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A\ Wichtige Sicherheitshinweise

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
konnen Sie |hr Gerat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und Montagean-
leitung fUr einen spateren Gebrauch oder
flr Nachbesitzer aufbewahren.

Dieses Gerat ist nur fur den Einbau
bestimmt. Spezielle Montageanleitung
beachten.

Das Geréat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
das Gerat anschlieBen. Bei Schaden durch
falschen Anschluss besteht kein Anspruch
auf Garantie. Fur die Umstellung auf eine
andere Gasart den Kundendienst rufen.

Dieses Gerat ist nur fUr den privaten Haus-
halt und das hausliche Umfeld bestimmt.
Das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen
und Getranken benutzen, niemals als Heiz-
gerat verwenden. Das Gerat wahrend des
Betriebes beaufsichtigen. Das Gerat nur in
einem Innenraum verwenden.

Dieses Gerat ist fur eine Nutzung bis zu
einer H6he von maximal 2000 Metern Uber
dem Meeresspiegel bestimmt.
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Weitere Informationen zu Produkten, Zubehor, Ersatzteilen und
Services finden Sie im Internet: www.bosch-home.com und
Online-Shop: www.bosch-eshop.com

Fir Produktinformationen sowie Anwendungs- und Bedienungs-
fragen beréat Sie unser Bosch-Infoteam unter

Tel.: 089 69 339 339 (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr) Nur fur Deutsch-
land gultig.

Dieses Gerat ist nicht fur den Betrieb mit
einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernsteuerung bestimmt.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung oder Wissen
benutzt werden, wenn sie von einer Person,
die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt oder von ihr bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwie-
sen wurden und sie die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen
nicht durch Kinder durchgefuhrt werden, es
sei denn, sie sind 15 Jahre und alter und
werden beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und
der Anschlussleitung fernhalten.

Zubehdr immer richtig herum in den Gar-
raum schieben. Siehe Beschreibung Zube-
hér in der Gebrauchsanleitung.



Uberhitzungsgefahr!

Bei einem Stromausfall funktioniert das
Kluhlgeblase nicht. Das Gerat kann Uberhit-
zen. Die berUhrbaren Teile werden sehr
hei und kédnnen zu Verletzungen fuhren.
Durch die hohen Temperaturen kénnen das
Gerat und die Einbaumobel beschadigt wer-
den. Bei einem Stromausfall darf das Gerat
nicht manuell gezindet und in Betrieb
genommen werden. Bei einem Stromaustfall
das Gerat ausschalten.

VERHALTEN BEI GASGERUCH!

A_usst_r_émendes Gas kann zu einer Explo-
sion fuhren.

Werden Gasgeruch oder Storungen an der
Gasinstallation bemerkt:

Sofort die Gaszufuhr oder das Ventil der
Gasflasche schlie3en.

Sofort offenes Feuer und Zigaretten aus-
machen.

Licht- und Gerateschalter nicht mehr beta-
tigen, keine Stecker aus der Steckdose
ziehen. Kein Telefon oder Handy im Haus
benutzen.

Fenster 6ffnen und den Raum gut luften.

Kundendienst oder Gasversorgungs-
Gesellschaft anrufen.

Erstickungsgefahr!

Die Benutzung eines Gaskochgerates fuhrt
zur Bildung von Warme, Feuchtigkeit und
Verbrennungsprodukten im Aufstellungs-
raum. Auf gute Beluftung des Aufstellrau-
mes achten. Die natirlichen
Beluftungsdffnungen sind offen zu halten
oder es ist eine mechanische Luftungsein-
richtung (z.B. eine Dunstabzugshaube) vor-
zusehen. Eine intensive und lang
andauernde Benutzung des Gerates kann
eine zusatzliche Bellftung, z.B. Offnen
eines Fensters, oder eine wirksamere Beluf-
tung, z.B. Betrieb der vorhandenen mecha-
nischen Luftungseinrichtung auf héherer
Leistungsstufe, erforderlich machen.

Brandgefahr!

Beim Offnen der Geréatetlr entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizele-
mente berthren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt
auf das Zubehor legen. Backpapier immer
mit einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf
nicht dber das Zubehdr hinausstehen.

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegen-
stande kdnnen sich entzinden. Nie brenn-
bare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetur dffnen,
wenn Rauch im Geréat auftritt. Das Geréat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten. Gaszufuhr schlieBen.

HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt las-
sen. Nie ein Feuer mit Wasser |oschen.
Kochstelle ausschalten. Flammen vorsich-
tig mit Deckel, Loschdecke oder Ahnli-
chem ersticken.

Das Geréat wird sehr heil3, brennbare Mate-
rialien kdnnen sich entzinden. Nie brenn-
bare Gegenstande (z. B. Spraydosen,
Reinigungsmittel) unter dem Gerét oder in
unmittelbarer Nahe lagern oder benutzen.
Nie brennbare Gegenstande auf oder in
das Gerat legen.

Auf keinen Fall darf ein Blech, ein Back-
blech, eine Pfanne oder ein anders Koch-
geschirr direkt auf den Backofenboden
gestellt werden. Dies fuhrt zu einer Uber-
hitzung des Geratebodens und kann den
Boden des Einbaumaobels erheblich
beschadigen.

Die Geraterlckseite wird sehr heiB. Das
kann zu einer Beschadigung der
Anschlussleitungen fihren. Strom- und
Gasleitungen durfen nicht mit der Gerate-
ruckseite in BerGhrung kommen.

Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berthren. Das Gerat immer abkihlen las-
sen. Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB. Hei-
Bes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heien
Garraum entziunden. Nie Speisen mit gro-
Ben Mengen an hochprozentigen alkoholi-
schen Getranken zubereiten. Nur kleine
Mengen hochprozentiger Getranke ver-
wenden. Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil3. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.



Verbrithungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil3. Nie die heiBen Teile beruhren. Kinder
fernhalten.

Beim Offnen der Geratetlir kann heiBer
Dampf entweichen. Geratetlr vorsichtig
offnen. Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Was-
ser in den heiBen Garraum gieBen.

Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetlr kann sprin-
gen. Keinen Glasschaber, scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschadigte Strom- und
Gasleitungen austauschen. Ist das Geréat
defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten, Gaszu-
fuhr schlieBen. Kundendienst rufen.

Storungen oder Beschadigungen am
Gerat sind gefahrlich. Nie ein defektes
Geréat einschalten. Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Gaszufuhr schlieBen. Kunden-
dienst rufen.

Stromschlaggefahr!

An heiBen Gerateteilen kann die Kabeliso-
lierung von Elektrogeraten schmelzen. Nie
Anschlusskabel von Elektrogeraten mit
heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

Beim Auswechseln der Garraumlampe
stehen die Kontakte der Lampenfassung
unter Strom. Vor dem Auswechseln den
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.

Ruckschlag von Flammen (Flammen im
Brennerrohr oder Kammer)!

Falls die Brennerflamme in den Brenner
zuruckschlagt, sofort den betroffenen Bren-
ner ausschalten. Nachdem die Flamme
erloschen und der Brenner abgekuhlt ist,
prufen, ob alle Brennerteile korrekt sitzen.
Dann den Brenner wieder normal einschal-
ten. Sollte es erneut zum Ruckschlag der
Flamme kommen, den betreffenden Bren-
ner ausschalten und einen Servicetechniker
verstandigen. Das Gerat nicht mehr verwen-
den, bis der Servicetechniker die sichere
Funktion des Brenners wieder hergestellt
hat.

Ursachen fur Schaden

Achtung!

Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem Garraum-
boden: Kein Zubeho6r auf den Garraumboden legen. Den Gar-
raumboden nicht mit Folie, egal welcher Art, oder Backpapier
auslegen. Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen. Es
entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten stimmen
nicht mehr und das Email wird beschadigt.

Zubehor einschieben: Je nach Geréatetyp kann Zubehor die
TUrscheibe beim SchlieBen der Gerétetlr zerkratzen. Zube-
hér immer bis zum Anschlag in den Garraum schieben.

Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den heiBen Gar-
raum gieBen. Es entsteht Wasserdampf. Durch den Tempera-
turwechsel kbnnen Emailschaden entstehen.

Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmittel langere
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren. Das Email
wird beschadigt.

Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen. Obstsaft, der vom Backblech tropft hinter-
|asst Flecken, die nicht mehr entfernt werden kénnen. Wenn
maoglich, die tiefere Universalpfanne verwenden.

Auskihlen mit offener Geratetlr: Den Garraum nur geschlos-
sen auskihlen lassen. Auch wenn die Geréatetlr nur einen
Spalt breit offen ist, kbnnen benachbarte Mébelfronten mit
der Zeit beschadigt werden.

Stark verschmutzte Turdichtung: Wenn die Turdichtung stark
verschmutzt ist, schlieBt die Geratetlr bei Betrieb nicht mehr
richtig. Die angrenzenden Mobelfronten kdnnen beschadigt
werden. Turdichtung immer sauber halten.

Backofentir als Sitzflache: Nicht auf die offene Backofentir
stellen oder setzen. Nicht an die Backofentlir hangen.

Gerat transportieren: Geréat nicht am Turgriff tragen oder hal-
ten. Der Turgriff halt das Gewicht des Gerates nicht aus und
kann abbrechen.

Schweres Zubehdr: Schwer belegtes Zubehor nicht zu weit
herausziehen, ohne zu entlasten. Schweres Zubehdr kippt
beim Herausziehen. Es entsteht ein Druck auf die Garraum-
rippen, der das Email beschadigen kann. Entlasten Sie das
herausgezogene Zubehor, indem Sie es mit einer Hand
etwas anheben. Achtung! Bei heiBem Zubehdr immer einen
Topflappen verwenden.

Grillen: Das Backblech oder die Universalpfanne beim Grillen
nicht hoher als in Hohe 3 einschieben. Durch die starke Hitze
verzieht es sich und beschadigt beim Herausnehmen das
Email. Grillen Sie in H6he 4 und 5 nur direkt auf dem Rost.



lhr neues Gerat

Hier lernen Sie Ihr neues Gerat kennen. Sie erhalten Informatio-
nen zur Bedienblende, zum Backofen, den Heizarten und dem
Zubehor.
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Erlauterung

1 Bedienknebel Kurzzeitwecker

2 Anzeigelampe Grill

3 Bedienknebel Backofen und Grill

Der Backofen

Erlauterung

1 Elektro-Grill

2 Backofen-Gasbrenner

Bedienknebel Backofen

Mit diesem Bedienknebel stellen Sie die Heizleistung des
Backofens und den Grill ein.

Stellung Bedeutung

) Aus. Der Backofen heizt nicht.

Min Sparflamme, niedrigste Leistung

150-250 Backofen Gasbrenner ein,
Temperaturbereich in °C

Max groBe Flamme, hdchste Leistung

& Der Grill heizt und der DrehspieB dreht sich.

Zwischen den Stellungen B und Max befindet sich ein
Anschlag. Drehen Sie nicht darlber hinaus.

Die Anzeigelampe leuchtet, wenn der Grill eingeschaltet ist.

Der Kurzzeitwecker
Mit dem Kurzzeitwecker kdnnen Sie eine Dauer einstellen.
Nach Ablauf der Dauer ertont ein Signal.

Bedienknebel Kurzzeitwecker

Mit diesem Bedienknebel stellen Sie die Dauer ein. Mit diesem
Bedienknebel schalten Sie auch die Backofenbeleuchtung ein.

Stellung Bedeutung

o Aus

5-90 Dauer in Minuten
Backofenbeleuchtung einschalten

Kuhlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus. Die
warme Luft entweicht Uber der TUr. Achtung! Die Liftungs-
schlitze nicht abdecken. Der Backofen Uberhitzt sonst.

Damit nach dem Betrieb der Garraum schneller abkihlt, [&uft
das Klhlgeblase eine bestimmte Zeit lang nach.

Zubehor

Das Zubehdr kann in 4 verschiedenen Hhen in den Garraum
geschoben werden. Immer bis zum Anschlag einschieben,
damit das Zubehdr die Tirscheibe nicht berlhrt. Achten Sie
darauf, dass Sie das Zubehdr immer richtig herum in den Gar-
raum schieben.
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A Brandgefahr!

Auf keinen Fall darf ein Blech, ein Backblech, eine Pfanne oder
ein anders Kochgeschirr direkt auf den Backofenboden gestellt
werden. Dies fiihrt zu einer Uberhitzung des Geratebodens und
kann den Boden des Einbaumdbels erheblich beschadigen.

Sie kénnen das Zubehdr zu zwei Drittel herausziehen, ohne
dass es kippt. So lassen sich die Gerichte leicht entnehmen.

Wenn das Zubehdr heiB wird, kann es sich verformen. Sobald
es wieder abgekdihlt ist, verschwindet die Verformung und hat
keinen Einfluss auf die Funktion.

Zubehdr konnen Sie beim Kundendienst, im Fachhandel oder
im Internet nachkaufen.

Zubehor Beschreibung

Back- und Bratrost

Flr Geschirr, Kuchenformen, Bra-
ten, Grillstlicke, TiefkUhlgerichte.

Emailliertes Backblech

Fur saftige Kuchen, Gebéack, Tief-
5, klhlgerichte und groBe Braten.

” Auch als Fettauffang-GefaB ver-
wendbar.

Sicherungsstifte
Zum Sperren der Scharniere.

DrehspieB-Halter
Zum Auflegen des DrehspieBes.

DrehspieB

— FUr Braten und groBes Geflugel.
Nur in Kombination mit emaillier-
tem Backblech verwenden.




Vor dem ersten Benutzen

Hier erfahren Sie was Sie tun mussen, bevor Sie mit lhrem
Gerét zum ersten Mal Speisen zubereiten. Lesen Sie vorher das
Kapitel Sicherheitshinweise.

Entfernen Sie die Verpackung des Gerétes und entsorgen Sie
diese sachgemas.

Backofen ausheizen

Backofen vorreinigen

1. Zubehor und Einha&ngegitter aus dem Garraum entnehmen.

2.Verpackungsriickstande, wie Styroporteilchen, vollstandig
aus dem Garraum entfernen.

3.Einige Teile sind mit einer Schutzfolie Gberzogen. Schutzfolie
entfernen.

4. Gerat auBen mit einem weichen, feuchten Tuch reinigen.
5.Garraum mit heiBer Spdllauge reinigen.

So bedienen Sie lhren Backofen

Backofenbeleuchtung

Backofenbeleuchtung einschalten
Bedienknebel auf die Stellung [&] drehen.

Die Backofenbeleuchtung schaltet sich auch ein, wenn der
Kurzzeitwecker eingeschaltet oder die Backofentiir getffnet ist.

Backofenbeleuchtung ausschalten
Bedienknebel auf die Stellung o drehen.
Die Backofenbeleuchtung schaltet sich aus.

Betriebsarten
Folgende Betriebsarten stehen zur Verfligung.

Betriebsart

Backofen-Gasbrenner
150 -250 °C

Anwendung

Flr Kuchen und Gebéck,
Auflaufe, Gefligel, magere
Bratenstlicke vom Rind,
Kalb und Wild.

Fur Steaks, Wirstchen,
Fisch und Toasts.

Elektro-Grill

Backofen bedienen
Backofen-Gasbrenner einschalten

1. Geratetlr offnen.

2.Bedienknebel fiir Backofen driicken und auf Stellung 250 °C
drehen.

3.Bedienknebel einige Sekunden lang gedriickt halten, bis sich
die Flamme stabilisiert hat.

4. Geratetur vorsichtig schlieBen.

5.Mit dem Bedienknebel die gewiinschte Temperatur einstellen.
Nicht tber die Stellung “Min” hinausdrehen.

Wenn die Flamme wieder erlischt

Schalten Sie den Bedienknebel aus. Warten Sie eine Minute
und wiederholen Sie das Einschalten.

A Brandgefahr!

Wenn die Flamme erlischt, stromt Gas aus. Lassen Sie die Gas-
brenner wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt. Achten Sie
darauf, dass keine Zugluft entsteht.

Backofen aufheizen

Um den Neugeruch zu beseitigen, leeren und geschlossenen
Backofen aufheizen.

1. Temperaturwéhler auf die maximale Temperatur drehen.
2.Backofen nach 45 Minuten ausschalten.

Backofen nachreinigen

1. Garraum mit heiBer Spullauge reinigen.
2.Einhangegitter montieren.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehor benutzen, reinigen Sie es grindlich mit
warmer Spullauge und einem Spdltuch.

A Verpuffungsgefahr!

Wenn der Brenner nach 15 Sekunden nicht zlindet, schalten
Sie den Bedienknebel aus und 6ffnen Sie die Tur oder das
Fenster des Raumes. Warten Sie mindestens eine Minute,
bevor Sie den Brenner erneut ziinden.

Backofen-Gasbrenner ausschalten

Bedienknebel auf die Stellung @ drehen. Den Bedienknebel
dabei gedrickt halten.

Grill bedienen
Die Geratetlr muss beim Grillen geschlossen sein.

Hinweise

Es ist nicht mdglich den Backofen-Gasbrenner und den Girill
gleichzeitig zu benutzen.

Die Garzeit darf bei der Verwendung des Grills 60 Minuten
nicht Gberschreiten.

Beim Einschalten des Grills wird automatisch der Antrieb flr
den DrehspieB aktiviert.

Grill einschalten

Bedienknebel fiir Backofen driicken und auf Stellung [&) dre-
hen.

Die Anzeigelampe leuchtet, wenn der Grill eingeschaltet ist.
Grill ausschalten
Bedienknebel auf die Stellung @ drehen.

DrehspieB bedienen

Mit dem DrehspieB kann besonders gut Braten, wie Rollbraten
und Geflligel zubereitet werden. Das Fleisch wird gleichméBig
durchgebraten.

Der Antrieb flir den DrehspieB wird automatisch aktiviert,
sobald der Grill eingeschaltet wird.

Braten vorbereiten

1. Braten mdéglichst mittig auf den DrehspieB stecken und an
beiden Enden mit den Halteklammern befestigen.
Zusatzlich kann der Braten mit Klichengarn fixiert werden.

2.Bei Geflugel die Fligelenden unter dem Ricken und die Keu-
len am Rumpf festbinden. So werden sie nicht zu dunkel.

3.Haut unter den Fllgeln einstechen, dann kann das Fett ablau-
fen.



DrehspieB einsetzen

A Verbrennungsgefahr!

Nie die heiBen Garraumflachen und Heizelemente berihren.
Halten Sie Kinder immer fern. Die Geréatetlr vorsichtig 6ffnen.
Es kann heiBer Dampf austreten.

1. DrehspieB-Gestell in Einschubhdhe 2 bis zum Anschlag ein-
schieben.

2.DrehspieB in die Motoraufnahme in der Garraumriickwand
schieben (a).

3.DrehspieB auf das DrehspieB-Gestell legen (b).

Hinweis: Der DrehspieB muss korrekt im DrehspieB-Gestell
einrasten.

4. Griff abschrauben (c).

Pflege und Reinigung

Bei sorgfaltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Backofen lange
schoén und funktionsfahig. Wie Sie lhren Backofen richtig pfle-
gen und reinigen erklaren wir Ihnen hier.

Hinweise

m Kleine Farbunterschiede an der Backofenfront ergeben sich
durch verschiedene Materialien, wie Glas, Kunststoff oder
Metall.

m Schatten an der TUrscheibe, die wie Schlieren wirken, sind
Lichtreflexe der Backofenlampe.

m Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede entstehen. Das ist
normal und hat keinen Einfluss auf die Funktion. Kanten din-
ner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren. Sie kénnen des-
halb rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

5.Wasser in ein Backblech geben und das Backblech in
Einschubhdhe 1 als Fettauffang-GefaB einschieben.

6. Geratetlr schlieBen.

DrehspieB-Betrieb einschalten

Bedienknebel fiir den Backofen in die Stellung &) drehen.
DrehspieB-Betrieb ausschalten

Bedienknebel fir Backofen in die Stellung @ drehen.
DrehspieB herausnehmen

A Verbrennungsgefahr!

Nie die heiBen Garraumflachen und Heizelemente berlhren.
Halten Sie Kinder immer fern. Die Gerétetlr vorsichtig offnen.
Es kann heiBer Dampf austreten.

A Verbrennungsgefahr!

Nie den heiBen DrehspieB oder anderes Zubehor direkt berih-
ren. HeiBes Zubehdr nur mit Topflappen oder Thermo-Hand-
schuhen anfassen.

1. Geréatetlr vorsichtig 6ffnen und den Griff wieder an den Dreh-
spieB schrauben.

2. DrehspieB vorsichtig aus der Aufnahme in der Rickwand zie-
hen und herausnehmen.

3. DrehspieB-Gestell und Backblech herausnehmen.

Kurzzeitwecker bedienen

Der Kurzzeitwecker lauft unabhangig vom Backofen.
Dauer einstellen

1. Bedienknebel nach rechts bis zum Anschlag drehen.
2.Nach links bis zur gewlnschten Dauer drehen.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein akustisches Signal.

A Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursa-
chen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

A Verbrennungsgefahr!

Das Geréat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-Innenflachen
oder Heizelemente berlihren. Das Gerat immer abkihlen las-
sen. Kinder fernhalten.



Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch falsche
Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten Sie die Anga-
ben in der Tabelle. Verwenden Sie

m keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,
m keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,

m keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme,
m keine Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger.

Waschen Sie neue Schwammtlcher vor Gebrauch grindlich
aus.

Bereich Reinigungsmittel

Backofenfront HeiBe Spullauge:

Mit einem Spdltuch reinigen und einem
weichen Tuch nachtrocknen. Keinen
Glasreiniger oder Glasschaber verwen-

den.

Edelstahl HeiBe Splllauge:

Mit einem Spdltuch reinigen und einem
weichen Tuch nachtrocknen. Kalk-, Fett-,
Starke- und EiweiBflecken sofort entfer-
nen. Unter solchen Flecken kann sich

Korrosion bilden.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel
sind spezielle Edelstahl-Pflegemittel
erhaltlich, die sich flir warme Oberfla-
chen eignen. Das Pflegemittel mit einem
weichen Tuch hauchdiinn auftragen.

Aluminium Mit einem milden Fenster-Reinigungsmit-
tel reinigen. Mit einem Fenstertuch oder
einem fusselfreien Microfasertuch

waagrecht und ohne Druck Uber die Fla-

chen wischen.

Emailflachen (glatte Handelslbliche Spullmittel oder Essig-

Oberflache) wasser: Mit einem weichen, feuchten
Lappen oder Fensterleder auftragen; mit
einem weichen Tuch nachtrocknen. Ein-
gebrannte Speiserlickstdnde mit einem
feuchten Tuch und Spllmittel einwei-
chen. Bei starker Verschmutzung Backo-
fenreiniger in Gelform verwenden. Dieser
kann gezielt aufgetragen werden.Den
Garraum nach der Reinigung zum Trock-
nen gedffnet lassen.

Selbstreinigende Hinweise im Kapitel: Katalytische Gar-
Flachen (raue Ober- raumverkleidung beachten
flache)

Gasbrenner Gasbrenner im Garraum nie selbst reini-
gen.
TUrscheiben Glasreiniger:

Mit einem weichen Tuch reinigen. Keinen
Glasschaber verwenden.

Glasabdeckung der HeiBe Spillauge:
Backofenlampe Mit einem Spultuch reinigen.

Dichtung HeiBe Splllauge:

Nicht abnehmen! Mit einem Spdultuch reinigen. Nicht
scheuern.

Gestelle HeiBe Splllauge:
Einweichen und mit einem Spdiltuch oder
einer Burste reinigen.

Zubehor HeiBe Splllauge:

Einweichen und mit einem Spdiltuch oder
einer Blrste reinigen.

Katalytische Garraumverkleidung

Katalytische Garraumverkleidungen sind mit selbstreinigender
Emaille beschichtet.

Wahrend der Backofen in Betrieb ist, reinigen sich die Flachen
selbst. GroBere Spritzer verschwinden erst nach mehrmaligem
Betrieb des Backofens.

Selbstreinigende Flachen

Die Seitenwande sind katalytisch verkleidet. Reinigen Sie diese
Flachen nie mit Backofenreiniger. Eine leichte Verfarbung der
Emaille hat auf die Selbstreinigung keinen Einfluss.

Tlrscheiben aus- und einbauen

Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Glasscheiben an der
Backofentlr ausbauen.

Tirscheiben ausbauen

1. Backofentlr ganz 6ffnen.

2.Beide Scharniere links und rechts mit dem Sicherungsstift
sperren.

Hinweis: Die Sicherungsstifte missen vollstandig in den Boh-
rungen der Scharniere stecken.

3.Den unteren Teil der inneren Scheibe leicht anheben, bis sich
die Befestigungstifte aus der Halterung l6sen (1).

4.Den oberen Teil der inneren Scheibe vorsichtig anheben, bis
sich die Befestigungsstifte aus der Halterung |6sen (2).

Achtung!

Beim Anheben der inneren Scheibe kann die mittlere Scheibe
an der inneren Scheibe haften bleiben. Sicherstellen, dass
die mittlere Scheibe nicht herunterfallt.




5.Innere Scheibe herausnehmen.
6. Mittlere Scheibe herausnehmen.

Hinweis: Die mittlere Scheibe ist nicht mit Haltestiften befes-
tigt, sondern wird von Gummilagern in Position gehalten.

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem weichen
Tuch.

A Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen. Keinen Glas-

schaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel benutzen.
Tirscheiben einbauen
1. Mittlere Scheibe wieder einsetzen.

Hinweis: Auf den korrekten Sitz der Scheibe achten. Alle
Gummilager mussen plan auf der &uBeren Scheibe aufliegen.

2.Innere Scheibe wieder einsetzen.

Hinweis: Alle vier Befestigungsstifte missen in den daflr vor-
gesehenen Halterungen einrasten.

3. Sicherungsstifte entfernen und Backofentlre schlieBen.
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Geratetlir aus- und einhangen

Bei besonders starker Verschmutzung kann die Backofenttr
zur besseren Reinigung ausgehangt werden. Fur gewohnlich ist
dies jedoch nicht notig.

Gerétetiir aushidngen

1. Backofentlr ganz 6ffnen.

2.Beide Scharniere links und rechts mit dem Sicherungsstift
sperren (a).
Hinweis: Die Sicherungsstifte miissen vollstandig in den Boh-
rungen der Scharniere stecken.

3. Backofentir seitlich mit beiden Handen greifen und Backo-
fentlr um etwa 30° schlieBen (b).

|

4. Backofentir leicht anheben und herausziehen.

Hinweis: Backofentur nicht vollstandig schlieBen. Die Schar-
niere kdnnen verbogen werden und es kénnen Emailschaden
entstehen.

Gerétetiir einhdngen

1. Backofentir seitlich mit beiden Handen greifen.

2.Scharniere in die Aussparungen des Backofens schieben (a).

Hinweis: Die Kerbe unten an den Scharnieren muss im Rah-
men des Backofens einrasten (b).

3.TUr nach unten absenken.
4. Sicherungsstifte entnehmen.

A Verletzungsgefahr!

Wenn die Backofentlr unabsichtlich herausfallt oder ein Schar-
nier zuschnappt, nicht ins Scharnier greifen. Kundendienst
anrufen.



Einhédngegitter aus- und einhangen

Die Einhangegitter kénnen Sie zur besseren Reinigung aushan-
gen.

Einhéngegitter aushangen

Die Einhangegitter sind jeweils an drei Punkten an den Seiten-
wanden im Garraum befestigt.

1. Einhangegitter an der Vordersite fassen und zur Mitte des
Garraums ziehen.

Der vordere Haken des Einhangegitters 10st sich aus der
Bohrung.

2. Einhangegitter weiter aufklappen und aus den hinteren Boh-
rungen der Seitenwand ziehen.

3. Katalytische Garraumverkleidung festhalten.

Eine Storung, was tun?

Tritt eine Stdérung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinigkeit.
Bevor Sie den Kundendienst rufen, sehen Sie in der Tabelle
nach. Vielleicht kénnen Sie die Stérung selbst beheben.

A Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfiih-
ren und beschadigte Strom- und Gasleitungen austauschen. Ist
das Gerat defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Siche-
rungskasten ausschalten, Gaszufuhr schlieBen. Kundendienst
rufen.

Stoérung Mogliche Ursa- Lésung
che
Gerét funktio-  Stromausfall Prifen, ob andere Kiichen-

niert nicht gerate funktionieren

Sicherung defekt Im Sicherungskasten pri-
fen, ob die Sicherung fir
das Gerat in Ordnung ist

Die Backofen- Backofenlampe Backofenlampe auswech-

beleuchtung ist defekt seln. (Siehe Abschnitt

ausgefallen. “Backofenlampe auswech-
seln”)

Die Flamme Normale Ver- Der Brenner muss von

(Backofen) schmutzung einem Fachmann gereinigt

brennt nicht aus werden.

allen Austritt-

soffnungen.

Die Turscheibe Normale Nicht méglich; kein Ein-

beschlagt beim
Erhitzen des
Backofens.

Erscheinung auf- fluss auf die Funktionstlich-
grund von Tem- tigkeit.

peratur-

unterschied

4.Einhangegitter aus dem Garraum herausnehmen.

Einhdngegitter einhdngen
1. Katalytische Garraumverkleidung festhalten.

2.Die Haken des Einhangegitters in die hinteren Bohrungen der
Seitenwand stecken.

3.Den vorderen Haken des Einh&ngegitters in die Bohrung drU-
cken.

Backofenlampe auswechseln

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie ausgewech-
selt werden. Temperaturbestandige Ersatzlampen erhalten Sie

beim Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie bitte die E-
Nummer und die FD-Nummer |Ihres Geréates an. Verwenden Sie
keine anderen Lampen.

A Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die Kontakte der
Lampenfassung unter Strom. Vor dem Auswechseln den Netz-
stecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

1. Garraum abkUhlen lassen.

2. Geratetir 6ffnen.

3. Geschirrtuch in Garraum legen, um Schaden zu vermeiden.
4.Einhangegitter herausnehmen.

5. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit der Hand die Glasab-
deckung von vorne 6ffnen. Falls sich die Glasabdeckung
schwer abnehmen lassen sollte, einen Loffel zu Hilfe nehmen.

6. Backofenlampe herausziehen.

7.Backofenlampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen:
Spannung: 230 V;
Leistung: 40W;
Fassung: G9;
Temperaturbestandigkeit: 300 °C

8.Glasabdeckung der Backofenlampe wieder einsetzen.

9. Einhangegitter montieren.

10.Geschirrtuch wieder herausnehmen.

11.Sicherung wieder einschalten.

12.Prifen, ob die Backofenbeleuchtung wieder funktioniert.
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Kundendienst

Wenn |hr Gerat repariert werden muss, ist unser Kundendienst
fir Sie da. Wir finden immer eine passende L&sung, auch um
unnotige Technikerbesuche zu vermeiden.

Geben Sie beim Anruf bitte die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert
betreuen kénnen. Das Typenschild befindet sich seitlich hinter
der Backofentur.

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen mussen, kénnen Sie
hier die Daten lhres Geréates und die Telefonnummer des Kun-
dendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst ©

Energie- und Umwelttipps

Hier erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Backen und Braten Ener-
gie sparen kénnen und wie Sie Ihr Gerat richtig entsorgen.

Energiesparen

Heizen Sie den Backofen nur vor, wenn es im Rezept ange-
geben ist.

Offnen Sie die Backofentiir wahrend Sie Garen, Backen oder
Braten mdglichst selten.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander. Der
Backofen ist noch warm. Dadurch verkirzt sich die Backzeit
fir den zweiten Kuchen. Sie kdnnen auch 2 Kastenformen
nebeneinander einschieben.

Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den Backofen 10 Minuten
vor Ende der Garzeit ausschalten und die Restwarme zum
Fertiggaren nutzen.

Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zubereiteten
Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B. Kartoffelchips, Pom-

Beachten Sie, dass der Besuch des Kundendiensttechnikers im
Falle einer Fehlbedienung auch wahrend der Garantiezeit nicht
kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fiir den nachstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 511

D 089 69 339 339

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-
kern durchgefihrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen fur lhr
Gerat ausgeristet sind.

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerét ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronikalt-
geréate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-weit gll-
tige Ricknahme und Verwertung der Altgeréte vor.

mes frites, Toast, Brotchen, Brot oder feinen Backwaren
(Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein Garzeiten moglichst kurz halten.
Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.
GroBes, dickes Gargut enthélt weniger Acrylamid.
Backen max. 200 °C.
Platzchen max. 190 °C.

Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites

GleichméBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens 400 g pro Blech backen,

damit die Pommes nicht austrocknen
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Anwendungstipps

Hier finden Sie eine Auswahl von Tipps zum Geschirr und zur Backen

Zubereitung.

Hinweise

m Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehdr. Zusétzliches Zube-

Backformen

m Verwenden Sie vor allem helle Backformen und -bleche.

hor erhalten Sie als Sonderzubehdr im Fachhandel oder beim m Stellen Sie Backformen immer in die Mitte des Back- und Bra-

Kundendienst.

trostes.

Entfernen Sie vor dem Benutzen nicht bendtigtes Zubehor

und Geschirr aus dem Garraum.

m Benutzen Sie immer einen Topflappen,

wenn Sie heiBes

Zubehdr oder Geschirr aus dem Garraum nehmen.

Tipps zum Backen

So stellen Sie fest, ob der Ruhrkuchen
durchgebacken ist.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept angegebenen Backzeit mit einem
Holzstabchen an der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen féallt zusammen.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flissigkeit oder stellen Sie die Backofentem-
peratur um 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch aufge-
gangen und am Rand niedriger.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem Backen I6sen Sie den Kuchen
vorsichtig mit einem Messer.

Der Kuchen wird oben zu dunkel.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und backen Sie den
Kuchen etwas langer.

Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit dem Zahnstocher kleine Ldcher in den fertigen Kuchen. Dann traufeln
Sie Obstsaft oder Alkoholisches darliber. Wahlen Sie beim nachsten Mal die Temperatur
um 10 Grad héher und verklrzen Sie die Backzeiten.

Das Brot oder der Kuchen (z.B. Kaseku-
chen) sieht gut aus, ist aber innen klit-
schig (spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen)

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Flissigkeit und backen Sie mit niedri-
gerer Temperatur etwas ladnger. Bei Kuchen mit saftigem Belag, backen Sie erst den
Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrésel und geben dann den
Belag darauf. Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Das Gebé&ck ist ungleichmaBig
gebraunt.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das Gebéack gleichméaBiger. Uber-
stehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zum Blech zu.

Der Obstkuchen ist unten zu hell.

Schieben Sie den Kuchen beim nachsten Mal eine Ebene tiefer ein.

Der Obstsaft lauft Uber.

Verwenden Sie beim nachsten Mal, wenn vorhanden, die tiefere Universalpfanne.

Kleingeback aus Hefeteig klebt beim
Backen aneinander.

Um jedes Gebackstiick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist genligend Platz,
dass die Gebackstlicke aufgehen und rundherum braunen kénnen.

Beim Backen von saftigen Kuchen tritt
Kondenswasser auf.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er entweicht Gber der Tir. Der Wasser-
dampf kann sich am Bedienfeld oder an benachbarten Mébelfronten niederschlagen und
als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.
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Braten und Grillen
Geschirr

Sie kénnen jedes hitzebestandige Geschirr verwenden. Stellen
Sie das Geschirr immer in die Mitte des Rostes. Fir groBe Bra-
ten eignet sich auch das emaillierte Backblech.

Tipps zum Braten

m Eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméaBigere Brau-
nung.

m Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essloffel Flissigkeit,
zu Schmorbraten 8 bis 10 Essléffel, je nach GrdBe.

m Bei Ente ode Gans stechen Sie die Haut unter den Fligeln
ein, dann kann das Fett ablaufen.

m Gefligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es gegen
Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder Orangensaft
bestreichen.

= Wenden Sie Fleischstlicke nach der Halfte der Zeit.

= Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im abge-
schalteten, geschlossenen Backofen ruhen. So verteilt sich
der Bratensaft besser.

m Beim Braten von groBeren Fleischsticken kann es zu ver-
starkter Dampfbildung und Niederschlag an der Backofentir
kommen. Das ist eine normale Erscheinung, die keinen Ein-
fluss auf die Funktionstlchtigkeit hat. Trocknen Sie nach dem
Bratvorgang mit einem Tuch die Backofentlr und das Sicht-
fenster ab.

m Wenn Sie auf dem Rost braten, schieben Sie zum Fettauffan-
gen zusatzlich das emaillierte Backblech in Einschubhdhe
1 ein.

Tipps zum Braten

Tipps zum Grillen

m Nehmen Sie mdglichst gleich dicke Grillstiicke. Sie sollten
mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen sie gleichméa-
Big und bleiben schén saftig.

m Legen Sie das Grillgut auf die Mitte des Rostes. Geben Sie
etwas Wasser auf das emaillierte Backblech und schieben
Sie es zusétzlich zum Fettauffangen in die darunterliegende
Einschubhdhe ein. Stellen Sie es nie auf den Garraumboden.

m Benetzen Sie das Grillgut etwas mit Ol, bevor Sie es auf dem
Rost unter den Grill legen.

m Wenden Sie diinneres Grillgut nach der Halfte der Grilldauer
und dickeres Grillgut mehrmals wahrend der Grilldauer. Ver-
wenden Sie dabei eine Grillzange, so wird das Grillgut nicht
durchbohrt und der Fleischsaft bleibt z.B. im Braten.

m Dunkle Fleischsorten wie Lamm- und Rindfleisch werden
schneller und besser braun als helleres Schweine- und Kalb-
fleisch.

Tipps zum DrehspieB

m Stecken Sie den Braten moglichst mittig auf den DrehspieB
und befestigen Sie ihn an beiden Enden mit den Halteklam-
mern.

m Zusatzlich kénnen Sie den Braten mit Kiichengarn festbin-
den. Bei Gefligel binden Sie die Fligelenden unter dem
Rucken und die Keulen am Rumpf fest. So werden sie nicht
zu dunkel.

Stechen Sie die Haut unter den Fligeln ein, dann kann das
Fett ablaufen.

Wie konnen Sie feststellen, ob der Bra- Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhéaltlich) oder machen Sie die
ten fertig ist. “L6ffelprobe”. Driicken Sie mit dem Lo6ffel auf den braten. Fahlt er sich fest an, ist er fer-
tig. Wenn er nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die Kruste Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Temperatur.

stellenweise verbrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie mehr Flissig-

ist angebrannt. keit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und verwenden Sie weniger
ist zu hell und wéssrig. Flussigkeit.

ACHTUNG!

Saurehaltige Lebensmittel kdnnen den Gitterrost
beschadigen.

» Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie z. B.
Obst oder mit sdurehaltiger Marinade gewdlrztes
Grillgut direkt auf den Rost.

Hinweis fiir Nickelallergiker
In seltenen Fallen konnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Ubergehen.
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	■ Kundendienst oder Gasversorgungs- Gesellschaft anrufen.

	Erstickungsgefahr!
	Die Benutzung eines Gaskochgerätes führt zur Bildung von Wärme, Feuchtigkeit und Verbrennungsprodukten im Aufstellungsraum. Auf gute Belüftung des Aufstellraumes achten. Die natürlichen Belüftungsöffnungen sind offen zu halten oder es ist eine...
	Brandgefahr!
	■ Beim Öffnen der Gerätetür entsteht ein Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente berühren und sich entzünden. Nie Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf das Zubehör legen. Backpapier immer mit einem Geschirr oder einer Backform beschwere...
	Brandgefahr!

	■ Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstände können sich entzünden. Nie brennbare Gegenstände im Garraum aufbewahren. Nie die Gerätetür öffnen, wenn Rauch im Gerät auftritt. Das Gerät ausschalten und Netzstecker ziehen oder Sicherung im S...
	Brandgefahr!

	■ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnlichem ersticken.
	Brandgefahr!

	■ Das Gerät wird sehr heiß, brennbare Materialien können sich entzünden. Nie brennbare Gegenstände (z. B. Spraydosen, Reinigungsmittel) unter dem Gerät oder in unmittelbarer Nähe lagern oder benutzen. Nie brennbare Gegenstände auf oder in d...
	Brandgefahr!

	■ Auf keinen Fall darf ein Blech, ein Backblech, eine Pfanne oder ein anders Kochgeschirr direkt auf den Backofenboden gestellt werden. Dies führt zu einer Überhitzung des Gerätebodens und kann den Boden des Einbaumöbels erheblich beschädigen.
	Brandgefahr!

	■ Die Geräterückseite wird sehr heiß. Das kann zu einer Beschädigung der Anschlussleitungen führen. Strom- und Gasleitungen dürfen nicht mit der Geräterückseite in Berührung kommen.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Das Gerät wird sehr heiß. Nie die heißen Garraum-Innenflächen oder Heizelemente berühren. Das Gerät immer abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Zubehör oder Geschirr wird sehr heiß. Heißes Zubehör oder Geschirr immer mit Topflappen aus dem Garraum nehmen.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Alkoholdämpfe können sich im heißen Garraum entzünden. Nie Speisen mit großen Mengen an hochprozentigen alkoholischen Getränken zubereiten. Nur kleine Mengen hochprozentiger Getränke verwenden. Gerätetür vorsichtig öffnen.
	Verbrennungsgefahr!

	■ Die zugänglichen Teile werden im Betrieb heiß. Nie die heißen Teile berühren. Kinder fernhalten.
	Verbrühungsgefahr!

	■ Die zugänglichen Teile werden im Betrieb heiß. Nie die heißen Teile berühren. Kinder fernhalten.
	Verbrühungsgefahr!

	■ Beim Öffnen der Gerätetür kann heißer Dampf entweichen. Gerätetür vorsichtig öffnen. Kinder fernhalten.
	Verbrühungsgefahr!

	■ Durch Wasser im heißen Garraum kann heißer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser in den heißen Garraum gießen.
	Verletzungsgefahr!

	■ Zerkratztes Glas der Gerätetür kann springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel benutzen.
	Verletzungsgefahr!

	■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen und beschädigte Strom- und Gasleitungen austauschen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicheru...
	Verletzungsgefahr!

	■ Störungen oder Beschädigungen am Gerät sind gefährlich. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Gaszufuhr schließen. Kundendienst rufen.
	Stromschlaggefahr!

	■ An heißen Geräteteilen kann die Kabelisolierung von Elektrogeräten schmelzen. Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten mit heißen Geräteteilen in Kontakt bringen.
	Stromschlaggefahr!

	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.
	Stromschlaggefahr!

	■ Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

	Rückschlag von Flammen (Flammen im Brennerrohr oder Kammer)!
	Falls die Brennerflamme in den Brenner zurückschlägt, sofort den betroffenen Brenner ausschalten. Nachdem die Flamme erloschen und der Brenner abgekühlt ist, prüfen, ob alle Brennerteile korrekt sitzen. Dann den Brenner wieder normal einschalten....
	Ursachen für Schäden
	Achtung!

	Ihr neues Gerät
	Der Backofen
	Bedienknebel Backofen

	Der Kurzzeitwecker
	Kühlgebläse
	Zubehör
	: Brandgefahr!


	Vor dem ersten Benutzen
	Backofen ausheizen
	Backofen vorreinigen
	1. Zubehör und Einhängegitter aus dem Garraum entnehmen.
	2. Verpackungsrückstände, wie Styroporteilchen, vollständig aus dem Garraum entfernen.
	3. Einige Teile sind mit einer Schutzfolie überzogen. Schutzfolie entfernen.
	4. Gerät außen mit einem weichen, feuchten Tuch reinigen.

	5. Garraum mit heißer Spüllauge reinigen.
	Backofen aufheizen
	1. Temperaturwähler auf die maximale Temperatur drehen.


	2. Backofen nach 45 Minuten ausschalten.
	Backofen nachreinigen
	1. Garraum mit heißer Spüllauge reinigen.


	2. Einhängegitter montieren.

	Zubehör reinigen

	So bedienen Sie Ihren Backofen
	Backofenbeleuchtung
	Betriebsarten
	Backofen bedienen
	1. Gerätetür öffnen.
	2. Bedienknebel für Backofen drücken und auf Stellung 250 °C drehen.
	3. Bedienknebel einige Sekunden lang gedrückt halten, bis sich die Flamme stabilisiert hat.
	4. Gerätetür vorsichtig schließen.
	5. Mit dem Bedienknebel die gewünschte Temperatur einstellen. Nicht über die Stellung “Min” hinausdrehen.
	: Brandgefahr!
	: Verpuffungsgefahr!

	Grill bedienen
	Hinweise

	Drehspieß bedienen
	1. Braten möglichst mittig auf den Drehspieß stecken und an beiden Enden mit den Halteklammern befestigen.
	2. Bei Geflügel die Flügelenden unter dem Rücken und die Keulen am Rumpf festbinden. So werden sie nicht zu dunkel.
	3. Haut unter den Flügeln einstechen, dann kann das Fett ablaufen.
	: Verbrennungsgefahr!

	1. Drehspieß-Gestell in Einschubhöhe 2 bis zum Anschlag einschieben.
	2. Drehspieß in die Motoraufnahme in der Garraumrückwand schieben (a).
	3. Drehspieß auf das Drehspieß-Gestell legen (b).
	Hinweis
	4. Griff abschrauben (c).
	5. Wasser in ein Backblech geben und das Backblech in Einschubhöhe 1 als Fettauffang-Gefäß einschieben.
	6. Gerätetür schließen.

	: Verbrennungsgefahr!
	: Verbrennungsgefahr!
	1. Gerätetür vorsichtig öffnen und den Griff wieder an den Drehspieß schrauben.
	2. Drehspieß vorsichtig aus der Aufnahme in der Rückwand ziehen und herausnehmen.
	3. Drehspieß-Gestell und Backblech herausnehmen.



	Kurzzeitwecker bedienen
	1. Bedienknebel nach rechts bis zum Anschlag drehen.
	2. Nach links bis zur gewünschten Dauer drehen.


	Pflege und Reinigung
	Hinweise
	: Stromschlaggefahr!
	: Verbrennungsgefahr!

	Reinigungsmittel
	Katalytische Garraumverkleidung
	Türscheiben aus- und einbauen
	Türscheiben ausbauen
	1. Backofentür ganz öffnen.
	2. Beide Scharniere links und rechts mit dem Sicherungsstift sperren.
	Hinweis
	3. Den unteren Teil der inneren Scheibe leicht anheben, bis sich die Befestigungstifte aus der Halterung lösen (1).
	4. Den oberen Teil der inneren Scheibe vorsichtig anheben, bis sich die Befestigungsstifte aus der Halterung lösen (2).

	Achtung!
	5. Innere Scheibe herausnehmen.
	6. Mittlere Scheibe herausnehmen.

	Hinweis
	: Verletzungsgefahr!

	Türscheiben einbauen
	1. Mittlere Scheibe wieder einsetzen.
	Hinweis
	2. Innere Scheibe wieder einsetzen.

	Hinweis
	3. Sicherungsstifte entfernen und Backofentüre schließen.



	Gerätetür aus- und einhängen
	Gerätetür aushängen
	1. Backofentür ganz öffnen.
	2. Beide Scharniere links und rechts mit dem Sicherungsstift sperren (a).
	Hinweis
	3. Backofentür seitlich mit beiden Händen greifen und Backofentür um etwa 30° schließen (b).
	4. Backofentür leicht anheben und herausziehen.

	Hinweis

	Gerätetür einhängen
	1. Backofentür seitlich mit beiden Händen greifen.
	2. Scharniere in die Aussparungen des Backofens schieben (a).
	Hinweis
	3. Tür nach unten absenken.
	4. Sicherungsstifte entnehmen.

	: Verletzungsgefahr!


	Einhängegitter aus- und einhängen
	Einhängegitter aushängen
	1. Einhängegitter an der Vordersite fassen und zur Mitte des Garraums ziehen.
	2. Einhängegitter weiter aufklappen und aus den hinteren Bohrungen der Seitenwand ziehen.
	3. Katalytische Garraumverkleidung festhalten.
	4. Einhängegitter aus dem Garraum herausnehmen.
	Einhängegitter einhängen
	1. Katalytische Garraumverkleidung festhalten.
	2. Die Haken des Einhängegitters in die hinteren Bohrungen der Seitenwand stecken.
	3. Den vorderen Haken des Einhängegitters in die Bohrung drücken.




	Eine Störung, was tun?
	: Verletzungsgefahr!
	Backofenlampe auswechseln
	: Stromschlaggefahr!
	1. Garraum abkühlen lassen.
	2. Gerätetür öffnen.
	3. Geschirrtuch in Garraum legen, um Schäden zu vermeiden.
	4. Einhängegitter herausnehmen.
	5. Glasabdeckung abnehmen. Dazu mit der Hand die Glasabdeckung von vorne öffnen. Falls sich die Glasabdeckung schwer abnehmen lassen sollte, einen Löffel zu Hilfe nehmen.
	6. Backofenlampe herausziehen.
	7. Backofenlampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen:
	Spannung: 230 V;
	Leistung: 40W;
	Fassung: G9;
	8. Glasabdeckung der Backofenlampe wieder einsetzen.
	9. Einhängegitter montieren.
	10. Geschirrtuch wieder herausnehmen.
	11. Sicherung wieder einschalten.
	12. Prüfen, ob die Backofenbeleuchtung wieder funktioniert.




	Kundendienst
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen

	Energie- und Umwelttipps
	Energiesparen
	Umweltgerecht entsorgen

	Acrylamid in Lebensmitteln
	Anwendungstipps
	Hinweise
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	Tipps zum Backen
	Braten und Grillen
	Tipps zum Braten
	Tipps zum Grillen
	Tipps zum Drehspieß
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