


DEUTSCH

Komplett ausgerolt wird.

*  Verwenden Sie ausschliellich zugelassene Verlangerungskabel.

* Bestimmte Teile des Gerats kdnnen heils werden. Um Verbrennungen zu
vermeiden, sollten Sie diese nicht berhren.

*  Um Brandgefahr zu verhindern, muss das Gerat seine Warme abgeben
kénnen. Sorgen Sie also dafir, 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 entzlindlichen Materialien.

»  Sorgen Sie dafiir, dass das Gerat, das Kabel und der Stecker nicht mit
Hitzequellen wie heilen Kochplatten oder offenem Feuer in Beriihrung
kommen.

»  Sorgen Sie dafiir, dass das Gerat, das Kabel und der Stecker nicht mit Wasser
in Berlhrung kommen.



Wahrend der Benutzung

*  Benutzen Sie das Gerat nie im Freien.

*  Benutzen Sie das Gerat 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 daflr, dass Ihre Hande trocken sind, wenn Sie das Gerat, das Kabel
oder den Stecker berihren.

+  Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
wenn bei der Benutzung Stérungen auftreten, Sie das Gerét reinigen, Zubehodr
anbringen oder abnehmen oder Sie das Gerét nicht mehr benutzen.

» Lassen Sie das Gerat bei der Benutzung niemals unbeaufsichtigt.

*  Verschieben Sie das Gerat 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 daflir, dass um das Gerat herum (mindestens 10cm) und Giber dem
Gerat (mindestens 30cm) ausreichend Platz ist.

*  Wahrend der Benutzung werden die Glastiiren des Ofens heil3. Verwenden Sie
zum Offnen und SchlieRen der Tur darum immer den Handgriff.

* Verwenden Sie die Pfannengriffe, um die Fettpfanne, den Rost oder den
Drehspiel3 aus dem heiRen Ofen herauszunehmen.

+  Stellen Sie die folgenden Materialien nicht auf das Gerat: Pappe, Kunststoff,
Papier, Kerzen oder entflammbare Materalien.

«  Stellen Sie keine schweren Gegensténde auf die Ofentlir, wenn diese gedffnet ist.

+  Seien Sie beim Herausnehmen des Backblechs sehr vorsichtig mit heilem
Bratensaft und Fett.

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

+  Stellen Sie das Gerat nicht in der Néhe eines Gasbrenners oder einer anderen
Hitzequelle oder direkt neben einem elektrischen Ventilator auf. Diese kénnen
sich nachteilig auf die Temperatursteuerung des Gerats auswirken.

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

* Reinigen Sie das Gerat nach der Benutzung griindlich (siehe Reinigung und
Wartung).

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



CoNOOAWN -~

Gehause

Abstandhalter

Kabel mit Stecker

Liftungsschlitze

“TEMPERATURE"-Taste (Temperatur)
“SELECTOR"-Taste (Ober- und/oder Unterhitze)
“TIMER"*-Taste (Zeit)

Ein/Aus-Kontrolllampe

Heizelemente

. Umluftventilator

. Antriebshiilse Drehspief

. Turgriff

. Tdr

. Drehspief®

. DrehspieRklemme

. Pfannengriff Drehspiel®

. Pfannengriff Fettpfanne/Rost
. Fettpfanne

. Rost



Vor der ersten Verwendung

N

Entfernen Sie die Verpackung.

2. Reinigen Sie alle Zubehorteile, um eventuelle Reste des Herstellungsprozesses zu
entfernen (siehe “Reinigung und Wartung"). Trocknen Sie sie anschlieend grindlich ab.

3. Schalten Sie den Ofen mit gedffneter Tur fir die Dauer von 15 Minuten mit

Ober- und Unterhitze auf der héchsten Temperatur ein. So entfernen Sie den

eventuell vorhandenen Verpackungsgeruch aus dem Geréat.

Hinweis Bei der ersten Verwendung des Gerats kdnnen eine leichte
Rauchentwicklung sowie ein spezieller Geruch entstehen. Das ist normal
und geht von selbst wieder weg. Sorgen Sie fir ausreichende Bellftung.

Verwendung
Vorheizen

Es ist nicht nétig, den Ofen vorzuheizen. In bestimmten Fallen 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 heil3e Luft, mit der die Speisen erhitzt
werden, durch den Ofen. Sie kdnnen auf mehreren Ebenen zugleich backen und so
Energie sparen. Durch die intensive Warmelbertragung kdnnen Sie eine um ca. 20°C
niedrigere Temperatur einstellen als in herkémmlichen Rezepten angegeben.

Die HeiRluftfunktion eignet sich besonders zum Backen von Kuchen und Platzchen.
Sie kdnnen sogar auf mehreren Schienen gleichzeitig backen. Dabei missen die
Kuchenformen jedoch genau untereinander stehen. Backbleche mit Platzchen missen
auf die zweite und dritte Schiene von unten geschoben werden.

Stand Schalter Stand Wahlschalter

OFF Aus







14. Schliel3en Sie die Ofentr.
15. Wenn Sie mit dem Girillen fertig sind, dann stellen Sie die “SELECTOR"-Taste
auf “OFF" und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Verwendung des Drehspieles

Mit dem Drehspiefl} kdnnen Sie Fleisch und Geflligel schon gleichmaRig braun rosten.

1. Offnen Sie die Ofentir.

2. Schieben Sie die Fettfpanne auf die unterste Schiene des Ofens. Die
Fettpfanne fangt eventuelle Bratensafte und Fett wéhrend des Rostens auf und
verhindert, dass diese auf das untere Heizelement gelangen.

3. Entfernen Sie die Klemme, die sich am abgerundeten Ende des Drehspielles
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 Fleisch-
oder Geflligelstlicks steckt.

5. Befestigen Sie das zu grillende Fleisch- oder Gefligelstiick mit den Klemmen
auf dem DrehspieR.
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13.

14.
15.

Sortez la plaque du four au moyen de |a poignee de retrait. Attention! S'll y a du
jus et de la graisse dans la plaque du four, ils sont brdlants!

Fermez la porte.

Lorsque vous avez fini de faire griller tous les aliments, mettez le bouton
'SELECTOR' sur 'OFF' et débranchez la fiche.

Utilisation de la broche pour roéti

La broche permet de faire rotir viande et volaille de facon égale et dorée.

1.
2.

QOuvrez la porte du four.

Enfilez la plaque dans la rainure inférieure du four. La plaque recevra le jus et la
graisse qui s'écoulent pendant que les aliments rotissent, et protegent I'élément
chauffant inférieur.

Retirer |a fiche passée sur le bout arrondi de la broche.

Embrochez la viande ou la volaille a faire rétir, en I'enfilant sur la broche par le
bout arrondi de celle-ci. Veillez a ce que la broche passe bien au milieu de la
piéce a rétir.

Fixer soigneusement la piece a rétir sur la broche, au moyen des fiches.
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14.
15.

y LUNUD L‘UU QduTidll 1a vallic ©owall valicliilco!

Cierre la tapa del horno.

Cuando haya terminado de preparar los alimentos, gire el botén 'SELECTOR' a
la posiciéon 'OFF' y retire el enchufe de la toma de alimentacion.

Uso del asador

Con el asador los alimentos adquieren con un color dorado uniforme.

1.
2.

Abra la puerta del horno.

Coloque la plancha de asado en la altura mas baja del horno. La plancha de
asado recibe las grasas y los zumos que suelta la carne al asarla, evitando que
caigan sobre el elemento calefactor inferior.

Retire el perno sujetador del extremo redondo del asador.

Inserte la carne o el ave que va a asar a través del extremo redondo del
asador. Asegurese de que el asador atraviesa la carne o el ave por todo el
centro.

Fije la carne o el ave al asador mediante los pernos sujetadores.
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