


EO 206

Die nachfolgend aufgefiihrten Sicherheitshinweise fiir den Gebrauch
von elektrischen Geraten sollten stets beachtet werden:

Wir gratulieren Ihnen zum Kauf dieses Grillbackofens, mit dem Sie die leckersten
Gerichte toasten, grillen und backen kdnnen. Der Ofen verfugt Giber einen variablen
Thermostat, Hei3luftfunktion, oben und unten Uber Heizelemente fiir eine
gleichmafiige Ober- und Unterhitze und er hat ein Fassungsvermogen von 26 Litern.

SICHERHEITSBESTIMMUNGEN | |

Allgemein

« Lesen Sie die Bedienungsanleitung gut durch und bewahren Sie

diese sorgfaltig auf.

» Verwenden Sie dieses Gerat nur so wie in dieser

Bedienungsanleitung beschrieben.

« Kinder und Personen, die das Gerat durch eine korperliche oder
geistige Behinderung nicht sicher verwenden kénnen, diirfen das Gerat nicht
ohne Aufsicht benutzen.

« Lassen Sie Reparaturen von einem qualifizierten Mechaniker ausfiihren.
Versuchen Sie nie, das Gerat selbst zu reparieren.

Elektrizitat und Warme
« Bevor Sie das Gerat verwenden, prifen Sie, ob die Netzspannung
mit der auf dem Typenschild des Gerats angegebenen Stromstérke
Ubereinstimmt.
« SchlieRRen Sie das Gerat nur an eine geerdete Steckdose an.
« Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das
Gerat nicht benutzen.
« Ziehen Sie beim Entfernen des Steckers aus der Steckdose am Stecker und
nicht am Kabel.
- Uberpriifen Sie regelmiBig, ob das Geritekabel noch intakt ist. Benutzen Sie
das Gerdt nicht, wenn das Kabel beschadigt ist. Lassen Sie ein beschadigtes
Kabel von einem qualifizierten Wartungsdienst ersetzen.
« Sorgen Sie bei der Benutzung eines Verlangerungskabels dafiir, dass dieses
komplett ausgerollt wird.
«Verwenden Sie ausschlieBlich zugelassene Verlangerungskabel.
» Bestimmte Teile des Gerats konnen hei3 werden. Um Verbrennungen zu
vermeiden, sollten Sie diese nicht berthren.




» Um Brandgefahr zu verhindern, muss das Gerat seine Warme abgeben
kdnnen. Sorgen Sie also dafiir, dass das Gerat ausreichend frei steht und nicht
in Kontakt mit brennbarem Material kommen kann. Das Gerat darf nicht
abgedeckt werden.

« Benutzen Sie das Gerat nicht in der Nahe von entziindlichen Materialien.
«Sorgen Sie dafiir,dass das Gerat, das Kabel und der Stecker nicht mitHitzequellen
wie heiRen Kochplatten oder offenem Feuer in Berlihrung kommen.

« Sorgen Sie dafir, dass das Gerat, das Kabel und der Stecker nicht mit Wasser

in Berihrung kommen.

| WAHREND DER BENUTZUNG

= Benutzen Sie das Gerét nie im Freien.

« Benutzen Sie das Gerét nie in feuchten Rdumen.

« Stellen Sie das Gerat auf einen stabilen und ebenen Untergrund und an eine Stelle,
wo es nicht herunterfallen kann.

« Sorgen Sie daftr, dass Ihre Hande trocken sind, wenn Sie das Gerét, das Kabel oder
den Stecker beriihren.

« Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,

wenn bei der Benutzung Stérungen auftreten, Sie das Gerat reinigen, Zubehor
anbringen oder abnehmen oder Sie das Gerat nicht mehr benutzen.

« Lassen Sie das Gerdt bei der Benutzung niemals unbeaufsichtigt.

« Verschieben Sie das Gerédt keinesfalls in eingeschaltetem Zustand oder wenn es
noch warm ist. Schalten Sie das Gerat zuerst aus und verschieben Sie es erst, wenn
es abgekuhlt ist.

« Sorgen Sie dafiir, dass um das Gerat herum (mindestens 10cm) und tiber dem Gerat
(mindestens 30cm) ausreichend Platz ist.

»Wahrend der Benutzung werden die Glastiiren des Ofens heil3. Verwenden Sie zum
Offnen und SchlieBen der Tiir darum immer den Handgriff.

«Verwenden Sie die Pfannengriffe, um die Fettpfanne, den Rost oder den

Drehspiefl} aus dem heien Ofen herauszunehmen.

« Stellen Sie die folgenden Materialien nicht auf das Gerdt: Pappe, Kunststoff,

Papier, Kerzen oder entflammbare Materalien.

« Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf die Ofentir, wenn diese gedffnet ist.

» Seien Sie beim Herausnehmen des Backblechs sehr vorsichtig mit heiSem
Bratensaft und Fett.

»Vermeiden Sie, dass wahrend oder direkt nach der Benutzung Wasser auf die heil3e
Ofentir gelangt. Dadurch kann das Glas springen.

« Stellen Sie das Gerdt nicht in der Nahe eines Gasbrenners oder einer anderen
Hitzequelle oder direkt neben einem elektrischen Ventilator auf. Diese kdnnen sich
nachteilig auf die Temperatursteuerung des Geréts auswirken.



» Nehmen Sie das Gerat nicht auf, wenn es ins Wasser gefallen ist. Ziehen Sie sofort
den Stecker aus der Steckdose. Benutzen Sie das Gerédt nicht mehr.

» Reinigen Sie das Geréat nach der Benutzung griindlich (siehe Reinigung und Wartung).
« Tauchen Sie das Gerat, das Kabel und den Stecker des Gerats nie in Wasser oder
andere Flussigkeiten

FUNKTION |
Allgemein

Der Grillbackofen ist nur flir den Hausgebrauch vorgesehen, nicht fiir die
professionelle Verwendung.
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1. Gehduse 11

2. Abstandhalter ~10

3. Kabel mit Stecker 11. Antriebshiilse Drehspiel
4. Liftungsschlitze 12. Targriff

5. “TEMPERATURE"-Taste (Temperatur) 13.Tur
6. "SELECTOR“-Taste (Ober- und/oder 14. Drehspiel3

Unterhitze) 15. DrehspieBklemme
7."TIMER"-Taste (Zeit) 16. Pfannengriff Drehspie

8. Ein/Aus-Kontrolllampe 17. Pfannengriff Fettpfanne/Rost
9. Heizelemente 18. Fettpfanne

10. Umluftventilator 19. Rost




| VORDER ERSTEN VERWENDUNG

1. Entfernen Sie die Verpackung.

2. Reinigen Sie alle Zubehorteile, um eventuelle Reste des
Herstellungsprozesses zu entfernen (siehe “Reinigung und Wartung®”).
Trocknen Sie sie anschlieBend griindlich ab.

3. Schalten Sie den Ofen mit geoffneter Tur fir die Dauer von 15 Minuten
mit Ober- und Unterhitze auf der hochsten Temperatur ein. So entfernen
Sie den eventuell vorhandenen Verpackungsgeruch aus dem Gerat.

' Hinweis: Bei der ersten Verwendung des Gerdts kdnnen
eine leichte Rauchentwicklung sowie ein spezieller Geruch

entstehen. Das ist normal und geht von selbst wieder weg.
Sorgen Sie fur ausreichende Beliiftung.

' VERWENDUNG

Vorheizen

Es ist nicht n6tig, den Ofen vorzuheizen. In bestimmten Féllen erhalten Sie
jedoch ein besseres Ergebnis, wenn Sie den Ofen vorheizen, zum Beispiel bei
Fleisch, das halbgar (innen rosa mit einem roten Kern) zubereitet werden muss,
oder beim Backen von Kuchen.

HeiBluftfunktion

Der Ventilator in der Seitenwand verteilt die hei3e Luft, mit der die Speisen erhitzt
werden, durch den Ofen. Sie kdnnen auf mehreren Ebenen zugleich backen und
so Energie sparen. Durch die intensive Warmeuibertragung kénnen Sie eine um ca.
20°C niedrigere Temperatur einstellen als in herkdmmlichen Rezepten angegeben.
Die HeiBluftfunktion eignet sich besonders zum Backen von Kuchen und Platzchen.
Sie kdnnen sogar auf mehreren Schienen gleichzeitig backen. Dabei miissen die
Kuchenformen jedoch genau untereinander stehen. Backbleche mit Pldtzchen
miissen auf die zweite und dritte Schiene von unten geschoben werden.

Stand Schalter Stand Bakinstelling
Wahlschalter
e ORE AUS
S = N S Oberhitze
(- Unterhitze
g ..................................... T



Backen

1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Schieben Sie die Fettpfanne mit den Esswaren auf der gewiinschten
Hohe in die Schienen des Ofens.

3. Schlief3en Sie die Ofentdir.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit der “TEMPERATURE"-Taste ein.
5. Drehen Sie die “SELECTOR"-Taste auf die =5 Einstellung .

6. Stellen Sie die gewlinschte Backzeit mit der “TIMER"-Taste ein. Die
Zubereitungszeit hangt von der Art der Lebensmittel und der Menge
ab.Die Ein/Aus-Kontrolllampe schaltet sich ein.

7.Backen Sie die Esswaren, bis sie gar sind.Am Ende der Backzeit ertont ein

akustisches Signal und der Ofen schaltet sich automatisch aus. Die Ein/
Aus- Kontrolllampe erlischt.

Hinweis Wenn die Esswaren gar sind, aber die Backzeit noch
nicht voruber ist, kdnnen Sie den Ofen ausschalten, indem
Sie die “SELECTOR"-Taste auf “OFF” drehen. Der Timer lauft
dann zwar noch weiter, aber der Ofen heizt nicht mehr.

8.Verwenden Sie Topflappen.
9. Offnen Sie die Ofentir. Vorsicht! Die Tiir ist heif3.
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10. Nehmen Sie die Fettpfanne mit dem Pfannengriff aus dem Ofen.

11. SchlieBen Sie die Ofentiir.

12. Nehmen Sie die Esswaren von der Fettpfanne herunter und legen Sie
sie auf einen Teller. Vorsicht! Die Esswaren sind heif3.




13. Wenn Sie mit dem Backen fertig sind, dann stellen Sie die "SELECTOR"-
Taste auf “OFF” und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Grillen

Mit der Grillfunktion kdnnen Sie Fleisch, Fisch, Gefliigel und Aufldufe mit
einer golbraunen Kruste versehen.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Schieben Sie die Fettpfanne auf die unterste Schiene des Ofens . Die
Fettpfanne fangt eventuelle Bratenséafte und Fett wahrend des Grillens auf
und verhindert, dass diese auf das untere Heizelement gelangen.

3. Schieben Sie den Rost mit den Esswaren auf die mittlere oder obere
Schiene im Ofen.

4. Lassen Sie die Ofentlir einen Spalt breit geodffnet, damit die Luft
zirkulieren kann.

5. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit der “TEMPERATURE"-Taste ein.
6. Drehen Sie die “SELECTOR"-Taste auf die Einstellung .

7. Stellen Sie die gewtinschte Grillzeit mit der “TIMER"-Taste ein. Die
Zubereitungszeit hangt von der Art der Esswaren und der Menge ab.Die
Ein/Aus-Kontrolllampe schaltet sich ein.

' Hinweis: Wenn die Esswaren gar sind, aber die Grillzeit noch
nicht vortber ist, kdnnen Sie den Ofen ausschalten, indem

Sie die "SELECTOR"-Taste auf “OFF” drehen. Der Timer lauft

dann zwar noch weiter, aber der Ofen heizt nicht mehr.

8. Grillen Sie das Grillgut, bis dieses
gar ist. Am Ende der Grillzeit ertont ein
akustisches Signal und der Ofen schaltet
sich automatisch aus. Die Ein/Aus-

Kontrolllampe erlischt.
9.Verwenden Sie Topflappen.

Abbildung 3 Rost herausnehmen



10. Offnen Sie die Ofentiir. Vorsicht! Die Tiir ist heil3.

11.Nehmen Sie den Rost mit den Esswaren mithilfe des Pfannengriffs aus dem Ofen.
12. Nehmen Sie die Esswaren vom Rost und legen Sie sie auf einen Teller.
Vorsicht! Die Esswaren sind heil3.

13. Nehmen Sie die Fettpfanne mit dem Pfannengriff aus dem Ofen. Vorsicht!
Eventuell auf der Fettpfanne vorhandene Bratenséfte oder vorhandenes Fett sind
bzw.ist heil3!

14. SchlieBBen Sie die Ofentiir.

15.Wenn Sie mit dem Grillen fertig sind, dann stellen Sie die“SELECTOR"-Taste auf
"OFF" und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Verwendung des Drehspiefles

Mit dem Drehspief3 konnen Sie Fleisch und Geflligel schén gleichmafig braun
rosten.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

2.Schieben Sie die Fettfpanne auf die unterste Schiene des Ofens. Die

Fettpfanne fangt eventuelle Bratensafte und Fett wahrend des Rostens auf und
verhindert, dass diese auf das untere Heizelement gelangen.

3. Entfernen Sie die Klemme, die sich am abgerundeten Ende des Drehspiel3es
befindet.

4. Stecken Sie das zu rostende Fleisch oder Gefliigel am abgerundeten Ende auf
den Drehspiel3. Sorgen Sie dafir, dass der Drehspiel3 in der Mitte des Fleischoder
Geflugelstiicks steckt.

5. Befestigen Sie das zu grillende Fleisch- oder Gefliigelstiick mit den
Klemmen auf dem Drehspiel3.

Abbildung 4 Einsetzen des DrehspieBes




' NB:Sorgen Sie dafiir, dass das Fleisch oder Gefliigel beim Drehen
N nicht mit dem oberen Heizelement in Beriihrung kommt.

6. Platzieren Sie den Drehspiel3 mit dem Fleisch oder Gefliigel im Ofen.
Stecken Sie das abgerundete Ende des Drehspiel3es in die Antriebshiilse.
Legen Sie das rechte Ende des Drehspieles auf die Stiitze.

7. Lassen Sie die Ofentiir einen Spalt breit gedffnet, damit die Luft
zirkulieren kann.

8. Stellen Sie die gewtinschte Temperatur mit der “TEMPERATURE"-Taste ein.
9. Drehen Sie die “SELECTOR"-Taste auf die Einstellung B.

10. Stellen Sie die gewiinschte Grillzeit mit der “TIMER"-Taste ein. Die
Zubereitungszeit hangt von der Art der Esswaren und der Menge ab.Die
Ein/Aus-Kontrolllampe schaltet sich ein.

11. Grillen Sie das Fleisch oder Geflligel, bis es gar ist. Am Ende der Rostzeit
ertont ein akustisches Signal und der Ofen schaltet sich automatisch aus.
Die Ein/Aus-Kontrolllampe erlischt.

' Hinweis Wenn das Fleisch oder Gefluigel gar, aber die Grillzeit
4 noch nicht voriber ist, konnen Sie den Ofen ausschalten,
indem Sie die “SELECTOR"-Taste auf “OFF” drehen. Der Timer
lauft dann zwar noch weiter, aber der Ofen heizt nicht mehr.

12. Verwenden Sie Topflappen.

13. Offnen Sie die Ofentiir. Vorsicht! Die Tiir ist heiR3.

14. Nehmen Sie den Drehspiel3 mit dem Fleisch oder Gefliigel mithilfe des
Pfannengriffs aus dem Ofen heraus und legen Sie ihn auf einen Teller.
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15. SchlieBBen Sie die Ofentir.

16. Entfernen Sie die Klemme am abgerundeten Ende des Drehspiel3es
und ziehen Sie den Drehspiel3 aus dem Fleisch oder Gefliigel heraus.
Vorsicht! Der Drehspiel3 und das Fleisch oder Gefliigel sind heif3.
17.Nehmen Sie die Fettpfanne mit dem Pfannengriff aus dem Ofen.Vorsicht!
Eventuell auf der Fettpfanne vorhandene Bratensafte oder vorhandenes
Fett sind bzw. ist heif3!

18.Wenn Sie mit dem Rosten fertig sind, dann stellen Sie die“SELECTOR"-Taste
auf“OFF” und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

REINIGUNG UND WARTUNG |

Reinigen Sie das Gerat nach jeder Verwendung.

1. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat
vollstandig abkuhlen.

2. Reinigen Sie die Fettpfanne, den Rost, den Drehspie8 und
die Klemmen sowie die Pfannengriffe in warmem Wasser mit
Spulmittel. Spllen Sie die Teile gut ab und trocknen Sie sie
anschlieBend griindlich ab.

3. Reinigen Sie die Innen- und Aul3enseite des Ofens und die Tur mit
einem feuchten Tuch. Trocknen Sie anschlieBend alles griindlich ab.
4. Bringen Sie alle Zubehorteile wieder im Ofen an und verstauen
Sieihn.

VORSICHT |

- Sorgen Sie dafir, dass das Geréat bei der Reinigung nicht an
die Steckdose angeschlossen ist.

- Verwenden Sie zur Reinigung keine aggressiven Reinigungs-
oder Scheuermittel oder scharfen Gegenstande (wie Messer
oder harte Bursten).

- Tauchen Sie das Gerat, das Kabel und den Stecker des Gerats
nie in Wasser oder andere Flissigkeiten.

TECHNISCHE GEGEVENS | |
Type: EO 206

Leistung: 1600W
Netzspannung: 230V ~ 50 Hz




10

. UMWELT

Werfen Sie Verpackungsmaterial wie Kunststoff und Kartons
in die daflir vorgesehenen Container.

Geben Sie dieses Produkt am Ende der Nutzungsdauer
nicht als normalen Haushaltsabfall ab, sondern bei einem
Sammelpunkt fur die Wiederverwendung elektrischer und
elektronischer Gerdte. Achten Sie auf das Symbol auf dem
Produkt, der Gebrauchsanweisung oder der Verpackung.
Die Materialien kénnen wie angegeben wiederverwendet
werden. Durch lhre Hilfe bei der Wiederverwendung, der
Verarbeitung der Materialien oder anderen Formen der
Benutzung alter Gerate liefern Sie einen wichtigen Beitrag
zum Schutz unserer Umwelt.

Erkundigen Sie sich bei den Stadtverwaltungen nach dem
richtigen Sammelpunkt in Ihrer Nahe.



EO 206

When using electrical appliance, basic safety precautions should always be
followed including the following:

Congratulations with the purchase of this grill-oven, which you can use
to toast, bake, grill and roast the most delicious dishes. The oven has a
variable thermostat, convection function and top and bottom heating
elements to equally heat the top and bottom of the 26 litre oven.

SAFETY INSTRUCTIONS

General information
« Please read these instructions carefully and retain them for
reference.
- Usethisappliancesolelyinaccordance with these instructions.
» Without supervision this appliance may not be used by
children or persons who have a physical or mental restriction
and therefore are not able to use the appliance safely.
» Have any repairs carried out solely by a qualified electrician. Never try to
repair the appliance yourself.

Electricity and heat
Before use, verify that the mains voltage is the same as that indicated on
the type plate on the appliance.
« Plug the appliance only into an earthed wall socket.
» Always remove the plug from the socket when the appliance
is notin use.
» Always remove the plug from the wall socket by pulling on
the plug, not the power cord.
» Checkthe appliance’s power cord regularly to make sure it is not damaged.
Do not use the appliance if the power cord is damaged. Have a damaged
power cord replaced by a qualified service department.
» When using an extension lead always make sure that the entire cable is
unwound from the reel.
«» Use solely approved extension leads.
« Certain parts of the appliance can get hot. Do not touch them, as you may
burn yourself.




- The appliance needs space to allow heat to escape, thereby preventing
the risk of fire. Make sure that the appliance has sufficient space around
it, and does not come in contact with flammable material. The appliance
must not be covered.

- Never use the appliance in the vicinity of flammable materials.

- Make sure that the appliance, the power cord and the plug do not come
in contact with sources of heat, such as a hot hob or naked flame.

- Make sure that the appliance, the power cord and plug do not come in
contact with water.

 DURING USE

= Never use the appliance outdoors.

= Never use the appliance in a humid room.

« Place the appliance on a flat, stable surface.

- Make sure that your hands are dry before touching the appliance, power
cord or plug.

« Switch off the appliance and remove the plug from the wall socket in
the event of a malfunction during use, and before cleaning the appliance,
fitting or removing an accessory, or storing the appliance after use.

= Never leave the appliance unsupervised whilst it is in use.

- Never move the appliance whilst it is switched on or is still hot. Switch off
the appliance, and wait until it has cooled down before you move it.

» Make sure there is sufficient free space around the appliance (at least
10cm), as well as above the appliance (at least 30cm).

= The oven’s glass door becomes hot during use. Therefore, always use the
handle to open and close the door.

«» Use the removal tool to remove the baking tray, the grille or the roasting
spit from the hot oven.

» Do not place the following items on top of the appliance: cardboard,
plastic, paper, candles or flammable objects.

- Do not place heavy objects on the oven door when it is open.

« Carefully remove the baking tray when it contains hot juices or fat.

- Avoid water coming into contact with the oven door during or shortly
after use.

This may cause the glass to break.

- Do not place the appliance near a gas ring or another heat source, nor
immediately next to an electrical fan. They may have a negative effect on
the appliance’s temperature control.

= Do not pick up the appliance if it falls into water. Remove the plug from
the wall socket immediately and do not use the appliance any more.



« Clean the appliance thoroughly after use (see“Cleaning and maintenance”).
» Never immerse the appliance, the power cord or the plug in water or any
other fluid.

« This appliance may not be used through an external timer or by means
of a remote control.

OPERATION |

General information
The grill-oven is only intended for domestic use, not for professional use.
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1. Housing
2. Spacer I
3. Power cord and plug 11. Roasting spit drive sleeve
4. Ventilation slots 12. Door handle
5."TEMPERATURE' knob (temperature)  13. Door
6.'SELECTOR’knob 14. Roasting spit

(top and/or bottom heating element) 15, Roasting spit clamp
7.'TIMER'knob 16. Roasting spit removal tool
8. On/Off indicator light 17. Baking tray/grill removal tool
9. Heating elements 18. Baking tray

10. Convection ventilator 19. Grill tray




.| DURING USE

Before using for the first time

1. Remove the packaging.

2. Clean all the accessories to remove any residue that may be left from the
manufacturing process (see «Cleaning and maintenance»). Dry them
thoroughly.

3. Turn on the top and bottom heating elements for 15 minutes at the
highest temperature with the door open. This will remove any packaging
odour from the appliance.

' Note: The appliance may emit a little smoke and a

- characteristic smell when you switch it on for the first time.

This is normal, and will soon stop. Make sure the appliance
has sufficient ventilation.

. USE

Preheating

It is not necessary to preheat the oven. In certain cases, however, you may
achieve a better result if the oven is preheated, for example, for meat that
must be cooked medium rare or when baking a cake

Convection function

The fan in the back of the oven blows hot air into the oven. This is used to heat
the dishes. You can use several levels at the same time, thus saving energy.
Because of the intensiv heat you can select a temperature of 20 °C lower then
indicated in the conventional recepy. The hot air system is highly suitable
for baking cakes, cookies and apple tarts. You can bake on multiple levels
simultaneously if desired, in which case the tins should be aligned directly
under one another. Baking sheets with cookies should be positioned on the
second and third levels.

Position Control Switch Settings
e OFF OFF
.......................... 0 ... Topheat
.......................... = .| Bottomheat

= Top and bottom heat



Baking

1. Open the oven door.

2. Place the baking tray with the food at the desired height in the grooves
in the oven.

3. Close the oven door.

4. Use the TEMPERATURE knob to set the required temperature.

5. Rotate the SELECTOR knob to the B setting.

6. Use the TIMER knob to set the baking time. The amount of time required
depends on the type and quantity of food.The On/Off indicator will be lit.
7. Bake the food until it is cooked.The oven will turn itself off automatically

and a sound signal will be heard once the baking time has elapsed. The
On/Off indicator light will go out.

Note: If the food is ready but the baking time has not yet '
elapsed, you can turn off the oven by rotating the SELECTOR

knob to “OFF”. The timer will continue, but the oven will no
longer be heated.

8. Wear oven gloves.
9. Open the oven door. Take care! The door is hot.
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10. Use the removal tool to remove the baking tray from the oven.
11. Close the oven door.

12. Remove the food from the baking tray and put it on a plate. Take care!
The food is hot.




13.0nce you have finished, rotate the SELECTOR knob to “OFF”and remove
the plug from the plug socket.

Grilling

You can use the grill function to give fish, poultry and oven dishes a golden
brown crust.

1. Open the oven door.

2. Place the baking tray in the bottom groove in the oven. The baking tray
will collect any juice and fat whilst grilling and prevent the juice and fat
from getting on the bottom heating element.

3. Place the grille with the food in the middle or top grooves in the oven.
4. Leave the oven door slightly open so as to allow the air to circulate.

5. Use the TEMPERATURE knob to set the required temperature.

6. Rotate the SELECTOR knob to the B33 setting.

7.Use the TIMER knob to set the grilling time. The amount of time required
depends on the type and quantity of food.The On/Off indicator will be lit.
8. Grill the food until it is cooked. The oven will turn itself off automatically
and a sound signal will be heard once the grilling time has elapsed. The
On/Off indicator light will go out.

' Note: If the food is ready but the grilling time has not yet

elapsed, you can turn off the grill by rotating the SELECTOR
knob to “OFF". The timer will continue, but the grill will no
longer be turned on.
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Figure 3 Removing the grille



9. Wear oven gloves.

10. Open the oven door. Take care! The door is hot.

11. Use the removal tool to remove the grille with the food from the oven.
12. Remove the food from the grille and put it on a plate. Take care! The
food is hot.

13. Use the removal tool to remove the baking tray from the oven. Take
care! Any juice and fat on the baking tray will be hot!

14. Close the oven door.

15. Once you have finished grilling, rotate the SELECTOR knob to “OFF”and
remove the plug from the plug socket.

Using the roasting spit

You can use the roasting spit to roast meat and poultry to a nice, even
brown colour.

1. Open the oven door.

2. Place the baking tray in the bottom groove in the oven. The baking tray
will collect any juice and fat whilst roasting and prevent it from getting on
the bottom heating element.

3. Remove the clamp from the round end of the roasting spit.

4. Spike the meat or poultry to be roasted on the round end of the roasting
spit. Make sure the roasting spit is inserted through the middle of the meat
or poultry.

5. Use the clamps to secure the meat or poultry to the roasting spit.

Figure 4 Fitting the roasting spit




6. Place the roasting spit with the meat or poultry in the oven. Insert the
round end of the roasting spit into the drive sleeve. Place the straight end
of the roasting spit on the support.

' Note: Make sure the meat or poultry does not touch the top

4 heating element when turning.

7. Leave the oven door slightly open so as to allow the air to circulate.

8. Use the TEMPERATURE knob to set the required temperature.

9. Rotate the SELECTOR knob to the E3 setting.

When using the roasting spit we advise you to use only the top heat,
because the bottom heat elements are covered by the baking tray which
catches grease and therefore it has no effect.

10. Use the TIMER knob to set the roasting time. The amount of time
required depends on the type and quantity of food.The On/Off indicator
will be lit.

11. Roast the meat or poultry until it is cooked. The oven will turn itself off
automatically and a sound signal will be heard once the roasting time has
elapsed. The On/Off indicator light will go out.

' Note: If the meat or poultry is ready but the roasting time

has not yet elapsed, you can turn off the oven by rotating
the SELECTOR knob to “OFF”. The timer will continue, but the
oven will no longer be heated.

12. Wear oven gloves.
13. Open the oven door. Take care! The door is hot.

S e



14. Use the removal tool to remove the roasting spit with the meat or
poultry and place it on a plate.

15. Close the oven door.

16. Remove the clamp from the round end of the roasting spit and remove
the meat or poultry from the roasting spit. Take care! The roasting spit and
the meat or poultry are hot.

17. Use the removal tool to remove the baking tray from the oven. Take
care! Any juice and fat on the baking tray will be hot!

18.0nce you have finished, rotate the SELECTOR knob to“OFF”and remove
the plug from the plug socket.

CLEANING AND MAINTENANCE |

Clean the appliance every time after use.

1. Remove the plug from the wall socket and allow the
appliance to cool down completely.

2. Use warm water with a small amount of washing-up liquid
to clean the baking tray, the grille, the roasting spit and the
removal tool. Rinse the items with plenty of water and dry
them thoroughly.

3. Use a damp cloth to clean the interior and exterior of the
oven and the door. Dry them thoroughly.

4. Place all the items back in the oven and store the oven

PLEASENOTE |

- Make sure the plug has been removed from the plug socket
before cleaning the appliance.

» Never use corrosive or scouring cleaning agents or sharp
objects (such as knives or hard brushes) to clean the appliance.
» Never immerse the appliance, the power cord or the plug in
water or any other fluid.

TECHNICAL INFORMATION

Capacity: 60L
Output: 1600W
Power supply: 230V ~ 50Hz
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. THE ENVIRONMENT

Dispose of packaging material, such as plastic and boxes, in
the appropriate waste containers.

When this product reaches the end of its useful life do
not dispose of it by putting it in a dustbin; hand it in at a
collection point for the reuse of electrical and electronic
equipment. Please refer to the symbols on the product, the
user’s instructions or the packaging.

The materials can be re-used as indicated. Your help in
the re-use, recycling or other means of making use of old
electrical equipment will make an important contribution
to the protection of the environment.

Contact your municipality for the address of the appropriate
collection point in your neighbourhood.
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