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Wir bedanken uns fur das
Vertrauen, das

Sie uns mit dem Kauf unseres Geréats
erwiesen haben.

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

Uberprifen Sie zuerst, ob Sie das
Gerat in unbeschadigtem Zustand
erhalten haben. Falls Sie einen
Transportschaden festgestellt

haben, treten Sie bitte umgehend

mit der Verkaufsstelle, bei der Sie
das Gerat gekauft haben, oder mit
dem Regionallager, aus dem lhnen
das Gerat zugestellt wurde, in
Verbindung.

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

Die Einbau- und Installationshinweise
sind als separate Anleitung beigelegt.

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

www.gorenje.com / http://www.
gorenje.com

e Wichtige Informationen
_9- Tipp, Hinweis
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ELEKTRISCHER BACKOFEN

(BESCHREIBUNG DES BACKOFENS UND DES ZUBEHORS - VOM
MODELL ABHANGIG)
Auf der Abbildung ist eines der Einbaugerate beschrieben. Da die Gerate, fur die diese

Anleitung angefertigt wurde, verschiedene Ausstattungen besitzen kdnnen, sind vielleicht
auch Funktionen und Zubehor beschrieben, die |hr Gerat nicht besitzt.

- Einschubebenen

Geratetir

VERSENKBARER BEDIENUNGSKNEBEL
Den Knebel leicht dricken, damit er herausspringt, dann kénnen Sie ihn drehen.

9 Drehen Sie nach jedem Gebrauch den versenkbaren Bedienungsknebel in die
Nullposition und drlicken Sie ihn leicht ein, um ihn in die versenkte Position zu
versetzen. Der versenkbare Bedienungsknebel springt nur dann heraus bzw. kann in die
Bedienungsblende nur dann hineingedrlckt werden, wenn er sich in der Nullposition
befindet.



DRAHTFUHRUNGEN

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

Die Einschubebenen 3 und 4 dienen zum Grillen von Fleisch.

TELESKOPAUSZIEHFUHRUNGEN

Die Einschubebenen 2, 3 und 4 kdnnen mit Teleskop-AusziehfUhrungen ausgerUstet sein.
Die Einschubebenen k&nnen mit teilweise ausziehbaren oder vollstandig ausziehbaren
Furhungen ausgerustet sein.

TURKONTAKTSCHALTER

Der Schalter schaltet die Backofenbeheizung und das Geblase aus, wenn die BackofentUr
wéahrend des Betriebs gedffnet wird und schaltet die Beheizung wieder automatisch ein,
wenn die Tur geschlossen wird.

KUHLGEBLASE

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

VERLANGERTER BETRIEB DES KUHLGEBLASES

Nach dem Ausschalten des Backofens ist das Kuhlgeblase noch flr kurze Zeit in Betrieb
und kuhlt den Garraum.

BACKOFENZUBEHOR

Der GLASBRATER wird zum Braten

3 [ mit allen Beheizungsarten verwendet.
Sie kbnnen den Glasbrater auch als
Serviertablett verwenden.

Der ROST wird zum Grillen verwendet; Sie

% L Nj kédnnen Fleisch direkt auf den Rost legen

bzw. das Backblech auf den Rost stellen.

_Q'Der Rost verflgt Uber einen
Sicherheitshaken, deswegen mussen Sie ihn
beim Herausziehen vorne leicht anheben.
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Das NIEDRIGE BACKBLECH wird zum
Backen von Geback und Kuchen verwendet.

Das HOHE BACKBLECH wird zum

Braten von Fleisch und 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, aulRer wenn Sie
grillen oder den Drehspiel3 benutzen und
das hohe Backblech als Auffanggefai fur
Fett benutzt wird.

Bei DrahtfUhrungen mussen Sie den
Rost und die Backbleche immer in die
Fuhrungsrinne der DrahtfUhrungen
einschieben.

Ziehen Sie bei Teleskop-AusziehfUhrungen
zuerst die FUhrung einer Einschubebene
heraus und stellen Sie den Rost oder das
Backblech darauf, schieben Sie danach die
Fuhrungen bis zum Einschlag ein.

9 SchlieBen Sie die Backofentlr erst dann,
wenn die TeleskopausziehfUhrungen bis
zum Anschlag eingeschoben sind.



Die KATALYTISCHE
GARRAUMAUSKLEIDUNG verhindert beim
Braten von Fleisch das Spritzen von Fett
auf die Wande des Garraums.

Der auf der der RUckseite des Garraums
eingebaute FETTFILTER schutzt das
Geblase, den Ringheizkdrper und

den Backofen vor unerwinschten
Verunreinigungen mit Fett. Sie sollten den
Fettfilter verwenden, wenn Sie Fleisch
braten. Wenn Sie backen, mUssen Sie den
Fettfilter aus dem Garraum herausnehmen.

Der DREHSPIESS wird zum Braten von
Fleisch verwendet. Die Garnitur besteht aus
dem Gestell, dem Drehspiel3 mit Schrauben
und dem abnehmbaren Griff.

Das Gerat und einige zugangliche Teile des Gerats werden
wéahrend des Back-/Bratvorgangs
sehr heiB. Verwenden Sie deswegen warmeisolierende

Kichenhandschuhe.
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BEDIENEINHEIT

KNEBEL ZUR TASTE 3 TASTE ZUR TASTE
AUSWAHL DER KINDERSPERRE TAGESZEIT
BEHEIZUNGSART VERRINGERUNG
DER WERTE
HINWEIS:

Die Symbole der Beheizungsarten befinden sich auf dem Bedienungsknebel oder auf der
Frontplatte (vom Modell abhangig).



TASTE ZUR START/ ATURWAHL-

ERHOHUNG STOPP-TASTE KNEBEL 8 ULl A=
DER WERTE zum Starten und
Unterbrechen des
Programms
HINWEIS:

Damit die Sensortasten besser reagieren, berthren Sie diese immer mit der vollen Flache
der Fingerkuppe.

Bei jeder Berlihrung der Sensortaste ertont ein kurzes akustisches Signal.
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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 Rand des
Backofens befestigt und wird
sichtbar, wenn die Geréatetiir
geoffnet wird.
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WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

DIE GEBRAUCHSANLEITUNG SORGFALTIG LESEN UND
AUFBEWAHREN

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 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 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 wahrend des Betriebs sehr hei3. Achten Sie darauf,
dass Sie die Heizelemente im Garraum nicht berthren.
Kinder unter 8 Jahren sollen die ganze Zeit unter Aufsicht
Erwachsener sein.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs sehr hei3. Achten
Sie darauf, dass Sie die Heizelemente im Garraum nicht
berUhren.

HINWEIS: Die zuganglichen Gerateteile kbnnen sich
wahrend des Betriebs stark erwarmen. Halten Sie deshalb
Kinder vom Backofen fern.

Verwenden Sie ausschliel3lich die zum Gebrauch mit diesem
Backofen empfohlene Temperatursonde.
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HINWEIS: Vergewissern Sie sich vor dem Austausch des
Leuchtmittels, dass das Gerat vom Stromversorgungsnetz
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 (Email)
beschadigen kbnnen. Wegen solcher Beschadigungen kann

das Glas bersten.

Das Gerat darf nicht mit Dampfreinigungsgeraten oder
Hochdruck-Reinigungsgeraten gereinigt werden, da dadurch ein
elektrischer Schlag hervorgerufen werden kann.

Das Gerat ist nicht zur Steuerung durch externe Timer oder
spezielle Steuerungssysteme geeignet.

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

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

Anschlusskabel von Geraten, die sich in der
Nahe des Gerats befinden, kénnen, falls sie
von der BackofentlUr eingeklemmt werden,
beschadigt werden und einen Kurzschluss
verursachen. Deswegen sollen
Anschlusskabel von anderen Geraten vom
Gerat ferngehalten werden.
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Falls das Anschlusskabel beschadigt

ist, muss es 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
Backofenboden, weil die Bekleidung aus
Alu-Folie die Luftzirkulation im Backofen
verhindert, den Backvorgang beeintrachtigt
und das Email beschadigen kann.

Wahrend des Betriebs des Backofens

wird die Geratetlr sehr hei3. Deswegen

ist als zusatzlicher Schutz bei einigen
Modellen ein drittes Glas eingebaut, das die
Oberflachentemperatur des Sichtfensters
der Backofentlr reduziert (nur bei
einigenModellen).



Die Turscharniere konnen bei zu schwerer Sorgen Sie dafur, dass die
Belastung beschadigt werden. Stellen Luftungsodffnungen

Sie auf die geodffnete Backofentlr keine nicht Uberdeckt oder behindert sind.
schweren Kochtodpfe bzw. lehnen Sie

sich nicht an die Tur wahrend Sie den

Garraum reinigen. Steigen Sie niemals auf

die geodffnete Backofentlr und erlauben

Sie Kindern nicht, auf der gedffneten

Backofentur zu sitzen.

VOR DEM ANSCHLUSS DES BACKOFENS

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

Beim ersten Erhitzen des Geréts wird ein charakteristischer Geruch nach ,Neuem* frei,
deswegen ist es notwendig, den Raum grtndlich zu lUften.
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BACKEN/BRATEN IN SCHRITTEN
(1-6)

1. SCHRITT: EINSCHALTEN UND
EINSTELLEN

Nach der ersten Verbindung des Gerats mit dem Stromversorgungsnetz oder nach langer
andauernder Stromunterbrechung blinkt auf dem Display die Zeitanzeige 12:00 und ein
Symbol leuchtet.

Tageszeit einstellen.

EINSTELLUNG DER UHR

Stellen Sie durch Berthren der <und >
die aktuelle Tageszeit ein.

10

9 Wenn Sie die Taste zur Einstellung

der Werte langer gedrickt halten, wird die
< > Geschwindigkeit des Durchlaufs der Werte

groBer.

ANDERUNG DER EINSTELLUNGEN DER UHR

Sie kdnnen die aktuelle Tageszeit &ndern, wenn keine andere Zeitfunktion aktiv ist. Wahlen
Sie durch mehrfache Berthrung der Taste UHR das Symbol aus bzw. stellen Sie ® die
Tageszeit ein.
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2. SCHRITT: AUSWAHL DER
BEHEIZUNGSART

0
0 0 0N —
0§> f—
o — *0 -
- W +
- = w - 2

@
®

0N o oy 0 » Wé&hlen Sie die Beheizungsart durch Drehen

%0 - *0 = des Knebels (nach links oder rechts) (siehe
o w  Programmtabelle).
& d -
- k3 ™Y
2 st & - 9 Sie konnen die Einstellungen auch
= < * @ & *

wahrend des Betriebs andern.

))SSS SCHNELLES VORHEIZEN 160
Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie den Backofen so
schnell wie moglich auf die gewlinschte Temperatur vorheizen
mochten. Diese Funktion ist zum Backen/Braten nicht geeignet.
Nachdem sich der Backofen auf die eingestellte Temperatur
aufgeheizt hat, wird die Beheizung ausgeschaltet.

OBER- UND UNTERHITZE 200
Die Heizelemente im Ober- und Unterteil des Garraums

strahlen die Hitze gleichmaBig in den Garraum. Das Backen/

Braten ist nur auf einer Einschubebene maoglich.

— OBERHITZE 180
—_— Die Hitze wird nur vom Heizelement, das an der Decke des

Garraumes angebracht ist, abgegeben. Verwenden Sie diese

Betriebsart, wenn die Oberseite des Back-/Bratguts besser

gebacken/gebraten werden soll (zum nachtréglichen Braunen).

UNTERHITZE 180
Die Hitze wird nur vom Heizelement abgegeben, das an der

Unterseite des Backofens angebracht ist. Verwenden Sie diese

Betriebsart, wenn die Unterseite des Back-/Bratguts besser

gebacken/gebraten werden soll (zum nachtréglichen Braunen).

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

Die Hitze wird vom oberen Heizelement und vom Infrarot-
Heizelement ausgestrahlt. Die Hitze wird direkt vom
Infrarot-Heizelement ausgestrahlt, das auf der Garraumdecke
angebracht ist; zur Steigerung der Heizleistung ist gleichzeitig
auch die Oberhitze eingeschaltet.

Diese Betriebsart ist zum Grillen von kleineren Mengen belegter
Brote, Wirste und zum Anbacken von Toasts geeignet.

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 gréBeren Fleischstiicken oder

Geflligel auf einer Einschubebene geeignet. Sie ist auch zum

Gratinieren und Uberbacken geeignet.

OBERHITZE MIT GEBLASE 170
Gleichzeitig sind die Oberhitze und das Geblase in

Betrieb. Verwenden Sie diese Betriebsart, wenn Sie

groBere Fleischsticke und Gefligel braten méchten. Diese

Betriebsart ist auch zum Gratinieren von Speisen geeignet.

HEISSLUFT MIT UNTERHITZE 200
Die Unterhitze, der Ringheizkdrper und das HeiBluftgeblase

sind in Betrieb. Diese Betriebsart wird zum Backen von

Pizzas, feuchten Kuchen, Obsttorten, Hefe- und Murbeteig

verwendet.

HEISSLUFT 180
Gleichzeitig sind der Ringheizkdrper und das Geblase in

Betrieb. Das HeiBluftgebldse an der Rickwand des Backofens

sorgt fur standiges Kreisen der heien Luft um das Brat-/

Backgut. Diese Betriebsart ist zum Braten/Backen auf mehreren

Einschubebenen geeignet.

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

OBER-, UNTERHITZE UND GEBLASE 180
Beide Heizelemente und das Geblase sind in Betrieb. Das

Geblase sorgt fur gleichmaBiges Kreisen der heien Luft im

Backofen. Diese Betriebsart wird zum Backen, zum Auftauen

von gefrorenen Lebensmitteln sowie zum Dorren von Obst und

GemUse verwendet.

TAFELSERVICE WARMEN 60
Diese Funktion ist zum Warmen von Tafelservice (Teller, Tassen

usw.) geeignet, dadurch bleiben die servierten Speisen langer

warm.

AQUA CLEAN -
Die Warme wird nur von der Unterhitze abgegeben. Diese

Betriebsart dient zum Entfernen von Flecken und Speiseresten

im Garraum. Das Programm dauert 30 Minuten.

AUFTAUEN -
Die Luft kreist ohne zugeschaltete Heizelemente. Es ist nur

das Geblase in Betrieb. Diese Betriebsart wird zum schonenden

Auftauen von gefrorenen Lebensmitteln verwendet.
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3. SCHRITT: AUSWAHL DER
EINSTELLUNGEN

ANDERUNG DER BACK-/BRATTEMPERATUR

'9' Stellen Sie den Temperaturwahlknebel
auf die Position :', wenn Sie die Betriebsart
GroBflachengrill und Grill verwenden.

Stellen Sie durch Drehen des Knebels die
gewlinschte TEMPERATUR ein.

Nach dem Einschalten des Gerats durch Dricken der START-Taste wird auf dem Display
die Temperaturikone angezeigt.

9 Zum Einschalten des Gerats die START-Taste drlicken und ca. 1 Sekunde lang
gedrlckt halten.
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ZEITFUNKTIONEN

Drehen Sie zuerst den WAHLKNEBEL fur die BEHEIZUNGSART und stellen Sie danach die
gewlnschte TEMPERATUR ein.

BerUhren Sie die Taste UHR und stellen Sie durch mehrmaliges Drlcken der Taste die
gewlnschte Zeitfunktion ein.

Auf dem Display leuchtet das Symbol flr die ausgewahlte Zeitfunktion und die Startzeit
bzw. Endzeit, die Sie selbst festlegen, blinkt.

Driicken Sie die START-Taste, um den Back-/Bratvorgang zu starten. Auf dem Display
wird die PROGRAMMDAUER angezeigt.

Anzeige der
Zeitfunktionen

H{ Einstellung der Betriebsdauer
Bei diesem Programm bestimmen Sie den Zeitraum, in dem der
Backofen in Betrieb sein soll.
Stellen Sie die gewlinschte Betriebsdauer ein. Stellen Sie zuerst die
Minuten und dann die Stunden ein.
Auf dem Display sind die Ikone und die Zubereitungszeit dargestellt.

8 Einstellung der Einschaltverzégerung
Bei diesem Programm bestimmen Sie, wie lange der Backofen in
Betrieb sein soll (Betriebsdauer) und zu welchem Zeitpunkt er sich
ausschalten soll (Betriebsende).
Uberprifen Sie, ob die aktuelle Tageszeit eingestellt ist.

Beispiel:

Aktuelle Zeit: 12:00
Zubereitungszeit: 2 Stunden
Betriebsende: um 18:00 Uhr

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

Wahlen Sie durch erneutes Bertihren der Taste UHR das Symbol
BETRIEBSENDE aus und stellen Sie die Zeit ein (18:00).

19
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Driicken Sie die START-Taste, um den Back-/Bratvorgang
zu starten. Die Uhr z&hlt die Zeit bis zum Start des Back-/
Bratvorgangs ab, das entsprechende Symbol leuchtet. Der
Backofenbetrieb startet rechtzeitig und automatisch (um 16:00
Uhr) und schaltet sich zum eingestellten Zeitpunkt (18:00) aus.

’O-‘ Einstellung des Kurzzeitweckers
Sie kdnnen den Kurzzeitwecker unabhangig vom Betrieb des
Gerats verwenden. Die maximale Einstellung betragt 24 Stunden.
Die letzte Minute der auf dem Kurzzeitwecker eingestellten Zeit
wird im Sekundenintervall angezeigt.

9 Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich der Backofen automatisch aus. Es
ertdnt ein akustisches Signal, das Sie durch Drlicken einer beliebigen Taste ausschalten
kédnnen bzw. schaltet sich das Signal nach einer Minute automatisch aus.

Sie kdnnen alle Zeitfunktionen I6schen, indem Sie gleichzeitig die Taste "O" dricken und
einige Sekunden lang die Tasten < und > gedruckt halten.
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4. SCHRITT: AUSWAHL VON
ZUSATZFUNKTIONEN

Sie kdnnen Zusatzfunktionen
durch Drlcken der gewlnschten
Taste oder Tastenkombination
ein- oder ausschalten.

=O KINDERSICHERUNG

Die KINDERSICHERUNG wird durch BertUhren der Taste
KINDERSICHERUNG aktiviert. Auf dem Display erscheint das Wort
Loc, das 5 Sekunden lang leuchtet. Durch erneutes Berthren der
Taste wird die Funktion Kindersicherung ausgeschaltet.

Falls Sie die Kindersicherung einschalten, wenn keine der
Zeitfunktionen aktiviert ist (nur die Anzeige der Tageszeit), lasst
sich der Backofen nicht einschalten.

Falls Sie die Kindersicherung nach der Einstellung einer
Zeitfunktion aktivieren, wird das Gerat normal arbeiten, Sie werden
jedoch keine Anderung der Einstellungen vornehmen kénnen.
Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, kbnnen Sie nur die
Betriebsart einstellen, die Auswahl von Zusatzfunktionen ist jedoch
nicht moglich. Sie kbnnen den Backofen nur ausschalten, wenn Sie
den Bedienungsknebel auf die Position ,0” drehen.

Die Kindersicherung bleibt auch nach dem Ausschalten des Gerats
aktiv. Falls Sie ein neues Programm einstellen mdéchten, mussen Sie
zuerst die Kindersicherung ausschalten.

GARRAUMBELEUCHTUNG

Die Garraumbeleuchtung schaltet sich automatisch nach der
Auswahl der Betriebsart ein.

21
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5sek <

S5sek >

AKUSTISCHES SIGNAL

Sie kdnnen die Lautstarke des akustischen Signals einstellen, wenn
keine andere Zeitfunktion aktiviert ist (es wird nur die aktuelle
Tageszeit angezeigt). Halten Sie funf Sekunden lang die Taste
gedrlckt. Auf dem Display werden das Wort Vol und zwei Striche
angezeigt, die voll beleuchtet sind. Durch Bertihrend der Tasten <
in > kénnen Sie eine der drei Lautstarken einstellen (ein, zwei oder
drei Striche). Nach 3 Sekunden wird die Einstellung automatisch
gespeichert, darauf wird die Tageszeit angezeigt.

EINSTELLUNG DES KONTRASTES DES
DISPLAYS

Der Knebel zur Einstellung der Beheizungsart muss auf der
Position ,0“ stehen. Halten Sie 5 Sekunden lang die Taste >
gedrlckt. Auf dem Display werden das Wort Bri und zwei Striche
angezeigt, die voll beleuchtet sind. Durch Bertihrung der Tasten <
und > kénnen Sie das Display aufhellen oder verdunkeln; es stehen
drei Helligkeitsstufen zur Verfligung (ein, zwei oder drei Striche).
Nach 3 Sekunden wird die Einstellung automatisch gespeichert.

Nach einem Stromausfall oder nach dem Ausschalten des
Gerats werden alle Zusatzfunktionen noch einige Minuten lang
angezeigt. Danach setzen sich alle Einstellungen wieder auf
die Grundwerte zuriick, auBer dem akustischen Signal und der
Kindersicherung.



5. SCHRITT: STARTEN DES BACK-/
BRATVORGANGS

Starten Sie den Back-/Bratvorgang durch langes Dricken der START/STOPP-Taste. Die
Symbole fur den Betrieb und die Temperatur leuchten.
Falls keine Zeitfunktion eingestellt ist, wird auf dem Display die Betriebsdauer angezeigt.

Symbol flr den Betrieb

Symbol fur das Aufheizen bzw.
die Temperatur

Wéahrend des Aufheizens des Garraums blinkt das Symbol der Temperatur. Sobald die
eingestellte Temperatur erreicht ist, leuchtet das Symbol auf und es ertdnt ein kurzes
akustisches Signal.

6. SCHRITT: BACKOFEN AUSSCHALTEN

Sie kdnnen den Back-/Bratvorgang durch langes Driicken der Taste START/STOPP
ausschalten.

Drehen Sie den WAHLKNEBEL fur die BETRIEBSART und den
TEMPERATURWAHLKNEBEL auf die Position ,0".

0

9 Nach Beendigung des Back-/Bratvorgangs werden alle Zeiteinstellungen der
Zeitschaltuhr geldscht (auBer dem Kurzzeitwecker). Auf dem Display wird die aktuelle
Tageszeit angezeigt. Das Geblase bleibt noch eine Zeit lang in Betrieb.
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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/Backen auf einer Einschubebene.

Bei den Temperaturen ist immer ein niedriger und ein hdoherer Wert angegeben. Stellen Sie
zuerst die niedrigere Temperatur ein. Falls das Back-/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 Backofen bei der gewahlten Betriebsart
vorheizen sollten.

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

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

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

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

Beim Backen mussen Sie den Fettfilter immer aus dem Backofen entfernen.

Gegen Ende des Back-/Bratvorgangs konnen Sie den Backofen ungefahr 10 Minuten
vorher ausschalten und damit die Restwarme nutzen und Energie sparen.

Lassen Sie heiRe Speisen nicht im geschlossenen Backofen abkUhlen, um die Bildung von
Kondenswasser zu vermeiden.
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BETRIEBSARTEN DES BACKOFENS
OBER- UND UNTERHITZE —

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

1

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 dafur, dass das Fleisch gentigend Flussigkeit bekommt, damit es nicht
anbrennt. Wenden Sie das Fleisch nach einer gewissen Zeit. Wenn Sie den Braten
zudecken, bleibt er saftig.

Speise Gewicht Einschubebene Temperatur Zubereitungszeit
(9) (von unten) C) (Min.)
FLEISCH
Schweinebraten 1500 2 190-200 120-130
Schweineschulter 1500 2 190-200 120-140
Schweinerollbraten 1500 2 190-200 120-140
Hackbraten 1500 2 200-210 60-70
Rinderbraten 1500 2 190-210 120-140
Roastbeef, 1000 2 200-210 40-60
durchgebraten
Kalbsrollbraten 1500 2 180-200 90-120
Lammricken 1500 2 190-200 100-120
Hasenrlcken 1500 2 190-200 100-120
Rehkeule 1500 2 190-200 100-120
Pizza* / 2 220 25
Hahnchen 1500 2 200 80
FISCH
Fisch, gedlnstet 1000 2 210 50-60

Braten Sie Hdhnchen mit dieser Betriebsart, falls das Geréat nicht tber die Betriebsart #
verfugt.
Backen Sie Pizzas mit dieser Betriebsart, falls das Gerat nicht Uber die Betriebsart £verfugt.
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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 Backzeit kUrzer.

Gemuseauflauf 2 190-200 30-35
Auflauf, suB 2 190-200 30-35
Semmeln * 2 200-220 30-40
Brot * 2 180-190 50-60
WeiBbrot * 2 180-190 50-60
Buchweizenbrot * 2 180-190 50-60
Vollkornbrot * 2 180-190 50-60
Roggenbrot * 2 180-190 50-60
Dinkelbrot * 2 180-190 50-60
Walnusspotitze 2 180 55-60
Biskuittorte * 2 160-170 25-30
Késekuchen 2 170-180 65-75
Platzchen 2 170-180 25-30
Kleingeback aus Blatterteig 2 200-210 25-30
Kohlpiroschka 2 185-195 25-40
Obstkuchen 2 150-160 40-50
Windbeutel 2 90 120



Tipp
Ist das Backgut
durchgebacken?

Ist das Backgut
zusammengesackt?

Ist das Backgut zu hell?

Ist der Kuchen mit
feuchter Fillung nicht
durchgebacken?

Gebrauch

» Stechen Sie das Backgut mit einem Holzstabchen an
seiner dicksten Stelle durch. Wenn am Stabchen kein Teig
kleben bleibt, ist das Backgut durchgebacken.

* Sie kdnnen den Backofen ausschalten und die Restwarme
nutzen.

» Uberpriifen Sie das Rezept.

* Verwenden Sie nachstes Mal weniger FlUssigkeit.

* Wenn Sie Klchengerate verwenden, berlcksichtigen Sie
die empfohlenen Mischzeiten.

* Verwenden Sie dunkle Backformen.
* Schieben Sie das Backgut eine Einschubebene tiefer und
schalten Sie die Unterhitze ein.

* Verringern Sie nachstes Mal die Backtemperatur und
verlangern Sie die Backzeit.

Das hohe Backblech darf wahrend des Backvorgangs nicht in die
1. Einschubebene eingesetzt werden.
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GROSSFLACHENGRILL, GRILL

Beim GroBflachengrill sind das obere

/:)n \ Heizelement und das Infrarot-Heizelement,
/ ‘ o das auf der Garraumdecke befestigt ist, in

i \ i Betrieb.
u Beim Grillen ist nur das Infrarot-
Heizelement in Betrieb, das zum
GrofBflachengrill gehort.
\_~ <

Heizen Sie das Infrarot-Heizelement (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
Wursten, flachen Fleischsticken 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. Schieben Sie die
Fettpfanne auf die 1. oder 2. Einschubebene, damit er Fett und Saft aus dem Fleisch
auffangt.

Sorgen Sie beim Braten von Fleisch im Brater daflr, dass im Brater gentigend FlUssigkeit
ist, damit das Fleisch nicht anbrennt. Wenden Sie das Fleisch nach einer gewissen Zeit.

Reinigen Sie nach jedem Grillvorgang den Garraum und das Zubehor.

Tabelle: Grillen mit dem Kleinflachengrill

Rindersteaks, blutig 180g/Stuck 3 240 18-21
Schnitzel 180g/Stuck 3 240 18-22
(Schweinenacken)

Koteletts 180g/Stuck 3 240 20-22
Grillwurste 100g/Stuck 3 240 1-14

Teast

Toast / 4 240 3-4
Belegte Brotchen / 4 240 5-7



Tabelle: Grillen mit dem GroBflachengrill

Speise Gewicht Einschubebene Temperatur Zubereitungszeit
Q) (von unten) C) (Min.)

FLEISCH

Rindersteaks, blutig 180 g/Stuck 3 240 14-16

Rindersteaks, 180 g/Stuck 3 240 18-21

durchgebraten

Schnitzel 180 g/Stuck 3 240 19-23

(Schweinenacken)

Koteletts 180 g/Stuck 3 240 20-24

Kalbsschnitzel 180 g/Stiick 3 240 19-22

GrillwUrste 100 g/Stlck 3 240 1-14

fetter Kase 200 g/Stuck 3 240 9-15
FISCH

Lachsscheiben 600 i3 240 19-22
Toast

6 WeiBbrotscheiben / 4 240 1.5-3

4 Mischbrotscheiben / 4 240 2-3

Belegte Brétchen / 4 240 3.5-7

Sorgen Sie beim Braten von Fleisch im Brater dafur, dass im Brater gentigend FlUssigkeit
ist, damit das Fleisch nicht anbrennt. Wenden Sie das Fleisch nach einer gewissen Zeit.
Bevor Sie Forellen braten, trocknen Sie sie zuerst mit einem Papierklchentuch. Wdrzen
Sie den Fisch innen mit Petersilie, Salz und Knoblauch, bepinseln Sie ihn auBen mit Ol und
legen Sie ihn auf den Rost. Beim Grillen den Fisch nicht wenden!

Wenn Sie den Grill verwenden (Infrarot-Heizelement), muss die
Backofentir geschlossen sein.

Das Infrarot-Heizelement, der Rost und das librige Zubehor im
Garraum werden wahrend des Betriebs sehr hei3; verwenden Sie
daher zum Wenden des Fleisches warmeisolierende Handschuhe
und spezielle Fleischzangen.
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Braten mit dem DrehspieB (abhangig vom Modell)

Die maximale zugelassene Temperatur bei der Verwendung des DrehspieRes ist 240°C.

Stecken Sie den DrehspieR3 in die 3.
Einschubebene von unten und die
Fettpfanne in die 1. Einschubebene.

SpieRen Sie das Fleisch auf den
DrehspieB auf und schrauben Sie die
Klammern fest.

Montieren Sie den Griff auf die
Vorderseite des DrehspieRes
undstecken Sie die Spitze in die Offnung
auf der rechten Seite der Ruckwand
des Garraums (die Offnung ist mit einer
drehbaren Blende geschitzt).

D)
4

T

T

Schrauben Sie den Griff des
DrehspieRes ab und schlieBen Sie die
Backofentur.

Schalten Sie den Backofen ein und wahlen
Sie die Option GroBflachengrill.

Der Grill arbeitet nur bei geschlossener Geratetiir.
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GRILL MIT GEBLASE *

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

(Siehe Beschreibung und Tipps zum Thema
GRILLEND).

Ente * 2000 2 150-170 80-100
Schweinebraten 1500 2 160-170 60-85
Schweineschulter 1500 2 150-160 120-160
Schweinshaxen 1000 2 150-160 120-140
Halbes Hahnchen 600 2 180-190 25 (eine Seite)
20 (andere Seite)
Hahnchen 1500 2 190 30 (eine Seite)

30 (andere Seite)

Forellen * 200 g/St. 2 170-180 45-50
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HEISSLUFT MIT UNTERHITZE

-
E

Speise

Kasekuchen, Mirbeteig
Pizza *

Quiche Lorraine,
MUrbeteig

Apfelkuchen, Hefeteig

Apfelstrudel,
ausgezogener Teig

32
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Einschubebene

(von unten)
2
2
2

D
Die Unterhitze, der Ringheizkdérper und das
Geblase sind in Betrieb. Zum Backen von
Pizzas, Apfelstrudeln und Obsttorten.

(Siehe Beschreibung und Tipps zum Thema
OBER- und UNTERHITZE).

Temperatur Zubereitungszeit
°C) (Min.)
150-160 65-80
200-210 15-20
180-200 35-40
150-160 35-40
170-180 45-65



HEISSLUFT ®

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.

120 1 | 0

E ,.}

Braten:
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 dafur, dass das Fleisch gentigend Fllssigkeit bekommt, damit es nicht
anbrennt. Wenden Sie das Fleisch wahrend des Bratvorgangs. Wenn Sie den Braten
zudecken, bleibt er saftig.

Speise Gewicht Einschubebene Temperatur Zubereitungszeit
(9) (von unten) o) (Min.)
FLEISCH
Schweinebraten mit 1500 2 170-180 140-160
Schwarte
Schweinebauch 1500 2 170-180 120-150
Ente 1700 2 160-170 120-150
Gans 4000 2 150-160 180-200
Truthahn 5000 2 150-170 180-220
Hahnchenbrust 1000 2 180-190 70-85
Gefllltes Hahnchen 1500 2 170-180 100-120
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Backen

Wir empfehlen Ihnen, den Backofen vorzuheizen.
Sie kdnnen Kleingeback auf mehreren Einschubebenen gleichzeitig backen (2. und 3.).
Die Backzeit kann bei gleichen Backblechen verschieden sein. Moglicherweise werden Sie
das obere Backblech fruher aus dem Backofen nehmen mussen als das andere.

Stellen Sie die Backform immer auf den Rost. Falls Sie das beigelegte

Backblechverwenden, entfernen Sie den Rost.
Bereiten Sie Kleingeback nach Méglichkeit in gleicher Dicke und Héhe zu, damit es

gleichmafig braunt.

Speise

GEBACK

Kuchen

Kuchen, Ruhrteig
Streuselkuchen
Obstkuchen, Rihrteig
Pflaumenkuchen
Biskuitroulade *
Obsttorte, Mlrbeteig
Hefezopf, Hefeteig
Apfelstrudel

Buchtel

Kekse, MUrbeteig *
Kekse, Spritzteig *
Kleingeback, Hefeteig
Geback, Blatterteig
Joghurt

GEBACK - GEFROREN
Apfelstrudel, Quarkstrudel

Pizza

Pommes frites fur den Backofen *
Kroketten flr den Backofen

Windbeutel, mit Creme gefullt

Einschubebene
(von unten)

N NN N NN DNDNDNDDNDNDNMDNDDNDDNDNDNDN

N NN NN

Temperatur
((®)]

150-160
150-160
160-170
150-160
150-160
160-170
160-170
160-170
170-180
170-180
150-160
150-160
170-180
170-180
40

170-180
170-180
170-180
170-180
180-190

Zubereitungszeit
(Min.)

45-60
25-35
25-35
45-65
35-60
15-25
50-70
35-50
40-60
30-35
15-25
15-28
20-35
20-30
240

50-70
20-30
20-35
20-35
25-45

Das hohe Backblech darf wahrend des Backvorgangs nicht in die
1. Einschubebene eingesetzt werden.
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UNTERHITZE MIT GEBLASE i

Diese Beheizungsart ist zum Backen von
niedrigem Backgut und Einkochen von Obst
und Gemuse geeignet.

Verwenden Sie die 2. Einschubebene
vonunten und nicht allzu hohe Backbleche,
damit die erhitzte Luft auch auf der
Oberseite des Backguts kreisen kann.

-
g

Erdbeeren 2 180 20-30

Steinfrlchte 2 180 25-40

Apfelmus 2 180 25-40

Essiggurken 2 180 25-40

Bohnen/Karotten 2 180 25-40
EINKOCHEN

Bereiten Sie die Lebensmittel, die Sie einkochen méchten, und die Einmachglaser so
wie Ublich vor. Verwenden Sie handelstbliche Einmachglaser mit Gummidichtungund
Glasdeckel. Verwenden Sie keine Einmachglaser mit Schraubverschlissen oder
Metalldosen. Einmachglaser sollten nach Moglichkeit die gleiche GroRe haben, mit dem
gleichen Inhalt gefullt und gut verschlossen sein.

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

Beobachten Sie die Lebensmittel wahrend des Einkochens und kochen Sie diese nur so
lange ein, bis in der FlUssigkeit im ersten Glas Luftblaschen sichtbar sind.
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Erdbeeren 6x1 | 40-55 ausschalten 255
Steinfrichte 6x1 | 40-55 ausschalten 30
Apfelmus 6x1 | 40-55 ausschalten 55
Essiggurken 6x1 | 40-55 ausschalten 30
Bohnen, Mohrriben 6x1 | 40-55 120 °C, 60 Min. 30



OBER-, UNTERHITZE MIT GEBLASE

-
g

(1

*

Diese Betriebsart wird zum Backen von
jeder Art von Gebéack, zum Auftauen von
gefrorenen Lebensmitteln sowie zum Dorren
von Obst und GemUse verwendet. Bevor

Sie das Back-/Bratgut in den vorgeheizten
Backofen hineinlegen, warten Sie, bis das
Indikatorlampchen zum ersten Mal ausgeht.
Die besten Ergebnisse erzielen Sie beim
Backen/Braten auf einer Einschubebene.

Der Backofen muss vorgeheizt werden.
Verwenden Sie die 2. und 4. Einschubebene

(von unten).

Tabelle: Backen mit Ober-/Unterhitze und Geblase

Art des Backguts

Marmorkuchen
Kastenkuchen
Kasetorte

Obsttorte, Mirbeteig
Biskuittorte
Streuselkuchen
Obstkuchen, Ruhrteig
Biskuitroulade
Hefezopf, Hefekranz
Weihnachtsstollen
Apfelstrudel

Buchtel

Napfkuchen
Murbeteigplatzchen
Spritzgeback*
Hefekleingeback
Brot

Pizza

Quiche Lorraine

Einschubebene
(von unten)

2

N N NN NN NN DN DNDNDDNDDNDDNDNDDNDNDDNDNDDNDNDDNDNDDN

Temperatur
()
140-150
130-140
130-140
140-150
130-140
140-150
130-140
140-150
140-150
130-140
140-150
150-160
130-140
140-150
130-140
140-150
170-180
180-190
150-160

Zubereitungszeit
(Min.)

45-55
45-55
55-65
35-45
20-30
25735
35-45
18-23
2535
50-60
45-55
2535
40-50
18-25
10-15
15-20
45-55
13-20
35-45
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Apfelstrudel 2 150-160 40-50
Pizza 2 160-170 15-23
Blatterteiggeback 2 150-160 18-25
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AUFTAUEN *0

Bei dieser Betriebsart kreist die Luft ohne zugeschaltete Heizelemente.
Zum Auftauen im Backofen sind gefrorene Torten mit Schlagsahne und Buttercremetorten,
Kuchen und Gebé&ck, Brot und Semmeln, sowie tiefgefrorenes Obst geeignet.

Drehen Sie den WAHLKNEBEL fur
die BEHEIZUNGSART auf die Position
LJAUFTAUEN,

Starten Sie den Auftauvorgang durch
Dricken der Taste START/STOPP.

Es ist am besten, wenn Sie die Verpackung entfernen (vergessen Sie nicht, auch eventuelle
Metallspangen zu entfernen).

Nach Ablauf der Halfte der Auftauzeit sollten Sie das Gefriergut wenden, umrthren oder
voneinander trennen, falls einzelne Stlicke zusammengefroren sind.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom
Stromversorgungsnetz und lassen Sie es abklihlen.

Kinder diirfen ohne Aufsicht von Erwachsenen das Gerat nicht
reinigen und pflegen!

Aluminisierte Oberflachen

Reinigen Sie aluminisierte Gerateteile mit nichtscheuernden flissigen Spezialreinigern, die
fur solche Oberflachen bestimmt sind. Tragen Sie das Reinigungsmittel auf ein feuchtes
Tuch auf und reinigen Sie die Oberflache. Spulen Sie danach die Oberflache mit reinem
Wasser. Tragen Sie das Reinigungsmittel nicht direkt auf die aluminisierte Oberflache auf.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel und groben Schwamme.

Hinweis: Die Gerateoberfldche darf auf keinen Fall mit Backofen-Sprays in Berthrung
kommen, weil diese die aluminisierte Oberflache sichtbar und dauerhaft beschadigen.

Gehdusevorderseite 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 Losungsmittel enthalten,
weil diese die Oberflache beschadigen konnen.

Lackierte Oberflachen und Kunststoffteile

(abhangig vom Modell)

Knebel, Turgriffe, Aufkleber und Schilder nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln und
Hilfsmitteln 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 Reinigungs- und Hilfsmittel verwenden, die fur solche Oberflachen
bestimmt sind; dabei sollten Sie die Hinweise des Herstellers beachten.

Bedieneinheit
Die Oberflache nicht mit scheuernden Reinigern und groben Reinigungsutensilien reinigen.

9 Die erwahnten Oberflachen durfen auf keinen Fall mit Backofen-Sprays in BerUhrung
kommen, weil diese die aluminisierten Oberflachen sichtbar und dauerhaft beschadigen.
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KLASSISCHE BACKOFENREINIGUNG

Hartnackige Verschmutzungen im Garraum kénnen Sie auf die gewohnte Weise entfernen
(mit Backofenreiniger oder Backofensprays); danach die Reinigerreste im Garraum
grundlich mit einem feuchten Lappen entfernen.

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

Fett kbnnen Sie am einfachsten mit warmer Seifenlauge reinigen, wenn der Backofen noch
warm ist.

Verwenden Sie bei hartnackiger oder sehr starker Verschmutzung handelstbliche
Backofenreiniger. Wischen Sie nach dem Reinigen den Backofen grindlich 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, usw.) mit heiBem Wasser und etwas
Geschirrspulmittel.

Reinigen Sie den FETTFILTER und nach jedem Gebrauch mit einer weichen Burste in
heiBem Wasser mit etwas GeschirrspUlmittel oder in der Geschirrsptlmaschine.

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.
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REINIGUNG DES BACKOFENS MIT DER
FUNKTION AQUA CLEAN

Drehen Sie den WAHLKNEBEL fur die
BEHEIZUNGSART auf
AQUA CLEAN. Stellen Sie den
TEMPERATURWAHLKNEBEL auf 70° ein.

GieBen Sie 0,6 Liter Wasser in einen
Glasbrater und schieben Sie ihn in die
untere Einschubebene.

Nach ca. 30 Minuten sind die

Speisereste auf dem Email des Garraums
aufgeweicht und Sie kdbnnen sie einfach mit
einem feuchten Tuch wegwischen.

Verwenden sie das System Aqua Clean nur, wenn der Garraum
vollstandig abgekihlt ist.
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DEMONTAGE DER DRAHT- UND
TELESKOPAUSZIEHFUHRUNGEN

Reinigen Sie die FUhrungen nur mit handelstblichen Reinigungsmitteln.

A Fassen Sie die FUhrungen an der
Unterseite an und ziehen Sie sie gegen die
Mitte des Garraums.

B Ziehen Sie FUhrungen von oben aus den
Offnungen.

Die Teleskopausziehfiihrungen diirfen nicht in der
Geschirrsplilmaschine gereinigt werden.
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MONTAGE DER KATALYTISCHEN
GARRAUMAUSKLEIDUNG

Reinigen Sie die FUhrungen nur mit handelstblichen Reinigungsmitteln.
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®

Entfernen Sie die Draht- bzw.
AusziehfUhrungen.

Stecken Sie die FUhrungen auf die
katalytische Auskleidung.

Hangen Sie beide in die vorgesehenen
Offnungen und ziehen Sie sie nach oben.

Stecken Sie bei der Montage der
TeleskopausziehfUhrungen (vollstandiges
Herausziehen) mit katalytischer
Garraumauskleidung die beigelegten
Schnapper in die unteren Offnungen auf
der Backofenwand. Stecken Sie darauf die
Fuhrungen in die Schnapper ein.

Die Schnapper dienen zur besseren
Befestigung der FUhrungen.

Die katalytische Garraumauskleidung darf nicht in der
Geschirrspililmaschine gereinigt werden!



REINIGUNG DER GARRAUMDECKE

(abhangig vom Modell)

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

Ziehen Sie das Heizelement so lange, bissich
die Querstange entriegelt ist und aus den
Halterungen auf der linken und rechten
Seite des Garraums herausspringt.

Q" Das Infrarot-Heizelement darf in
abgesenktem Zustand nicht verwendet
werden. Schieben Sie nach der Reinigung
das Heizelement einfach zurtck, damit
der Querstab wieder in seine Halterungen
einrasten kann.

Trennen Sie das Gerat vom Stromversorgungsnetz.

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

GENTLECLOSE - WEICHES SCHLIESSEN DER GERATETUR
(abhangig vom Modell)

Das GentleClose System dampft die StoRe beim SchlieBen der Backofentlr. Es ermoglicht ein
einfaches, leises und sanftes SchlieBen der Backofenttir. Ein leichter Schub (bis zum Winkel 15°
- hinsichtlich der geschlossenen Tur) gentgt, damit sich die Tur selbsttatig und sanft schlielt.

Falls die SchlieBkraft der Tiir zu groB ist, wird die Wirkung des
GentleClose Systems reduziert bzw. deaktiviert.

Offnen Sie zuerst die BackofentUr bis
zum Anschlag.

A Drehen Sie die Aushangesperre bis
zum Anschlag zurtck (gilt far
klassische SchlieBsysteme).

B Drehen Sie beim GentleClose System
die Aushangesperre um 90° zurlck.

Schlieen Sie darauf langsam die

TUr, damit sich die Sperren auf die
Halterungen setzen. Heben Sie die Tur unter
einem Winkel von ungefahr 15° an (in Bezug
auf die geschlossene Tur) und ziehen Sie sie
aus beiden Scharnierhalterungen heraus.

9 Setzen Sie die BackofentUr in verkehrter
Reihenfolge wieder ein. Wenn sich die Tur
nicht richtig 6ffnen oder schlieBen lasst,
Uberprufen Sie, ob die Einkerbungen der
Scharniere richtig in den Halterungen der
Scharniere sitzen.
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BACKOFENTURSPERRE (abh&ngig vom Modell)

Die Turverriegelung wird durch leichten Druck mit dem Daumen nach rechts und
gleichzeitiges Herausziehen der BackofentUr entriegelt.

Offnen Sie die Backofentur, indem Sie sie mit dem Daumen leicht nach rechts driicken und
die TUr zu sich ziehen.

Nach dem SchlieBen der Backofentiir kehrt die Tlirverriegelung
automatisch in ihre Ausgangsposition zuriick.

Priifen Sie immer, ob die abnehmbaren Riegel bei der Montage
der Backofentiir ordnungsgemag in die Scharniere eingesetzt
wurden, damit es nicht zum plétzlichen SchlieBen des
Hauptscharniers kommt, auf den eine starke Feder einwirkt.
Dabei kénnen Sie verletzt werden.
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AUSHANGEN UND WIEDEREINSETZEN DER
GLASSCHEIBE

Sie kédnnen die Glasscheibe der Backofentlr auch von der Innenseite reinigen, jedoch
mussen Sie sie zuerst demontieren. Nehmen Sie die Backofentlr ab (siehe Kapitel
LAushangen und Wiedereinsetzen der Backofentlr®).

Heben Sie die Trager auf der linken und

rechten Seite der Backofentur leicht an
(Markierung 1T 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 Tr&ger herausspringt und
nehmen Sie sie heraus.

Entfernen Sie die innere, dritte
Glasscheibe (nur bei einigen Modellen),
indem Sie sie leicht anheben und dann
=== herausziehen. Entfernen Sie auch die
Gummidampfer von der Glasscheibe.

9 Setzen Sie die Backofentur in verkehrter
Reihenfolge wieder ein. Die Markierungen
(Halbkreise) auf der Tur und dem Glas
mussen gegeneinander ausgerichtet sein.
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AUSTAUSCH DER GLUHBIRNE

Die GlUhbirne ist Verbrauchsmaterial, deswegen ist sie nicht Gegenstand der Garantie.
Entfernen Sie vor dem Austausch der GlUhbirne die Backbleche, den Rost und die
Fuhrungen aus dem Garraum.

(Halogenleuchtmittel: G9, 230 V, 25 W, gewdhnliche Gluhbirne E14 25W 230V)

Heben Sie die Abdeckung der
Garraumleuchte mit dem Schraubenzieher
an und entfernen Sie sie. Nehmen Sie die
Gluhbirne heraus.

'9' Achten Sie darauf, dass das Email nicht
beschadigt wird.

Schrauben Sie die Abdeckung der Leuchte
ab und ziehen Sie die GlUhbirne heraus.

Q@ passen Sie auf, dass Sie sich nicht an
der heien GlUhbirne verbrennen.
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TABELLE STORUNGEN UND
FEHLER

Trennen Sie das Gerat flr einige Minuten vom
Stromversorgungsnetz (schrauben Sie die Sicherung
heraus oder schalten Sie die Hauptsicherung ab); schlieBen
Sie das Gerat danach wieder an das Stromversorgungsnetz
an und schalten Sie den Backofen ein.

Rufen Sie den nachstgelegenen Kundendienst an.

Der Austausch der GlUhbirne ist im Kapitel ,Austausch
von Gerateteilen” beschrieben.

Haben Sie die Temperatur und die Beheizungsart richtig
eingestellt?
Ist die Backofentlr geschlossen?

¢ Es ist zu einer Betriebsstoérung des elektronischen
Moduls gekommen. Trennen Sie das Gerat fur einige
Minuten vom Stromversorgungsnetz. SchlieBen Sie
danach das Gerat wieder an die Stromversorgung an
und stellen Sie die aktuelle Tageszeit ein.

 Falls die Stérung noch immer angezeigt wird, wenden
Sie sich bitte an den Kundendienst.

Falls Sie die Storung trotz der Befolgung der oben

angeflhrten Hinweise nicht selbst beseitigen konnen, rufen

Sie den nachstgelegenen autorisierten Kundendienst an. Die
Beseitigung einer Stérung bzw. Reklamation, die wegen eines
unfachmannischen Anschlusses oder Gebrauchs entstanden ist, ist
nicht Gegenstand der Garantie. In diesem Fall tragt der Kunde die
Reparaturkosten selbst.

Vor der Durchfiilhrung von Reparaturarbeiten muss das Gerat
unbedingt durch Ausschalten der Sicherung oder Herausziehen
des Steckers aus der Steckdose vom Stromversorgungsnetz
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 |hr ausgedientes Geréat zu einer
Sammelstelle fUr die Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten.

Durch die vorschriftsmaBige 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 unsachgemaBer Entsorgung
des Gerats entstehen kénnen. FUr detaillierte Informationen Uber
die Entsorgung und Wiederverwertung des Produkts wenden Sie
sich bitte an die zustandige stadtische Stelle fur Abfallentsorgung,
an das Kommunalunternehmen oder an das Geschaft, in welchem
Sie Ihr Gerat gekauft haben.

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

Die Speisen wurden in Einklang mit dem Standard SIST EN 60350:-1 gepruft.

Klassisches Braten

Speise

Kekse - auf einer
Einschubebene *

Kekse - auf zwei
Einschubebenen *

Kekse - auf drei
Einschubebenen *

Kleingeback
- auf einer
Einschubebene

Kleingeback
- auf zwei
Einschubebenen

Kleingeback
- auf drei
Einschubebenen

Torte

Apfelkuchen

Ausristung Einschubebene

Niedriges
Backblech

Niedriges
Backblech

Niedriges
Backblech

Niedriges
Backblech

Niedriges
Backblech

NNiedriges
Backblech

Runde
Backform
aus Metall/
Rost

Runde
Backform
aus Metall/
Rost

*Vorheizen: 10 Minuten
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(von unten)

2 und 3

2,34

Behei-
zungsart

7Y
&

20\

7Y
&

C

@
&

20\

]
]

Temperatur
C)

140-150

140-150

140-150

140-150

140-150

140-150

160-170

180

Zubereit-
ungszeit
(Min.)

25-30

25-30

25-30

30-40

30-40

30-40

20-25
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Grill

Toast* Rost 1:10-1:20
Pljeskavice* Rost +
(Frikadellen) Fettpfanne & m 24 “orze

*Vorheizen: 6 Minuten

@
n
©
o
K
<

53



<
n

470658






470658



