180-190 50-60
Dinkelbrot, 1 kg* 3 180-190 50-60
Walnusspotitze 2 170-180 50-60
Biskuittorte* 2 160-170 30-40
Kleingeback aus Blatterteig 3 200-210 20-30
Kohlpiroschka* 3 190-200 25-35
Obstkuchen 2 130-150 80-100
Windbeutel 3 80-90 10-130
Buchtel 3 170-180 30-40
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Ist das Backgut » Stechen Sie das Backgut mit einem Holzstabchen an
durchgebacken? seiner dicksten Stelle durch. Wenn am Stabchen kein Teig
kleben bleibt, ist das Backgut durchgebacken.
* Sie kdnnen das Gerat ausschalten und die Restwarme

nutzen.
Das Backgut ist » Uberprifen Sie das Rezept.
zusammengesackt * Verwenden Sie nachstes Mal weniger FlUssigkeit.

* Wenn Sie Kichenmaschinen verwenden, bertcksichtigen
Sie die Ruhrzeiten.

Ist das Backgut unten zu  « Verwenden Sie dunkle Backformen.

hell? * Stellen Sie die Backform eine Einschubebene tiefer
und schalten Sie gegen Ende der Zubereitungszeit die
Unterhitze ein.

Ist der Kuchen mit * Reduzieren Sie nachstes Mal die Backtemperatur und
feuchter Fillung verlangern Sie die Zubereitungszeit.
vollstandig gebacken?

Das hohe Backblech darf wahrend des Bratens nicht auf die 1.
Einschubebene gestellt werden.
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GROSSFLACHENGRILL, GRILL ]

Bei der Betriebsart GroRflachengrill sind die

(7 N _
Oberhitze und das an der Garraumdecke
angebrachte Infrarot-Heizelement in
U o Betrieb.

9 Infrarot-Heizelement in Betrieb, das zum
%ﬂ’“ﬂ GrofBflachengrill gehort.
Z

Bei der Betriebsart Grillen ist nur das

Jf—

Heizen Sie das Infrarot-Heizelement bzw. den Grill ungefahr 5 Minuten vor.
Kontrollieren Sie den Grillvorgang die ganze Zeit. Das Fleisch kann wegen der hohen
Temperatur rasch anbrennen!

Das Grillen mit dem Infrarot-Heizelement ist zum knusprigen und fettfreien Grillen von
Warsten, flachen Fleischstiicken und Fisch (Steak, Schnitzel, Lachsscheiben, usw.) oder
Toasts geeignet.

Wenn Sie Fleisch auf dem Rost grillen, pinseln Sie diesen mit Ol ein, damit das Fleisch
nicht festklebt und schieben Sie den Rost in die 4. Einschubebene ein. Stellen Sie die

Fettpfanne auf die 1. oder 2. Einschubebene, damit der Saft und das Fett eingefangen
werden.

Sorgen Sie beim Braten daflr, dass im Brater gentigend FlUssigkeit ist, damit das Fleisch
nicht anbrennt. Das Fleisch nach ungefahr der Halfte der Zubereitungszeit wenden.

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehor nach jedem Grillvorgang.

Tabelle: Grillen mit dem Kleinflachengrill

Speise Gewicht Einschube- Temperatur Zubereitungs-
()] bene °C) zeit
(von unten) (Min..)
FLEISCH

Schnitzel aus

Rinderfilet, rosa B0 e/ 4 240 20-25
schnitzel 150 g/st. 4 240 25-30
(Schweinenacken)

Koteletts 280 g/St. 4 240 30-35
Grillwurste 70 g/St. 4 240 20-25
TOAST

Toast / 4 240 5-10
Belegte Brotchen / 4 240 5-10
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Tabelle: Grillen mit dem GroBflachengrill

Speise

FLEISCH

Schnitzel aus
Rinderfilet, rosa

Schnitzel aus
Rinderfilet, durch

Schnitzel
(Schweinenacken)

Koteletts
Kalbsschnitzel
Grillwurste
Leberkase
FISCH
Lachsscheiben
TOAST

6 Schnitten Brot

Belegte Brotchen

Gewicht Einschube- Temperatur Zubereitungs-
9 bene (°C) zeit
(von unten) (Min..)
180 g/St. 4 240 10-15
180 g/St. 4 240 15-20
150 g/St. 4 240 15-20
280 g/St. 4 240 20-25
140 g/St. 4 240 15-20
70 g/St. 4 240 10-20
150 g/St. 4 240 15-20
200g/St. 4 240 15-20
/ 4 240 1-4
/ 4 240 2-5

Sorgen Sie beim Braten dafur, dass im Brater gentigend FlUssigkeit ist, damit das Fleisch
nicht anbrennt. Das Fleisch nach ungefahr der Halfte der Zubereitungszeit wenden.
Bevor Sie Forellen braten, trocknen Sie sie mit einem Papierklichentuch. Wirzen Sie die
Fische innen mit Petersilie, Salz und Knoblauch, bepinseln Sie sie auRen mit Ol und legen
Sie sie auf den Rost. Wahrend des Grillens den Fisch nicht wenden.
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Wenn Sie den Grill verwenden (Infrarot-Heizelement), muss die
Geratetiir immer geschlossen sein.

Das Infrarot-Heizelement, der Rost und anderes Zubehér
werden wahrend des Grillvorgangs sehr hei3; verwenden Sie
deswegen zum Heraushehmen des Braters warmeisolierende
Schutzhandschuhe und Fleischzangen.



GRILL MIT GEBLASE

Bei dieser Betriebsart sind gleichzeitig das
Infrarot-Heizelement und das Geblase in
Betrieb. Sie ist zum Braten von Fleisch,
Fisch und Gemuse geeignet.

(siehe Beschreibung und Tipps zum
GRILLEN)

Ente 2000 2 180-200 90-110
Schweinebraten 1500 2 170-190 90-120
Schweineschulter 1500 2 160-180 100-130
1/2 H&hnchen 700 2 190-210 50-60
Hahnchen 1500 2 200-220 60-80
Hackbraten 1500 2 160-180 70-90
Forellen 200 g/St. 2 200-220 20-30
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HEISSLUFT MIT UNTERHITZE @

Die Unterhitze und der Ringheizkdrper mit
Geblase sind in Betrieb. Zum Backen von
Pizzas, Apfelstrudel und Obsttorten.

(siehe Beschreibung und Tipps zur
Betriebsart UNTER- und OBERHITZE)

Speise Einschubebene Temperatur Zubereitungszeit
(von unten) °C) (Min..)

GEBACK

Kasekuchen, Murbeteig 2 150-160 60-70

Pizza* 3 210-220 10-15

Ciiene Lerine, 2 190-200 50-60

MUrbeteig

Apfelstrudel, _ 5 170-180 50-60

ausgezogener Teig
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360° HEISSLUFT

Braten:

75
&

Gleichzeitig sind der Ringheizkdrper und
das Geblase in Betrieb. Das Geblase an
der Ruckwand des Garraums sorgt fur
standiges Kreisen der heiBen Luft um das
Brat-/Backgut.

Verwenden Sie Brater aus Email, feuerfestem Glas, Ton oder Gusseisen. Brater aus
rostfreiem Stahl sind nicht geeignet, weil sie die W&rme sehr stark reflektieren.

Sorgen Sie beim Braten von Fleisch daflr, dass im Brater gentgend FlUssigkeit ist,
damit das Fleisch nicht anbrennt. Wenden Sie das Fleisch nach ungefahr der Halfte der
Zubereitungszeit. Wenn Sie den Braten zudecken, bleibt er saftig.

Speise

FLEISCH

Schweinebraten mit
Schwarte

Hahnchen, ganz
Ente

Gans

Truthahn
Hahnchenbrust

Gefulltes Hahnchen

Gewicht

(@

1500

1500
2000
4000
5000
1000
1500

Einschube-
bene
(von unten)

N NN

Temperatur

(§(®)

160-180

170-190
160-180
150-170
150-170
180-200
180-200

Zuberei-
tungszeit
(Min..)

90-120

70-90
120-150
170-200
180-210

50-60
10-130
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Backen

Wir empfehlen Ihnen, den Garraum vorzuheizen.

Sie kdnnen Kleingeback in niedrigen Backblechen auf mehreren Einschubebenen
gleichzeitig backen (2. und 3. Einschubebene).

Die Backzeit kann bei gleichen Backblechen verschieden sein. Moglicherweise werden Sie
das obere Backblech friher aus dem Garraum nehmen mussen als das untere.

Stellen Sie Backformen immer auf den Rost. Falls Sie das beigelegte Backblech
verwenden, entfernen Sie den Rost.

Bereiten Sie Kleingeback nach Moglichkeit in gleicher Dicke und Hohe zu.

Speise Einschubebene Temperatur Zubereitungs-
(von unten) °C) zeit
(Min..)
GEBACK
Kuchen, Ruhrteig 2 150-160 30-40
Streuselkuchen 3 160-170 25-35
Pflaumenkuchen 2 150-160 30-40
Biskuitroulade* 3 160-170 15-25
Obsttorte, MUrbeteig 2 160-170 50-70
Hefezopf 2 160-170 35-50
Apfelstrudel 3 170-180 50-60
Pizza* 3 200-210 15-20
MUrbeteigplatzchen* 3 150-160 15-25
Kekse, Spritzteig* 3 140-150 20-30
Kleingebéack* 3 140-150 20-30
Kleingeback, Hefeteig* 3 170-180 20-35
Blatterteiggebéack 3 170-180 20-30
Gebéack, mit Creme gefullt 3 180-190 25-45
GEFRORENES
Apfelstrudel, Quarkstrudel 3 170-180 55-70
Pizza 3 180-190 20-35
Pommes frites fur den Backofen 3 200-210 25-40
Kroketten fUr den Backofen 3 200-210 20-35

Das hohe Backblech darf wahrend des Bratens nicht auf die 1.
Einschubebene gestellt werden.




EKO (OKO) BACKEN/BRATEN &

Gleichzeitig sind der Ringheizkdrper und
das Geblase in Betrieb. Das Geblase an
der Ruckwand des Garraums sorgt fur
standiges Kreisen der heiBen Luft um das
Brat-/Backgut.

Speise Einschubebene Temperatur Zubereitungs-
(von unten) (&) zeit
(Min..)
FLEISCH
Schweinebraten, 1 kg 2 190-200 110-130
Schweinebraten, 2 kg 2 190-200 130-150
Rinderbraten, 1 kg 2 200-210 100-120
FISCH
Ganzer Fisch 200 g/St. 3 190-200 40-50
Fischfilet 100 g/St. 3 200-210 25-35
GEBACK
Spritzgeback 3 170-180 15-25
Kleingebéack 3 180-190 30-35
Biskuitroulade 3 190-200 15-25
Obsttorte, MUrbeteig 2 180-190 55-65
GRATINIERTE SPEISEN
Gratinierte Kartoffeln 2 180-190 40-50
Lasagne 2 190-200 45-55
GEFRORENES
Pommes frites, 1 kg 3 220-230 35-45
Huhnchenmedaillons, 0,7 kg 3 210-220 30-40
Fischstabchen, 0,6 kg 3 210-220 30-40

Das hohe Backblech darf wahrend des Bratens nicht auf die 1.
Einschubebene gestellt werden.
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UNTERHITZE MIT GEBLASE (2]

Diese Betriebsart ist vor allem zum Backen
von niedrigem Backgut und Einkochen von
Obst und GemUse geeignet.Verwenden Sie
die 2. Einschubebene von unten und nicht
allzu hohe Backbleche, damit die erhitzte
Luft auch auf der Oberseite des Backguts
kreisen kann.

EINKOCHEN

Bereiten Sie die Lebensmittel, die Sie einkochen médchten, und die Einmachglaser so

wie Ublich vor. Verwenden Sie handelstbliche Einmachglaser mit Gummidichtung

und Glasdeckel. Verwenden Sie keine Einmachglaser mit Schraubverschlissen oder
Metalldosen. Einmachglaser sollten nach Moglichkeit dieselbe GroBe haben, mit demselben
Inhalt gefullt und gut verschlossen sein.

Fullen Sie in das hohe Backblech ungefahr 1 Liter heiBes Wasser (ca. 70°C) und stellen Sie
6 Einmachglaser darauf. Stellen Sie das Backblech auf die 2. Einschubebene.

Beobachten Sie die Lebensmittel wahrend des Einkochens und kochen Sie diese nur so
lange, bis in der FlUssigkeit im ersten Glas Luftblaschen sichtbar sind.

Erdbeeren (6x11) 2 180 40-60 Ausschalten 20-30
SEemiTUehits 2 180 40-60  Ausschalten  20-30
6x11)

Mus (6x1 1) 2 180 40-60  Ausschalten  20-30

Saure Gurken

611 2 180 40-60 Ausschalten 20-30

Bohnen/ °

Mohrrtiben 2 180 40-60 QOM.C’ e 20-30
n.

6x11)



AUTOMATISCHES BRATEN

Beim automatischen Braten ist die
Oberhitze in Kombination mit dem Infrarot-
Heizelement und dem Ringheizkdrper in
Betrieb. Diese Einstellung wird fur alle Arten
von Fleisch verwendet.

Wenn Sie Fleisch auf dem Rost grillen, pinseln Sie diesen mit Ol ein, damit das
Fleisch nicht festklebt und schieben Sie den Rost in die 3. FUhrung ein. Schieben Sie
die Fettpfanne in die 2. FUhrung ein, damit das tropfende Fett und der Fleischsaft
aufgefangen werden.

Wenn Sie Fleisch im Brater braten, stellen Sie den Brater auf die 2. Einschubebene.

Speise Gewicht Einschube- Temperatur Zuberei- Zuberei-
9) bene (°C) tungszeit tungszeit
(von un- (Min..) (Min..)
ten)
FLEISCH
Rinderfilet 1000 2 160-180 60-80 BE=75"
Hahnchen, ganz 1500 2 170-190 65-85 85-90
Truthahn 4000 2 160-180 150-180 85-90
Schweinebraten 1500 2 160-180 100-120 70-85
Fleischlaib 1000 2 160-180 50-65 80-85
Kalbfleisch 1000 2 160-180 70-90 75-85
Lamm 1000 2 170-190 50-70 75-85
Wildbret 1000 2 170-190 60-90 75-85
Ganzer Fisch 1000 3 160-180 40-50 75-85

*rare (blutig) = 55-60°C; mittel (rosa) = 65-70°C; durchgebraten = 70-75°C
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BRATEN MIT DER FLEISCHSONDE

Bei dieser Betriebsart kdnnen Sie die gewlinschte Temperatur des Fleischkerns einstellen.
Der Backofen ist so lange in Betrieb, bis der Fleischkern die eingestellte Temperatur
erreicht hat. Die Kerntemperatur wird von der Temperatursonde gemessen.

Entfernen Sie den Metallstopfen (die
Steckdose befindet sich in der vorderen
oberen Ecke der rechten Seite des

Garraums).
?;5 Stecken Sie den Stecker der
= Fleischsonde in die Steckdose im
L Garraum und stechen Sie die Sonde in
: das Fleischstlck. (Falls Sie vorher eine

Zeitfunktion eingestellt haben, wird diese
geldscht).

Wahlen Sie die Betriebsart aus (Unterhitze
und Geblase).

Auf dem Display werden das entsprechende Symbol, die voreingestellte Temperatur und
die Temperaturanzeige der Sonde angezeigt.
BerUhren Sie die START-Taste.

"3 Wahrend des Bratvorgangs wird die ganze Zeit die ansteigende Temperatur des
Fleischkerns angezeigt (Sie kénnen die Temperatur wahrend des Betriebs nach Wunsch
andern). Wenn die eingestellte Temperatur des Fleischkerns erreicht ist, schaltet sich das
Gerat automatisch aus.

Es ertdnt ein kurzes akustisches Signal, das Sie durch Drlcken einer beliebigen Taste
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ausschalten konnen bzw. schaltet sich das Signal nach einer Minute automatisch aus. Auf
dem Display wird die aktuelle Tageszeit angezeigt.

Stecken Sie nach Beendigung des Bratvorgangs den Metallstopfen wieder in die
Steckdose im Garraum.

Ubliche bratstufen und empfohlene kerntemperaturen fir
verschiedene arten von fleisch

FLEISCHART
RINDFLEISCH
Rosa

Englisch
Medium

Durch
KALBFLEISCH
Durch

SCHWEINEFLEISCH

Medium

Durch

LAMM

Durch
SCHAFFLEISCH

Rosa

Englisch
Medium

Durch
ZIEGENFLEISCH
Medium

Durch
GEFLUGEL

Durch
FISCH
Durch

Kerntemperatur (°C)

40-45
55-60
65-70
75-80

75-85

65-70
75-85

79

45
55-60
65-70

80

70
82

82

65-70

Sie diirfen nur die fiir dieses Gerat bestimmte Fleischsonde
verwenden. Achten Sie darauf, dass die Sonde wahrend des
Bratvorgangs nicht das Heizelement beriihrt! Nach Beendigung
des Bratvorgangs ist die Fleischsonde sehr heiB. Passen Sie auf,
das Sie sich nicht an der heiBen Fleischsonde verbrennen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung aus und lassen Sie es
abkiihlen.

Kinder diirfen ohne Aufsicht von Erwachsenen das Gerat nicht
reinigen!

Aluminisierte Oberflachen

Reinigen Sie aluminisierte Gerateteile mit nichtscheuernden speziellen flussigen
Reinigungsmitteln, die fur solche Oberflachen bestimmt sind. Tragen Sie das
Reinigungsmittel auf ein feuchtes Tuch auf und reinigen Sie die Oberflache. Entfernen Sie
danach die Reinigerreste mit einem weichen Tuch und reinem Wasser. Tragen Sie das
Reinigungsmittel nicht direkt auf die aluminisierte Oberflache auf.

Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel und groben Schwamme.

Hinweis: Die Geréateoberflache darf auf keinen Fall mit Backofensprays in Berthrung
kommen, weil diese die Oberflache sichtbar und dauerhaft beschadigen.

Gehausevorderseite aus rostfreiem Stahl

(abhangig vom Modell)

Reinigen Sie die Oberflache nur mit milden Reinigungsmitteln (Seifenwasser) und einem
weichen Schwamm, der keine Kratzer hinterlasst.

Verwenden Sie keine groben Reinigungsmittel oder solche, die Lésungsmittel enthalten,
weil diese die Oberflache beschadigen kénnen.

Lackierte Oberflachen und Kunststoffteile

(abhangig vom Modell)

Knebel, Turgriffe, Aufkleber und Schilder nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln oder
alkoholhaltigen Reinigungsmitteln bzw. reinem Alkohol reinigen.

Entfernen Sie Flecken sofort mit einem weichen Lappen und etwas Wasser, damit die
Oberflache nicht beschadigt wird.

Sie kdnnen auch Reinigungsmittel verwenden, die flr solche Oberflachen bestimmt sind;
dabei sollten Sie die Hinweise des Herstellers beachten.

9 Die Oberflache des Gerats darf auf keinen Fall mit Backofenspray in Berthrung
kommen, weil diese die aluminisierten Oberflachen
sichtbar und dauerhaft beschadigt.



KLASSISCHE REINIGUNG

Sie kdnnen den Garraum auf die gewohnte Weise reinigen (mit Backofenreiniger oder
Backofenspray); danach den Garraum grundlich abwischen und die Reinigerreste
entfernen.

Reinigen Sie den Garraum und die Zuberhorteile nach jedem Gebrauch, damit der
Schmutz nicht festbrennen kann.

Fett kdnnen Sie am einfachsten mit warmer Seifenlauge entfernen, wenn der Garraum
noch warm ist.

Verwenden Sie bei hartnackiger oder sehr starker Verschmutzung handelsUbliche
Backofenreiniger. Wischen Sie nach dem Reinigen den Garraum grundlich mit einem Tuch
und Wasser sauber, damit alle Reinigungsmittelreste beseitigt werden.

Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel, wie z.B. scheuernde Reinigungsmittel
und Topfschwamme, die Kratzer verursachen, sowie Rost- und Fleckenentferner.

Reinigen Sie das Zubehor (Backbleche, Rost ...) mit heiRem Wasser und Geschirrsptlmittel.

Der Garraum und die Backbleche sind mit einem speziellen Email Uberzogen, das eine
glatte und widerstandsfahige Oberflache besitzt. Diese Spezialschicht ermdglicht
mUheloses Reinigen bei Zimmertemperatur.

SELBSTREINIGUNG DES GARRAUMS -
PYROLYSE

Bei durchschnittlichem Gebrauch des Backofens empfehlen wir Ihnen, das Programm der
pyrolytischen Reinigung einmal pro Monat zu verwenden, damit der Garraum sauber und
fettfrei bleibt.

Nach der pyrolytischen Reinigung kann es im Bereich um die GeratetUr zu leichten
Verfarbungen kommen. Sie kédnnen diese mit einem mit einer Spulmittelldsung
befeuchteten Lappen entfernen.

Speisereste kdnnen sich wahrend der pyrolytischen Reinigung entzinden. Brandgefahr!

Warten Sie vor der pyrolytischen Reinigung ab, bis sich
der Backofen abgekihlt hat und entfernen Sie sémtliches
Zubehoér aus dem Garraum, einschlieBlich der Teleskop-
Ausziehfiihrungen.

*abhangig vom Modell

Wenn dem Gerat Drahtflihrungen beigelegt sind, setzen
Sie diese vor Beginn der pyrolytischen Reinigung in den
Garraum ein.
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Extras 00:54 | Wahlen Sie im MenU EXTRAS die Funktion
Eyrolyse 'A’ufwirman 'Aruftauen ,,Pyrol_\/se“ aus.

Wahlen Sie die gewlnschte
Reinigungsstufe.

Grundstufe: ca. 90 Min.
Mittel: ca. 120 Min.
Stark: ca. 150 Min.

Nach Ablauf einer gewissen Zeit verriegelt sich die Geratetlr wegen Ihrer Sicherheit
automatisch (wenn die Temperatur im Garraum 250°C erreicht hat).

Waéhrend der pyrolytischen Selbstreinigung kbnnen aus dem Garraum unangenehme Gerlche
entweichen.

Nach Beendigung der pyrolytischen Reinigung bleiben am Boden des Garraums Reste von
Asche, and en Randern Reste von Flecken.

Wischen Sie den Garraum - nachdem er sich vollstandig abgekuhlt hat - mit einem feuchten
Tuch oder einem weichen (nicht abrasiven) Schwamm ab. Wischen Sie die Geratetur im Bereich
der Dichtung und die Randflachen sauber. Die Dichtung darf nicht gescheuert werden.

Reinigung des pyrolytischen Zubehdérs im Garraum (vom Modell abhangig)

Mit der Funktion ,Pyrolytische Selbstreinigung” kénnen Sie von Zeit zu Zeit auch die beigelegten
pyrolytischen Backbleche reinigen (siehe Kapitel ,Backofenzubehdr”). Reinigen Sie diese nach
dem Gebrauch zuerst mit heiBem Wasser und einem Geschirrsptlmittel, trocknen Sie sie
anschlieend mit einem sauberen Tuch und setzen Sie sie in die FUhrungen auf der 2. oder 3.
Einschubebene ein. Sie durfen das Backblech nicht in die 1. FUhrung einsetzen.

Es ist moglich, dass die Backbleche und der Garraum wahrend der pyrolytischen
Selbstreinigung zum Teil ihre Farbe verandern oder der Glanz verloren geht.

Wenn Sie wahrend der pyrolytischen Reinigung des Garraums gleichzeitig Backbleche im
Garraum reinigen, wird der Boden des Garraums nicht vollstandig gesaubert.

Wahrend der pyrolytischen Selbstreinigung sollten Sie auf
keinen Fall versuchen, die Geratetlir zu 6ffnen! Es kann
zur Unterbrechung des Reinigungsprogramms kommen.
Verbrennungsgefahr!
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DEMONTAGE UND REINIGUNG DER
DRAHTFUHRUNGEN

Reinigen Sie die FUhrungen nur mit handelstblichen Reinigungsmitteln.

1Schraube [6sen.

Nehmen Sie die FUhrungen aus den
Bohrungen der Ruckwand heraus.

Nach dem Reinigen die Schrauben in den Flihrungen wieder mit
dem Schraubenzieher festschrauben.
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REINIGUNG DER GARRAUMDECKE

Wegen der einfacheren Reinigung der Garraumdecke ist in einige Gerate ein
schwenkbares Decken-Heizelement bzw. Infrarot-Heizelement eingebaut.
Entfernen Sie vor dem Reinigen des Backofens die Backbleche, den Rost und die

Fuhrungen.

Entfernen Sie das Infrarot-Heizelement,
indem Sie die Klammer drlcken, die
sich am vorderen Teil der Garraumdecke

befindet.

9 Das Infrarot-Heizelement darf in
abgesenktem Zustand nicht verwendet
werden!

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.

Das Infrarot-Heizelement muss abgekiihlt sein, es besteht sonst
Verbrennungsgefahr.
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AUSHANGEN UND WIEDEREINSETZEN
DER BACKOFENTUR

Offnen Sie die Geratetir bis zum
Anschlag.

Heben Sie die abnehmbaren Riegel
leicht an und ziehen Sie diese in lhrer
Richtung.

SchlieBen Sie langsam die Geratetlr

bis zum Winkel 45° (hinsichtlich der
geschlossenen Position der Tur), heben
Sie sie leicht an und ziehen Sie sie in Ihrer
Richtung heraus.

L.

9 Das Wiedereinsetzen der Tur erfolgt

in umgekehrter Reihenfolge. Falls sich die
TUr nicht richtig 6ffnen oder schlieBen Iasst,
Uberprufen Sie, ob die Einkerbungen der
Scharniere richtig in den Halterungen der
Scharniere sitzen.

Prifen Sie, ob die abnehmbaren Riegel bei der Montage der
Geratetir ordnungsgemas in die Scharniere eingesetzt wurden,
damit es nicht zum plétzlichen SchlieBen des Hauptscharniers
kommt, auf den eine starke Feder einwirkt. Dabei kdnnen Sie sich
verletzen.

51



WEICHES (")FFNEN DER GERATETUR (abhangig vom Modell)
Die GeréatetUr ist mit einem Mechanismus ausgerlstet, der diese weich &ffnen lasst (ab
dem Winkel 75°).

WEICHES SCHLIESSEN DER GERATETUR (abh&ngig vom Modell)

Die GeratetUr ist mit einem Mechanismus ausgestattet, dass die StéRe beim SchlieRen der
TUr amortisiert. Es ermodglicht ein einfaches, leises und sanftes SchlieRen der Geratetlr. Ein
leichter Schub (bis zum Winkel 15° - hinsichtlich der Position der Tur) gentgt, damit sich
die Tur selbsttatig und sanft schlief3t.

Falls die Kraft beim SchlieBen bzw. Offnen der Gerétetiir zu groB
ist, wird die Wirkung des GentleClose-Systems reduziert bzw.
ausgeschaltet.

VERRIEGELUNG DER GERATETUR (abhangig vom Modell)

Nach dem SchlieRen der Geratetlr kehrt die Turverriegelung automatisch in ihre
Ausgangsposition zurtck.

Nach dem SchlieBen der Geratetlir kehrt die Tlrverriegelung
automatisch in ihre Ausgangsposition zuriick.



DEMONTAGE UND WIEDEREINSETZEN DER
GLASSCHEIBE

Sie kdnnen die Glasscheibe der Geratetlr auch von der Innenseite reinigen, jedoch mussen
Sie sie dazu zuerst herausnehmen (siehe Kapitel Aushangen und Wiedereinsetzen der
Backofentur).

Heben Sie die Trager auf der linken und
rechten Seite der Geratetur leicht an
(Markierung 1 auf dem Trager) und ziehen
Sie sie dann von der Glasscheibe weg

(Markierung 2 auf dem Trager).

Fassen Sie die Glasscheibe am unteren

Rand an, heben Sie sie leicht an, damit
) sie aus dem Trager herausspringt und
nehmen Sie sie heraus.

Entfernen Sie die innere, dritte

Glasscheibe (nur bei einigen Modellen),

! indem Sie die Glasscheibe leicht anheben
= und herausziehen.

W

9 Setzen Sie die Glasscheibe in verkehrter
Reihenfolge ein. Die Markierungen
(Halbkreise) auf der Geratetlr und auf der
Glasscheibe muUssen ausgerichtet sein.
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AUSTAUSCH DES LEUCHTMITTELS

Das Leuchtmittel ist Verbrauchsmaterial, deswegen ist es nicht Gegenstand der Garantie.
Entfernen Sie vor dem Austausch des Leuchtmittels die Backbleche, den Rost und die
Fuhrungen.

Verwenden Sie dazu einen Kreuzschlitz-Schraubenzieher.
(Halogen-Leuchtmittel: G9, 230 V, 25 W)

Heben Sie die Abdeckung der Leuchte
mit einem Schraubenzieher an und
entfernen Sie sie.

HINWEIS: Achten Sie darauf, dass das Email
nicht beschadigt wird.

2 Entfernen Sie das Halogen-Leuchtmittel.

O
9 Passen Sie auf, dass Sie sich nicht am
heiBen Leuchtmittel verbrennen.




TABELLE STORUNGEN UND
FEHLER

Trennen Sie das Geréat flr einige Minuten vom Stromnetz
(schrauben Sie die Sicherung heraus oder schalten Sie die
Hauptsicherung ab); schlieBen Sie das Gerat wieder an
das Stromnetz an und schalten Sie es ein.

Rufen Sie den nachstgelegenen Kundendienst an.

Der Austausch des Leuchtmittels ist im Kapitel
,Austausch von Gerateteilen” beschrieben.

Haben Sie die Temperatur und die Betriebsart richtig
eingestellt?
Ist die GeréatetUr geschlossen?

« Es ist zu einer Betriebsstorung des elektronischen
Moduls gekommen. Trennen Sie das Gerat fur einige
Minuten vom Stromnetz. SchlieBen Sie danach das Gerat
wieder an das elektrische Netz an und stellen Sie die
aktuelle Uhrzeit ein.

« Wenn die Stoérung noch immer angezeigt wird, wenden
Sie sich bitte an den Kundendienst.

Falls Sie die Stérung trotz der Einhaltung der oben angefihrten
Hinweise nicht beseitigen kénnen, rufen Sie den nachstgelegenen
autorisierten Kundendienst an. Die Beseitigung einer Stérung bzw.
einer Reklamation, die wegen eines unfachmannischen Anschlusses
oder Gebrauchs entstanden ist, wird nicht von der Garantie
gedeckt. In diesem Fall tragt der Kunde die Reparaturkosten selbst.

Vor der Durchfiihrung von Reparaturarbeiten muss das Gerat
unbedingt durch Ausschalten der Sicherung oder Herausziehen
des Steckers aus der Steckdose vom Stromnetz getrennt werden.
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ENTSORGUNG

Zum Verpacken unserer Produkte werden umweltfreundliche
Verpackungsmaterialien verwendet, die ohne Gefahren fur die
Umwelt wiederverwertet, entsorgt oder vernichtet werden kénnen.
Zu diesem Zweck sind die Verpackungsmaterialien entsprechend
gekennzeichnet.

Das Symbol auf dem Produkt oder auf seiner Verpackung deutet
darauf hin, dass das Produkt nicht als gewdhnlicher Haushaltsmull
entsorgt werden darf. Bringen Sie Ihr ausgedientes Geréat zu

einer Sammelstelle fUr Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten.

Durch die vorschriftsmaBRige Entsorgung des Gerats leisten

Sie einen wertvollen Beitrag zur Vermeidung von eventuellen
negativen Folgen und Einflissen auf die Umwelt und Gesundheit
von Mensch und Tier, die im Fall von unsachgemafBer Entsorgung
des Gerats entstehen kénnen. FUr detaillierte Informationen Gber
die Entsorgung und Wiederverwertung des Produkts wenden Sie
sich bitte an die zustandige stadtische Stelle fUr Abfallentsorgung,
an ihr Kommunalunternehmen oder an das Geschéaft, in welchem
Sie Ihr Gerat gekauft haben.

Wir behalten uns das Recht auf eventuelle Anderungen und Fehler in der
Gebrauchsanweisung vor.
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PRUFUNG DER SPEISEN

Die Speisen wurden in Einklang mit dem Standard EN 60350-1 geprUft.

Klassisches Backen

Speise

Kekse - auf
einer Einschu-
bebene

Kekse - auf
einer Einschu-
bebene

Kekse - auf
zwei Einschu-
bebenen

Kekse - auf
drei Einschube-
benen

Platzchen - auf
einer Einschu-
bebene

Platzchen - auf
einer Einschu-
bebene

Platzchen - auf
zwei Einschu-
bebenen

Platzchen - auf
drei Einschube-
benen
Biskuittorte
Biskuittorte

Apfelkuchen

Apfelkuchen

Ausriistung

Niedriges
emailliertes
Backblech

Niedriges
emailliertes
Backblech

Niedriges
emailliertes
Backblech

Niedriges
emailliertes
Backblech

Niedriges
emailliertes
Backblech

Niedriges
emailliertes
Backblech

Niedriges
emailliertes
Backblech

Niedriges
emailliertes
Backblech

Tortenform
(Durchmesser 26
cm/Rost)

Tortenform
(Durchmesser 26
cm/Rost)

2 x Tortenform
(Durchmesser 20
cm/Rost)

2 x Tortenform
(Durchmesser 20
cm/Rost)

Einschube-
bene
(von unten)

2,3

2,3 4

2,3 4

Tempera-

tur

(G

140-150 *

140-150 *

140-150 *

130-140 *

140-150 *

150-160 *

140-150 *

140-150 *

160-170 *

160-170 *

170-180

160-170

* Vorheizen 10 Minuten Schnelles Vorheizen nicht verwenden

Zuberei-

tungszeit

(Min.)

20-35

25-40

25-40

30-50

20-35

20-35

30-45

35-50

20-35

20-35

65-85

65-85

Be-
triebsart
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Grill

Toast Tragerrost 230 * 0:30 - 2:30
: Rost + o _7C ks
Frikadellen S 4 230 25-35 |"_"|

* Vorheizen 10 Minuten Schnelles Vorheizen nicht verwenden
** Nach 2/3 der Zeit wenden
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